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YOUR GUIDE TO

ESPRESSO & COFFEE
PERFECTION

WITHOUT THE GUESSWORK

Welcome to Ninja Luxe Café, the intelligent system
that guides you to the perfect cup. From here,
you’re pages away from tips, tricks, and how-to’s
on creating a café-quality cup of espresso, coffee,
or cold brew. Now let’s get brewing.

ELEVATE
YOUR STATION

Find premium accessories,
extra cleaning supplies, and Knock Box 825ml Shareable
more on ninjakitchen.eu. Rl 9rounds Pitcher

Descale
Powder
1 packet included
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GET TO KNOW YOUR

LUXE CAFE

Single, Double, & Luxe baskets
Sits inside the portafilter to hold grounds and
brew your drink.

SINGLE
t{“___f’ ' SINGLE: espresso, lungo, americano
= J',..--'--.

'

DOUBLE: ristretto, espresso,
lungo, americano, cold-pressed

LUXE

LUXE: quad ristretto, espresso,
lungo, americano, coffee,
cold brew, cold-pressed

Portafilter

Holds basket in place for
grinding and brewing.

Easy-to-Use ,

Control Panel

Intuitive display with grind
recommendations and a
progress bar.

Integrated Conical
Burr Grinder with Dial
Precisely grinds beans for
uniform grounds. Choose
between 25 grind settings,

from coarse to extra fine.

Integrated Tamper
Designed to apply the right
amount of even pressure
for the perfect puck.

Built-in Scale |

Weight-based dosing to
ensure the perfect amount
of grounds every time.

Modular Drip Tray |

with Indicator

Catches drips and detaches
for easy cleaning. Removable
center tray fits a travel mug.

Bean Hopper

Shields beans from UV light
to keep them fresh longer.

2L removable

Removable for easy refilling.

water reservoir.

Water Reservoir

Cleaning Disc
Used to run a cleaning
cycle. Refer to Owner's Guide
for instructions.

Steam Wand
Steams milk and monitors
temperature to prevent
burning. Self cleans with
auto-purge feature.
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XL Milk Jug with
Integrated Whisk
Engraved fill lines for easy
reference and an attached whisk
for fluffy, hands-free froth.

Adjustable Cup Tray
Removable stand with
3 different levels minimizes
drips and splashing.

G
—= _o—— Accessory Storage
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Used to store the single
or double basket, luxe
basket, cleaning disc,
and brush.

Cleaning Brush
Can be used to clean any
part of the machine, before
or after use.



IF YOU CAN CRAVE IT,

YOU CAN BREWIT

From your café favorites to your everyday go-tos,
make it all without the guesswork.

( R
== E o
- i “ SCAN HERE
SINGLE DOUBLE LUXE for how-to videos,
BASKET BASKET BASKET recipes, and cleaning
\ & maintenance. )

NO-GUESSWORK ESPRESSO

WELL-BALANCED FILTER COFFEE

CLASSIC RICH OVER ICE
Balanced coffee smooth More concentrated Specially programmed to
enough to drink by itself. coffee ideal for mixing brew concentrated hot coffee

with milk and flavorings. over ice for a drink that’s

never watered down.
FILL CUP WITH ICE BEFORE BREWING.

RAPID COLD BREW

ESPRESSO QUAD AMERICANO
A single or double shot of 4 shots of super-rich A single, double or quad shot
balanced espresso ideal for espresso for larger or of balanced espresso with a
most espresso-based drinks. concentrated drinks. splash of hot water. You can

top-up your americano using
the hot water function.

COLD BREW COLD-PRESSED
Brewed at a lower temperature for Make a double or quad shot of espresso
ultra-smooth, naturally sweet coffee. brewed at a lower temperature for
FILL CUP WITH ICE BEFORE BREWING. elevated cold drinks.



THE PERFECT CUP WITH

BARISTA ASSIST

TECHNOLOGY

Auto-calibrates settings by brew to deliver the perfect cup with
NO GUESSWORK REQUIRED

Continuously monitors
your brew and adjusts
temperature, pressure,
and grind recommendations
so each cup is better
than your last.

Integrated tamper helps
distribute pressure on
grounds for an evenly

compact puck every time.

Integrated grinder &
built-in scale continuously
tailor your grind for smooth,
concentrated espresso.

STEAMED
MILK

Gently steams to an
ideal drinking temp,
perfect for coffee,
hot chocolate or
matcha.

SMOOTH MICROFOAM WITH

XL DUAL FROTH SYSTEM PRO

Our temperature-controlled steam wand and
integrated whisk work together to create hot or cold foam from
DAIRY OR PLANT-BASED MILK

THIN
FROTH
A thin layer of froth,

ideal for flat whites,
lattes and latte art.

THICK EXTRA-THICK coLD
FROTH FROTH FOAM

Classic, fluffy froth A large layer of Cold thick froth that
to top off drinks like froth, ideal for dry pairs perfectly with
cappuccinos. cappuccinos and any chilled drink.
other drinks with
less volume.

Questions? ninjakitchen.eu -]



BREW TIPS

Keep these in mind when grinding,
tamping, and brewing.

CHOOSING BEANS
For best results, use freshly roasted coffee beans.

When purchasing coffee beans, it’s best to buy a bag with
a “Roasted On” date rather than a “Best Before” date to
ensure quality and freshness.

We recommend you use any coffee beans within 20 days
of the “Roasted On” date.

DIALING IN YOUR GRIND SETTING

When using new beans for the first time or adding more
beans, it may take 2-3 espresso brews to reach the optimal
grind setting. Over time, you may notice your recommended
grind setting change to account for aging beans. This is
normal. Ensure that your current grind size always matches
the recommended for proper espresso extraction.

SWITCHING BEANS

1 Unlock bean hopper by rotating handle counterclockwise.

3 Place the hopper back on the machine. Lock bean hopper
back in by rotating handle clockwise.

4 Place the portafilter with the Luxe basket in the grinding
cradle.

5 Press and hold START GRIND button to clear any
leftover beans.

6 Add new beans into the bean hopper.

2 Remove the bean hopper and pour out any leftover beans.

Temp Strength

ADJUSTING BREW TEMPERATURE
AND BREW STRENGTH

Adjusting Brew Temperature:

Before brewing, you can adjust the temperature using the
TEMP / STRENGTH button. Press and hold for 3 seconds to
toggle between the two settings.

For darker roasts, we recommend low or medium temperature.
For lighter roasts, we recommend medium or high temperature.
Adjusting Brew Strength:

If you find your brew is tasting too weak or too strong for your liking,
you can use the strength adjustment button.

To adjust brew strength, press the TEMP / STRENGTH button.
The strength adjustment will work differently depending on if you are
brewing espresso or coffee.

Espresso Strength Adjustments:

. Default: Taller, less concentrated: 4:1 water to grounds ratio
.o 2.5:1 water to grounds ratio

« « « Shorter, more concentrated: 2:1 water to grounds ratio

NOTE: Adjusting your espresso brew strength will affect your brew volume output.
Strength 1 will have a larger output than the default setting. Use a larger cup than

normal.

Coffee Strength Adjustments:

. Mild: Less beans will be ground.
.o Default

« » o« Bold: More beans will be ground.

RINSE CYCLE

If making a cold drink immediately after a hot drink, you’ll receive a
RINSE notification above the center dial. Be sure that the portafilter is not
installed in the group head before proceeding. Put a cup (that can hold

at least 355ml) below the group head. Press START BREW. The machine
will beep to indicate that the brew has started. The progress bar will
illuminate indicating the status of the brew. When finished, the machine
will beep again signifying the brew is complete. After the machine beeps
a second time, remove the cup and dispose of the water. You may now
proceed with making a cold drink.

Questions? ninjakitchen.eu



HOW TO BREW

ESPRESSO

The perfect base to any café-quality drink.
Smooth enough to sip by itself.

STEP 1

SET UP

STEP 2

GRIND

STEP 3

TAMP

STEP 5| OPTIONAL

FROTH

STEP 4

BREW

Select basket based on drink choice.
Line up tabs on basket with notches
on portafilter and press down.

Insert portafilter straight into
grinding cradle, making sure it's
level and fits securely.

— §00090¢
Sl 0Tgrr00

Turn the center dial
to select ESPRESSO.

Use grind dial on left side of
machine to match current grind
size to recommended grind size.

Press START GRIND.

espress

After grinding is complete, push
the integrated tamper lever down
firmly until it stops.
Release the lever and then repeat
this action for a second tamp.
Release the lever and remove the

portafilter from the grinding cradle.

Fill milk jug to one of the
recommended fill lines. DO NOT
exceed the max line.

=) capp“ccmo
> cmtad"/(

Install portafilter into group
head by aligning orange dots
and fastening to the right.

Place milk jug on milk jug
platform. Press MILK TYPE button
based on the milk that
is in the jug.

Place cup under portafilter.
Press START BREW.

When brewing is complete
empty grounds into a knock box

. Turn froth dial to select
or container.

your froth type, then press
START FROTH.

TIPS

¢ If brewing a cold drink
right after brewing hot,
you’ll need to run a Rinse

cycle. See Brew Tips
for instructions.

* SCAN HERE for how-to
videos, recipes, and
cleaning & maintenance.

FOR MORE INFORMATION,

\ see the Owner's Guide.

Questions? ninjakitchen.eu 13



lKICKSTARTER.

ESPRESSO SHOT

BEGINNER RECIPE @ 0O

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO
ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans

DIRECTIONS

Install the double basket into Turn centre dial until ESPRESSO Tamp the grounds by pressing the

portafilter. Then install portafilter program is illuminated, adjust lever all the way down twice. Then

into grinding cradle. grind size then press START install the portafilter into group
GRIND. head by aligning orange dots and

NOT

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

twisting to the right.

Place an espresso cup under
portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

NOTE

If a smaller output is desired,
use the single basket and brew
a single shot of espresso.

For a stronger espresso shot,
use the double basket to brew
a ristretto.

For a longer output, use any
basket to brew a lungo.

RISTRETTO

Smaller, more
concentrated
serving
with a sweeter,
richer flavour

27ml’
serving size

ESPRESSO

Concentrated,
flavourful
serving of coffee

45ml’
serving size

LUNGO

Larger, less
concentrated
serving
with a sharper
flavour

90ml’
serving size

‘When brewed with the double basket and default strength 2.

Questions? ninjakitchen.eu 15
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FLAT WHITE

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO
ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1 SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans
120ml milk of choice

DIRECTIONS

Install the double basket into
portafilter. Then install portafilter
into grinding cradle.

Turn centre dial until ESPRESSO
program is illuminated, adjust
grind size then press START
GRIND.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

Tamp the grounds by pressing the
lever all the way down twice. Then
install the portafilter into group
head by aligning orange dots and
twisting to the right.

CUSTOM FFEE
by adding your preferred
flavoured syrup, sugar or spice.
See page 40 for inspiration!

Place cup under portafilter.
Press the centre dial to START
BREW.

Add milk to milk jug, place jug on
platform with steam wand inside.

NOTE

Don’t forget to place the steam wand
back in its original position to allow it
to auto-purge. See page 43 for more
cleaning instructions.

Press the MILK TYPE button until
milk of choice is illuminated. Turn
froth dial until THIN FROTH ¢

is illuminated. Press froth dial to
begin frothing. Pour frothed milk
over brewed espresso and serve.

Questions? ninjakitchen.eu 17



EOT ESPRESS’

AMERICANO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: AMERICANO | ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans 1

2

-
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DIRECTIONS

Install the double basket into portafilter. Then
install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until AMERICANO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

Place cup under portafilter. Press the centre dial to
START BREW.

Once coffee is brewed, serve immediately.

I \
~ TIP
Top-up your americano

using the hot water function.

For a longer output,
brew a lungo.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

LATTE

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO

ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans

Milk of choice, up to latte line

DIRECTIONS

1

2

Install the double basket into portafilter. Then
install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

Place cup under portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

Add milk to milk jug, place jug on platform with
steam wand inside.

Press the MILK TYPE button until milk of choice is
illuminated. Turn froth dial until THIN FROTH is
illuminated. Press froth dial to begin frothing. Pour
frothed milk over brewed espresso and serve.

NOT

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

Questions? ninjakitchen.eu 19
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CAPPUCCINO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO
ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS DIRECTIONS

Fresh coffee beans 1 Install the double basket into portafilter.

Milk of choice, up to cappuccino line Then install portafilter into grinding cradle.

2 Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

3 Tamp the grounds by pressing the lever all the
way down twice. Then install the portafilter into
group head by aligning orange dots and twisting
to the right.

4 Place cup under portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

5 Add milk to milk jug, place jug on platform with
steam wand inside.

6 Press the MILK TYPE button until milk of choicgis
iluminated. Turn froth dial until THICK FROTH "~
is illuminated. Press froth dial to begin frothing.

Cocoa powder, for topping

7 Pour frothed milk over brewed espresso.
Dust top of milk with cocoa and serve.

CUSTOMISE Y R COFFEE NOTE

by adding your preferred For more details on how
flavoured syrup, sugar or spice. to brew an espresso,
See page 40 for inspiration! see page 12-13.




i =eessi

22

MACCHIATO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO

ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans 1

Milk of choice, up to cortado line
2

TIP

If a smaller output is desired,

use the single basket and brew 4
a single shot of espresso.

DIRECTIONS

Install the double basket into portafilter.
Then install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

Place cup under portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

Add milk to milk jug, place jug on platform with
steam wand inside.

Press the MILK TYPE button until milk of choice is
illuminated. Turn froth dial until THICK FROTH ~" is
illuminated. Press froth dial to begin frothing. Top
espresso with froth only and serve.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

CORTADO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO

ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans
Milk of choice, up to cortado line

TIP

If a smaller output is desired,
use the single basket and brew
a single shot of espresso.

DIRECTIONS

1

2

Install the double basket into portafilter.
Then install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

Place cup under portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

Add milk to milk jug, place jug on platform with
steam wand inside.

Press the MILK TYPE button until milk of choice is
illuminated. Turn froth dial until THIN FROTH 7 is
illuminated. Press froth dial to begin frothing. Pour
frothed milk over brewed espresso and serve.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

Questions? ninjakitchen.eu 23
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CHAI LATTE WITH ESPRESSO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO
ACCESSORIES: SINGLE BASKET | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS DIRECTIONS

Fresh coffee beans 1 Install the single basket into portafilter.

3 teaspoons chai powder Then install portafilter into grinding cradle.

2 Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

3 Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group

Milk of choice, up to latte line

TIP head by aligning orange dots and twisting to the
If a stronger output is desired, right.

use the double basket and . .
brew a double shot of espresso. 4 Place cup under portafilter. Press the centre dial

to START BREW.

5 Add chai powder and milk to milk jug, place jug on
platform with steam wand inside.

6 Press the MILK TYPE button until milk of choice is
illuminated. Turn froth dial until THIN FROTH & is
illuminated. Press froth dial to begin frothing. Pour
frothed milk over brewed espresso and serve.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

CLASSIC MOCHA WITH

CHOCOLATE FROTH

BEGINNER RECIPE @ OO

-

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO

ACCESSORIES: DOUBLE BASKET | MAKES: 1 SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans

2 tablespoons hot chocolate mix of choice
Milk of choice, up to cappuccino line

TIP

If a smaller output is desired,
use the single basket and brew
a single shot of espresso.

DIRECTIONS

1

2

Install the double basket into portafilter.
Then install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

Place cup under portafilter. Press the centre dial
to START BREW.

Add hot chocolate and milk to milk jug, place jug
on platform with steam wand inside.

Press the MILK TYPE button until milk of choice
is illuminated. Turn froth dial until EXTRA-THICK
FROTH " is illuminated. Press froth dial to begin
frothing. Pour frothed milk over brewed espresso
and serve.

NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

Questions? ninjakitchen.eu 25
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AFFOGATO

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: ESPRESSO | ACCESSORIES: DOUBLE BASKET
MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS DIRECTIONS
Fresh coffee beans 1 Install the double basket into portafilter.
1-2 scoops vanilla ice cream Then install portafilter into grinding cradle.

2 Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

3 Tamp the grounds by pressing the lever all the way
down twice. Then install the portafilter into group
head by aligning orange dots and twisting to the
right.

4 Place espresso cup under portafilter. Press the
centre dial to START BREW.

5 While the espresso is brewing, place ice cream
into a small glass. Once shot is brewed, pour
the hot espresso over the ice cream and serve
immediately.

TIP
If a smaller output is desired,
use the single basket and brew

a single shot of espresso.
NOTE

For more details on how
to brew an espresso,
see page 12-13.

For a stronger espresso shot,
use the double basket to brew
a ristretto.




COLD-PRESSED

ESPRESSO MARTINI

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: COLD-PRESSED | ACCESSORIES: DOUBLE BASKET, COCKTAIL SHAKER

MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS DIRECTIONS

Fresh coffee beans 1
Ice cubes, as needed

10ml agave or simple syrup
50ml vodka

25ml coffee liqueur 3

When brewing a cold output after

Install the double basket into portafilter.
Then install portafilter into grinding cradle.

Turn centre dial until COLD-PRESSED program
is illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

Tamp the grounds by pressing the lever all the
way down twice. Then install the portafilter into
group head by aligning orange dots and twisting
to the right.

Place a cocktail shaker filled with ice under
portafilter. Press the centre dial to START BREW.

Add simple syrup, vodka and coffee liqueur to the
cocktail shaker. Shake vigorously for 10 seconds,
strain into a martini glass and serve.

brewing a hot output, be sure to rinse For more details on how
to bring the temperature of the unit to brew an espresso,
down. See page 11 for more details. see page 12-13.

Questions? ninjakitchen.eu
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STEP 1

SET UP

STEP 2

GRIND

STEP 3

SHAKE

Insert Luxe basket in portafilter by
aligning tabs on basket with notches
on portafilter and press down.

Insert portafilter straight into
grinding cradle, making sure it’s
level and fits securely.

000000¢
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Turn the center dial to select
CLASSIC. Press the SIZE button
to select your brew size.

Use grind dial on left side of
machine to match current grind

size to recommended grind size.

Press START GRIND.

espress:

For S to L size coffee drinks,
remove the portafilter from the
grinding cradle and lightly shake
the portafilter to level coffee
grounds. Then proceed
to brewing.

STEP 4

BREW

STEP 5| OPTIONAL

FROTH

Install portafilter into group
head by aligning orange dots
and fastening to the right.

Place cup under portafilter.

Press START BREW.

When brewing is complete
empty grounds into a knock box
or container.

Fill milk jug to one of the
recommended fill lines.

- n

i
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Place milk jug on milk jug
platform. Press MILK TYPE
button based on the milk that is
in the jug.

Turn froth dial to select
your froth type, then press
START FROTH.

-

TIPS

¢ For L+ and XL drinks,
tamp your grounds like
you would for espresso.

« SCAN HERE for how-to
videos, recipes, and
cleaning & maintenance.

FOR MORE INFORMATION,
see the Owner's Guide.

Questions? ninjakitchen.eu 31



IRISH COFFEE WITH COLD FOAM

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 4 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: RICH | ACCESSORIES: LUXE BASKET
MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS DIRECTIONS

Fresh coffee beans 1 Install the luxe basket into portafilter. Then install

1tablespoon brown sugar portafilter into grinding cradle.

2 Turn centre dial until RICH program is illuminated
i and select L. Adjust the grind size then press
30ml whole milk START GRIND.

60ml double cream 3 Shake to distribute grounds, and install portafilter
into group head.

25ml Irish whiskey

4 Add brown sugar to a large cup and place under
portafilter. Press the centre dial to START BREW.

5 Once the coffee has brewed, add the whiskey
and stir until sugar has dissolved.

6 Add milk and cream to milk jug, place jug on
platform with steam wand inside.

7 Press the MILK TYPE button until DAIRY is
illuminated. Turn froth dial until COLD FOAM %
is illuminated. Press START FROTH to
begin frothing. Spoon cold foam over brewed
coffee and serve.

NOTE NOTE

Replace whole milk with double For more details on how
cream (90ml total) for an even to brew a filter coffee,
thicker cold foam! see page 30-31.

Questions? ninjakitchen.eu 33



HOW TO BREW

COLD BREW

Brewed at a lower temperature for ultra-smooth,

STEP 1

SET UP

naturally sweet coffee.

STEP 2

GRIND

STEP 3

SHAKE

Insert Luxe basket in portafilter by
aligning tabs on basket with notches
on portafilter and press down.

Insert portafilter straight into
grinding cradle, making sure it’s level
and fits securely.

—
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Turn the center dial to select COLD

BREW. Press the SIZE button to
select your brew size.

Use grind dial on left side of
machine to match current grind
size to recommended grind size.

Press START GRIND.

For S to L size coffee drinks,
remove the portafilter from the
grinding cradle and lightly shake
the portafilter to level coffee

grounds. Then proceed to brewing.

STEP 4

BREW

STEP 5| OPTIONAL

FOAM

Install portafilter into group
head by aligning orange dots
and fastening to the right.

0000089
0 0

Fill your cup with ice and place
it under the portafilter.

Press START BREW.

When brewing is complete
empty grounds into a knock box
or container.

Fill milk jug to one of the
recommended fill lines.

Place milk jug on milk jug
platform. Press MILK TYPE
button based on the milk that is
in the jug.

Turn froth dial to select
your froth type, then press
START FROTH.

« When making large (L+ and
XL) cold brew coffees, you
must tamp your grounds.

¢ If brewing a cold drink right
after brewing hot, you’ll need
to run a Rinse cycle.
See Brew Tips for instructions.

< Brewing may take

5-10 minutes depending on
drink size.

* SCAN HERE for how-to
videos, recipes, and
cleaning & maintenance.

FOR MORE INFORMATION,

\ see the Owner’s Guide.

Questions? ninjakitchen.eu 35
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COLD BREW COFFEE WITH COLD FOAM

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 5-10 MINUTES | FROTH TIME: APPROX. 2 MINUTES | FUNCTION: COLD BREW
ACCESSORIES: LUXE BASKET | MAKES: 1 SERVING

INGREDIENTS

Fresh coffee beans
Ice cubes, as needed
60ml double cream
30ml whole milk

DIRECTIONS

Install the luxe basket into Turn centre dial until COLD BREW Shake to distribute grounds,
portafilter. Then install portafilter program is illuminated, select M. and install portafilter into group
into grinding cradle. Adjust grind size then press head.

START GRIND.

For more details on how
to brew a cold brew, by topping cold foam with
see page 34-35. caramel syrup or sauce.

Fill a medium glass with ice and
place under portafilter. Press the
centre dial to START BREW.

Add cream and milk to milk jug,
place jug on platform with steam
wand inside.

Don’t forget to place the steam wand
back in its original position to allow it
to auto-purge. See page 43 for more
cleaning instructions.

Press the MILK TYPE button until
milk of choice is illuminated. Turn
froth dial until COLD FOAM %

is illuminated. Press froth dial to
begin frothing. Pour frothed milk
over brewed drink and serve.

Questions? ninjakitchen.eu 37
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STEP1

SET UP

STEP 2

ADJUST

STEP 3

DISPENSE

Press the HOT WATER button
to activate hot water mode.

espresso U
install P
nopper ristretto =]
U espresso

lungo
[(] 9 =
" americano single
Inended cold-pressed
oo 00 o0

st
strength hot water

D O (]

Turn the centre dial to adjust the
hot water temp.

Press START BREW to begin
dispensing hot water.

Press START BREW again when you
have your desired volume output, or
wait for the program to finish.

The program will dispense
235ml if not stopped.

T
) espresso

install
noprer ristretto f——
. espresso

o lungo -
Y americano single
Ihended cold-pressed

o o o0 oo
st
strength hot water

D O (

COLD FIGHTER TEA

BEGINNER RECIPE @ OO

BREW TIME: APPROX. 2 MINUTES | MAKES: 1SERVING

INGREDIENTS
1teabag mint tea
1teabag chamomile tea
1tablespoon honey

17 tablespoons lemon juice

DIRECTIONS

1 Place teabags in a mug and place under
portafilter.

2 Press the HOT WATER button. Turn centre dial
to select desired temperature. Press the centre
dial to START BREW. Once water has finished
dispensing, press the HOT WATER button a
second time.

3 Allow tea bags to steep in hot water for 5
minutes, then discard teabags. Add honey and
lemon juice and stir to combine. Serve hot.

Questions? ninjakitchen.eu
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NINJA TEST KITCHEN’S

FAVOURITE
YOUR AT-HOME S COMBOS

B ! R I S T ! coffee drink for an extra boost.
Use the fill lines on your milk jug to easily

pour the right amount for popular drinks.

If you want a creamier froth when using

Create your own Café menu and never plant-based milks, use “barista-style” varieties.
wait in line for a quality drink again.

CHOCOLATE
HAZELNUT MACCHIATO
Espresso
®
FLA R SYRUP DAIRY OR Hazelnut Syrup
BREW TYPE VOUR SYRUPS o FROTH OR FOAM TOPPINGS .
OR SWEETENERS PLANT-BASED MILK Ont Milk
at Mi
_ ®
HOT Honey Whole Milk D Steamed Milk Whipped Cream ThICk.FI'Oth
Espresso (single, double, quad) MELED S Semi-skimmed Milk Cocoa Powder Ehocolatelbrizzle
Classic Agave D Thin Froth
Rich Skimmed Milk Cinnamon
Simple Syrup -—h
Flavoured syrup of choice Oat Milk D Thick Froth Chocolate Drizzle
(i.e hazelnut, chocolate, vanilla)
CcoLD Soy Milk +‘ Caramel Drizzle o/ 5 .
- Cane sugar \37 Extra-Thick Froth ICED VANILLA LATTE
Almond Milk Sprinkles WITH COLD FOAM
Over Ice Brown Sugar -~ Espresso
Cold Brew * Cold Foam ®
Sugar substitute of choice Cashew Milk \j Chocolate Shavings Vanilla Syrup

®
Whole Milk
®

Cold Foam

40
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LEARN MORE ABOUT

BARISTA ASSIST

TECHNOLOGY

GRIND SIZE RECOMMENDATIONS & ADAPTIVE BREWING

Our espresso machine eliminates the endless guesswork of making espresso
by monitoring your brew and continuously adjusting settings like grind size,
pressure, and more. That means you can create
the perfect cup with no guesswork required.

CONICAL BURR GRINDER

Two conical-shaped burrs precisely crush beans, ensuring consistent
particle size for a flavorful and balanced cup. Equipped with 25 grind sizes,
our grinder makes it easier than ever to dial in.

BUILT-IN SCALE

Different drinks require different amounts of grounds. While other
machines simply grind for a set amount of time, our built-in scale
weighs out the perfect dose for your chosen drink.

BASKET RECOGNITION

The machine automatically detects which basket you’re using and
adjusts settings accordingly without you lifting a finger.

RECOMMENDATIONS FOR

CLEANING & CARE

AUTO-PURGE

The steam wand comes equipped with its own cleaning program to
get rid of inner debris and residue. After frothing, push the steam
wand back into the down position without the milk jug and it will

automatically flush itself out.

DAILY CARE

Wipe down your steam wand with a damp cloth immediately
after each use and use the brush to clean off grounds from
any part of the machine.

CLEANING CYCLE

Your unit is programmed with a self-cleaning cycle.
To keep the group head clean and free of buildup, be sure to run
a clean cycle whenever the CLEAN light is illuminated. See the
Owner's Guide for more information.

DESCALE
Water hardness affects how often your machine will need
to descale. Use the water test included in the starter kit, program
the machine with the results, and run a descale cycle whenever
the DESCALE light is illuminated to keep your machine running at
peak performance.

DISHWASHER-SAFE PARTS

Whisk, Cleaning Disc, Water Reservoir,
Bean Hopper, and all Drip Tray Components.
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DEIN LEITFADEN FUR

PERFEKTEN ESPRESSO INHALTSVERZEICHNIS
UND KAFFEE,

- Lerne deine Espresso-Bar kennen.........coiiisiiicniniicsscninsicincinnn, 46

O H N E R AT S E L RAT E N TIPPS ZUF ZUDEIEITUNG...ccceiieei et rsseee e e e s ssnns e e e e e e s e nnnns 52

Espresso ohne Ratselraten und Cold-Pressed-Rezepte................. 54

Rezepte fiir ausgewogenen Filterkaffee......cccccvcerrececerrccceenrcceeennn. 68

Schnelle Cold-Brew-Rezepte. ... enscssesree e e e ssnnnes 74

Deine Barista-Inspiration flir zu Hause .......cccccvevimrccemnccesccensceennes 80

Willkommen beim Ninja Luxe, einem intelligenten Die Auswahl der richtigen BOhNeN.........cocvrereereernesnessesssesessessssneanees 82
Kaffeesystem fUr den perfekten Kaffeegenuss. Hier [ LY Y=Y £ 1 1= 2 OO 84
findest du seitenweise Tipps, Tricks und Anleitungen, REINIGUNG UNA PFlEGE....uimicecerecserecsssess e ssss s sssssssssssssssssssssssssassssens 85

wie du eine Tasse Espresso, Filterkaffee oder Cold Brew
in Café-Qualitat zubereiten kannst. Los geht’s!

OPTIMALE

VERWENDUNG . ll |

Hochwertiges Zubehor, zusatzliche

Reinigungsmittel und vieles mehr Knockbox Austauschbare Entkalkungspulver Wasserfiltereinsitze Reinigungstabletten

findest du auf ninjakitchen.de. (fur \rclel’rlzraut;htes Karaffe 825 ml 1 Pakung enthalten 1 enthalten 1 Packung enthalten
ahlgu

SCANNEN

flir Zubehor,
Anleitungsvideos
und praktische Tipps




LERNE DEINE

Getonter Bohnenbehidlter Wasserbehidlter
- Schiitzt die Bohnen vor UV-Licht und halt Herausnehmbarer
sie damit langer frisch. Herausnehmbar zum Wasserbehalter (2 I)
Einfach zu handhabende einfachen Nachfillen.

KENNEN S
Intuitives Display mit ' m
Mahlgrad-Empfehlungen

und Fortschrittsbalken .. -
Reinigungsscheibe

Um einen
Selbstreinigungszyklus
auszufihren. Anweisungen
siehe Bedienungsanleitung.

SINGLE

* ) SINGLE: Einfacher espresso,
"h-:—-""' lungo, americano

-
Integriertes Kegelmahlwerk

EEUBLE mit Drehschalter
-ﬁ DOUBLE: Ristretto, doppelter Prazises Mahlen der Bohnen
‘-"'."‘...;—"’ espresso, lungo, americano, fiir ein gleichméaBiges
kaltgepresster Kaffee-shot Mahlgut. Wahle zwischen

25 Mahlgradstufen, von grob

bis extrafein.

Dampfdiise
Schaumt Milch auf und
liberwacht die Temperatur,
um ein Anbrennen zu
verhindern. Selbstreinigend
mit automatischer Splilung.

I

LUXE
LUXE: Vierfacher ristretto Entwickelt, um die richtige Menge
S an gleichmaBigem Druck fir den

Integrierter Tamper
Aufbewahrung
von Zubehor

Zur Aufbewahrung von
Single Basket,

espresso, lungo, americano,
kaltgepresster kaffee-shot,
kaffee, cold brew

perfekten Puck auszuliben.

Integrierte Waage ! Double Basket,
Wiegt das Kaffeepulver Luxe Basket,
automatisch ab, um die Reinigungsscheibe
perfekte Dosis zu erreichen. und Biirste.
|
. o /]
Siebtrager
Halt Baskets zum Mahlen Modulare AUf_fangs_Chale .
und Briihen. mit Indikator 1 i
Féngt T"°|°fe_“fa“fh”"d lasst sich Einstellbarer Tassenhalter XL-Milchkinnchen mit Reinigungsbiirste
abnehmz:r Igliz z:rae:sss;\nr:-\gk:‘ar:z Der abnehmbare Halter mit integriertem Schneebesen Kann zur Reinigung aller Teile
mittllere Schale fasst einen drei verschiedenen Ebenen Eingravierte Filllinien zur einfachen der Maschine vor oder nach
Reisebecher. minimiert Tropfen und Spritzer. Orientierung und ein integrierter dem Gebrauch verwendet
: Schneebesen zur automatischen werden.

Zubereitung von luftigem Schaum. 47



DU KANNST BRUHEN,

WAS IMMER DU WILLST.

Von deinen Café-Favoriten bis hin zu deinen alltaglichen
Kaffees - einfache Zubereitung ohne Ratselraten.

SINGLE DOUBLE LUXE
BASKET BASKET BASKET

ESPRESSO OHNE RATSELRATEN

ESPRESSO QUAD (VIERFACH) AMERICANO
Ein ausgewogener einfacher Vierfacher superstarker Ein einfacher oder doppelter
oder doppelter Espresso, ideal Espresso fiir groBere oder ausgewogener Espresso mit
flr die meisten Getranke auf konzentrierte Getranke. einem Spritzer heiBen Wassers.
Espressobasis. Mit der heisswasserfunktion kannst

48 du deinen Americano auffiillen.

AUSGEWOGENER FILTERKAFFEE

CLASSIC RICH (STARK) OVER ICE (AUF EIS)
(KLASSISCH) Starker konzentrierter Speziell programmiert fir die
Ein ausgewogener Kaffee, Kaffee, ideal zum Zubereitung von konzentriertem,
der auch pur getrunken Mischen mit Milch heiBem Kaffee auf Eis fur ein
werden kann. und Aromen. Getrank, das nicht verwassert.

TASSE VOR DEM AUFBRUHEN MIT EIS FULLEN.

SCHNELLE COLD BREWS

COLD BREW KALTGEPRESST
Bei niedriger Temperatur gebriiht, flir einen Espresso, der bei einer niedrigeren
besonders milden, natlrrlich siiBen Kaffee. Temperatur gebriht wird,
TASSE VOR DEM AUFBRUHEN MIT EIS FULLEN. fur schmackhafte Kaltgetrénke.



DER PERFEKTE KAFFEE MIT CREMIGER MIKROSCHAUM MIT

BARISTA ASSIST XL DUAL FROTH SYSTEM PRO

TECHNOLOGIE

Unsere temperaturgesteuertes Dampfdilse und der integrierte

Automatische Kalibrierung der Einstellungen je nach Schneebesen arbeiten zusammen, um heil3en oder kalten Schaum aus
BrUhvorgang fur den perfekten Kaffee, KUHMILCH ODER PFLANZLICHEN MILCHALTERNATIVEN
GANZ OHNE RATSELRATEN ZU ERZEUGEN.
T, RS

L TR
Der integrierte Tamper Integriertes Mahlwerk Automatische Einstellung
hilft beim Verteilen des und eingebaute Waage von Druck und
Mahlguts, um jedes ermoglichen eine stufenlose Wassermenge flr einen
Mal einen gleichmaBig Einstellung des Mahlgrads ausgewogenen Geschmack
kompakten Puck zu far milden, konzentrierten
erhalten. Espresso - -
P ERWARMTE DUNNER DICKER EXTRADICKER KALTER
MILCH SCHAUM SCHAUM SCHAUM SCHAUM
Erwarmt Milch auf Eine diinne Klassischer, luftiger Eine dicke Kalter, dicker
ideale Schaumschicht, ideal Schaum zum Schaumschicht, Schaum, der perfekt
Trinktemperatur, far Flat White, Latte Verfeinern von ideal fir Cappuccino zu jedem heiBen
perfekt flr Kaffee, und Latte Art! Getranken wie und andere oder gekiihlten
heiBe Schokolade Cappuccino. Getrdnke mit Getrank passt.
oder Matcha. weniger Volumen.

Fragen? ninjakitchen.de 51
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TIPPS ZUR

ZUBEREITUNG

Beachte diese Tipps beim Mahlen,

Stampfen und Brihen.

AUSWAHL DER BOHNEN

Nutze am besten frische Kaffeebohnen. Auf Seite 40 findest
du weitere Informationen zur Auswahl der richtigen Bohnen.

EINSTELLUNG DES MAHLGRADS

Wenn du mehr Bohnen hinzufligst, dauert es vielleicht 2-3
Briihvorgange, bis der optimale Mahlgrad gefunden ist.
Wenn die Bohnen etwas élter sind, kann sich der empfohlene
Mahlgrad erneut dndern. Das ist normal.

Achte darauf, dass der aktuelle Mahlgrad immer dem fiir eine
optimale Espresso-Extraktion empfohlenen Mahlgrad entspricht.

BOHNEN AUSTAUSCHEN
1 Den Bohnenbehalter durch Drehen des Griffs |6sen.

3 Den Bohnenbehalter durch Drehen des Knopfes nach links entnehmen.
4 Den Bohnenbehalter durch Drehen des Griffs wieder verriegeln.

5 Die Taste ,,Start Grind“ (Mahlen starten) driicken und gedriickt halten,
um alle Bohnenreste zu entfernen.

6 Frische Bohnen in den Bohnenbehélter geben.

2 Den Bohnenbehalter entnehmen und die restlichen Bohnen ausschiitten.

BRUHTEMPERATUR UND BRUHSTARKE ANPASSEN

Brithtemperatur anpassen:

Vor dem Briihen kannst du die Temperatur mit der Taste TEMP / STRENGTH
(BRUHTEMPERATUR) einstellen. Die Taste drei Sekunden gedrickt halten, um
zwischen den beiden Einstellungen zu wechseln.

FUr dunklere Réstungen empfehlen wir eine niedrige oder mittlere
Temperatur.

Far hellere Réstungen empfehlen wir eine mittlere oder hohe Temperatur.
Die Briihstarke anpassen:

Um die Brihstarke einzustellen, die Taste STRENGTH (STARKE) driicken. Die
Anpassung der Starke funktioniert unterschiedlich, je nachdem, ob Espresso
oder Kaffee zubereitet wird.

Die Espressostdrke anpassen:
. Standard: GroBer, weniger konzentriert:
Verhaltnis Wasser zu Kaffeepulver 4:1

e o Verhaltnis Wasser zu Kaffeepulver 2,5:1

e ¢ o Kleiner, konzentrierter: Verhaltnis Wasser zu Kaffeepulver 2:1
HINWEIS: Die Einstellung der Espresso-Brihstérke wirkt sich auf die Brihmenge
aus. Starke 1 ergibt eine gréBere Menge als in der Standardeinstellung. Verwende eine
groBere Tasse alsnormal.

Die Kaffeestdrke anpassen:

. Mild: Es werden weniger Bohnen gemahlen

e o Voreinstellung

e o o Stark: Es werden mehr Bohnen gemahlen.

KALTES AUFBRUHEN NACH HEISSEM AUFBRUHEN

Wenn du unmittelbar nach einem HeiBgetrank ein Kaltgetrank
zubereitest, wird die Meldung ,,Rinse“ (durchspiilen) angezeigt.
Nimm den Siebtrdger heraus und stelle eine Tasse der GroBe

S+ oder gréBer (236 ml) unter den Gruppenkopf. Driicke
»START BREW* (Briihen starten). Es ertént jeweils ein Signalton,
wenn das Briithen begonnen hat und abgeschlossen ist.
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SINGLE
BASKET

“

DOUBLE
BASKET

LUXE
BASKET

BRUHEN VON

ESPRESSO

SCHRITT 1

EINRICHTEN

Die perfekte Basis flr jedes Getrank in Café-Qualitat.
Mild genug, um ihn pur zu trinken.

SCHRITT 2

MAHLEN

SCHRITT 3

STAMPFEN

Waéhle den Basket entsprechend
deiner Getrankeauswahl. Richte die
Laschen an Basket und Siebtrager aus
und dricke sie fest an.

Setze den Siebtrager gerade in die
Mahlwerkhalterung ein. Achte dabei
auf einen waagerechten und
sicheren Sitz.

00000070
0070000

Mit dem mittleren Drehschalter
kann zwischen SINGLE (EINFACH),
DOUBLE (DOPPELT), QUAD
(VIERFACH), AMERICANO ODER
COLD-PRESSED (KALTGEPRESST)
AUSGEWAHLT WERDEN.

Verwende den Mahlgrad-Drehschalter
an der linken Seite des Gerats, um den
aktuellen Mahlgrad an den empfohlenen
Mahlgrad anzupassen.

,START GRIND“ (MAHLEN STARTEN)
drtcken.

Nach dem Mahlen den Hebel des
integrierten Tamper bis zum Anschlag
fest nach unten dricken. Den Hebel
loslassen und den Vorgang fur einen
zweiten Vorgang wiederholen. Den
Hebel loslassen und den Siebtréager
aus der Mahlwerkhalterung nehmen.

SCHRITT 4

ZUBEREITUNG

SCHRITT 5 | OPTIONAL

AUFSCHAUMEN

oAl

T
- ‘ H\‘H
il ‘

I x2
‘
|

Befestige den Siebtrager durch

Ausrichten der orangefarbenen

Punkte und einer Rechtsdrehung
auf dem Gruppenkopf.

Stelle eine Tasse unter

Befllle das Milchkannchen bis zu
einer der empfohlenen Fulllinien.

Stelle das Milchkannchen auf der

Plattform ab.
Drlcke die Taste MILK TYPE,

TIPPS

* Wenn der Tamper

das Mahlgut nicht fir

ein Vierfach-Getrank
komprimiert, versuche,

den Trichter zu entnehmen.

Wenn du ein Kaltgetrank
direkt nach einem
HeiBgetrank zubereitest,
musst du den Zyklus
»Rinse®“ (durchspiilen)
durchfiihren. Siehe Seite 5
3 far weitere Anweisungen.

um den verwendeten Milchtyp
auszuwahlen.

Wahle mit dem
AUFSCHAUM-DREHSCHALTER den \
gewlnschten Schaumtyp und
dricke DANN ,START FROTH"
(AUFSCHAUMEN STARTEN).

den Siebtrager.

WEITERE INFORMATIONEN
siehe Bedienungsanleitung.

Drucke, START BREW*
(BRUHEN STARTEN).

‘‘‘‘‘‘ espress Entsorge das Mahlgut nach
""""""" Beendigung des Brihvorgang
in einem Behalter.

4 : tomn senat Fragen? ninjakitchen.de 55
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EINSTEIGERREZEPT @ OO

ESPRESSO SHOT

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO

Den Double Basket in

den Siebtrager einsetzen.
AnschlieBend den Siebtrager
in die Mahlwerkhalterung
einsetzen.

HIN\
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen

ZUBEREITUNG

Den mittleren Drehschalter
drehen, bis das Programm
ESPRESSO aufleuchtet, den
Mahlgrad einstellen und dann
START GRIND (MAHLEN
STARTEN) drtcken.

ZUBEHOR: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

Das Mahlgut stampfen. Dann den
Einfllltrichter herausnehmen
und den Siebtrager in den
Gruppenkopf einsetzen.

Eine Espressotasse unter den
Siebtrager stellen. Den mittleren
Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) driicken.

HINWEIS: Wenn ein kleinerer Kaffee
gewlnscht wird, den Single Basket
verwenden und einen einfachen
Espresso aufbrthen.

FUr einen starkeren Espresso-Shot den
Double Basket verwenden und einen
Ristretto zubereiten.

Fur einen gréBeren Kaffee kann jeder
Brihkorb verwendet werden, um einen
Lungo zuzubereiten.

RISTRETTO

Kleine,
konzentrierte
Portion mit
einem sUBen,
reichhaltigen
Geschmack

27ml’
GréBe

ESPRESSO

Konzentrierte,
geschmacksintensive
Portion Kaffee

45ml’
GréBe

LUNGO

GroBere, weniger
konzentrierte
Portion mit
intensiverem
Geschmack

90oml’
GréBe

"Wenn mit dem Double Basket und der Standardstdrke 2 gebriiht wird.
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LATTE MACCHIATO

EINSTEIGERREZEPT @ OO

STAR
EZEPT

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | SCHAUM: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO
ZUBEHOR: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

R

ZUTATEN
Frische Kaffeebohnen
Milch nach Wahl, bis zur Mindestfulllinie

ZUBEREITUNG

Den mittleren Drehschalter
drehen, bis das Programm
ESPRESSO aufleuchtet, den
Mahlgrad einstellen und dann
START GRIND (MAHLEN
STARTEN) drtcken.

Den Double Basket in

den Siebtrager einsetzen.
AnschlieBend den Siebtrager
in die Mahlwerkhalterung
einsetzen.

Das Mahlgut stampfen. Dann den
Einfulltrichter herausnehmen
und den Siebtrager in den
Gruppenkopf einsetzen.

HINWE
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.

58

Vor dem Brihen deines

Getranks, beginnen Sie mit dem
Aufschaumen der Milch. Fullen Sie
die Milch in das Milchk&dnnchen,
schieben Sie das Kdnnchen mit

dem Dampfstab im Milchk&nnchen

auf die Plattform. Dricken Sie die
Taste “MILK TYPE” (Milchart), bis
die gewlinschte Milch aufleuchtet.
Drehen Sie den Aufschaumregler,
bis das Symbol THIN aufleuchtet.
Dricken Sie den Aufschaumregler,
um mit dem Aufschaumen zu
beginnen.

Die aufgeschaumte Milch in eine
Tasse geben und ca. 1 Minute
stehen lassen, damit sich Milch
und Schaum trennen kénnen.
Stellen Sie die Tasse mit der Milch
unter den Siebtrager. Dricken
Sie den mittleren Drehknopf

auf “START BREW”, um den
Brihvorgang zu beginnen.

TIPP

Wenn ein kleinerer Kaffee gewlinscht
wird, den Single Basket verwenden
und einen einzelnen Espresso
aufbrihen.

Sobald der Kaffee durchgelaufen
ist, lassen Sie ihn etwa 1 Minute
stehen, damit sich Milch, Espresso
und Schaum trennen und sich die
Schichten bilden kénnen.

Fragen? ninjakitchen.de 59

ol

m

NG
o>
B

ﬁ-'



ES

60

CAPPUCCINO

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | SCHAUM: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO
ZUBEHOR: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Frische Kaffeebohnen 1 Den Double Basket in den Siebtrager
Milch nach Wahl, bis zur Cappuccino-Linie einsetzen. AnschlieBend den Siebtrager in die

Mahlwerkhalterung einsetzen.

Kakaopulver, zum Bestauben
P 2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das

Programm ESPRESSO aufleuchtet, den Mahlgrad
einstellen und dann
START GRIND (MAHLEN STARTEN) dricken.

3 Durch zweimaliges Dricken des Hebels bis
zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrager durch Ausrichten
der orangefarbenen Punkte und Drehen nach
rechts in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Tasse unter den Siebtrager stellen. Den
mittleren Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) driicken.

5 Milch in das Milchkannchen geben und mit
eingesetzter DampfdUse auf die Plattform stellen.

6 Die Taste fur den MILK TYPE drUcken, bis der
gewlnschte Milchtyp aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter drehen, bis das Symbol THICK (DICK)
aufleuchtet. Den Aufschdum-Drehschalter drlicken,
um mit dem Aufschaumen zu beginnen.

7 Die aufgeschaumte Milch Uber

GESTALTE DEINEN KAFFEE den gebrihten Espresso gie3en.

durch Hinzufligen deines
bevorzugten aromatisierten
Sirups, Zuckers oder deiner

bevorzugten Gewdlrze HINWEIS
individuell. Inspiration findest Mehr Informationen finden Sie
du auf Seite 38! auf den Seiten 54-55.
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FLAT WHITE

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | AUFSCHAUMZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO

ZUBEHORTEILE: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen
120 ml Milch(alternative)

GESTALTECL KAFFEE
durch Hinzufligen deines
bevorzugten aromatisierten
Sirups, Zuckers oder deiner
bevorzugten Gewdlrze
individuell. Inspiration findest
du auf Seite 80!

DIRECTIONS

1 Den Double Basket in den Siebtrager einsetzen.
Dann den Siebtrager in die Mahlwerkhalterung
einsetzen.

2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das
Programm ESPRESSO aufleuchtet, den Mahlgrad
einstellen und dann START GRIND (MAHLEN
STARTEN) drucken.

3 Durch zweimaliges Dricken des Hebels bis
zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrédger durch Ausrichten
der orangefarbenen Punkte und Drehen nach
rechts in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Tasse unter den Siebtrager stellen.
Den mittleren Drehschalter START BREW (BRUHEN
STARTEN) drlcken.

5 Milch in das Milchk&dnnchen geben und mit
eingesetzter DampfdUse auf die Plattform stellen.

6 Die Taste fur den MILK TYPE drlcken, bis der
gewdlnschte Milchtyp aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter drehen, bis das Symbol THIN (DUNN)
leuchtet. Den Aufschaum-Drehschalter drlicken, um
mit dem Aufschdumen zu beginnen. Aufgeschaumte
Milch Uber den gebrihten Espresso gieRen und
servieren.

HINWE
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.

HINWEIS

Vergiss nicht, die DampfdUlse wieder in
ihre urspringliche Position zu bringen,
damit sie automatisch gespult wird.
Hinweise zur Reinigung siehe Seite 82.

AMERICANO

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: AMERICANO | ZUBEHOR: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen

TIPP

Wenn ein kleinerer Kaffee
gewUlnscht wird, den Single
Basket verwenden und einen
einfachen Espresso aufbrihen.

O

ZUBEREITUNG

1 Den Double Basket in den Siebtrager
einsetzen. AnschlieBend den Siebtrager in die
Mahlwerkhalterung einsetzen.

2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das
Programm AMERICANO aufleuchtet, den
Mahlgrad einstellen und dann START GRIND
(MAHLEN STARTEN) drtcken.

3 Durch zweimaliges Dricken des Hebels bis
zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrager durch Ausrichten
der orangefarbenen Punkte und Drehen nach
rechts in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Tasse unter den Siebtrager stellen. Den
mittleren Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) drlicken.

5 Sobald der Kaffee aufgebriht ist, sofort servieren.

HINWEI

Mit der HeiBwasserfunktion
kannst du deinen Americano
auffullen. Méchtest du einen
groBeren Kaffee, bereite einen
Lungo zu.

HINWE
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.
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CHAI LATTE MIT ESPRESSO

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | SCHAUM: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO
ZUBEHOR: SINGLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Frische Kaffeebohnen 1 Den Single Basket in den Siebtrager
3 Teeldffel Chai-Pulver einsetzen. AnschlieBend den Siebtrager in die

Mahlwerkhalterung einsetzen.
Milch nach Wahl, bis zur Latte-Linie . )
2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das

Programm ESPRESSO aufleuchtet, den Mahlgrad
einstellen und dann START GRIND (MAHLEN
STARTEN) drtcken.

TIPP 3 Durch zweimaliges Drlicken des Hebels bis
Wenn eine starkeres Aroma gewinscht

wird, den Double Basket verwenden und
einen doppelten Espresso aufbrihen.

zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrager durch Ausrichten
der orangefarbenen Punkte und Drehen nach
rechts in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Tasse unter den Siebtrager stellen. Den
mittleren Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) dricken.

5 Chai-Pulver und Milch in das Milchkdnnchen
geben und mit eingesetzter Dampfdlse auf die
Plattform stellen.

6 Die Taste fur den MILK TYPE drlcken, bis der
gewlnschte Milchtyp aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter drehen, bis das Symbol THIN (DUNN)
leuchtet. Den Aufschdum-Drehschalter drtcken,
um mit dem Aufschaumen zu beginnen.

7 Aufgeschaumte Milch Uber den gebrihten
Espresso gieBen und servieren.

HINWE
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.

KLASSISCHER MOKKA MIT
SCHOKOLADENSCHAUM

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | SCHAUM: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: ESPRESSO

ZUBEHOR: DOUBLE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen

2 Essloffel Mischung flur heiBe Schokolade nach Wahl
Milch nach Wahl, bis zur Cappuccino-Linie

TIPP

Wenn ein kleinerer Kaffee gewlnscht wird,
den Single Basket verwenden und einen
einfachen Espresso aufbrihen.

-

ZUBEREITUNG

1

Den Double Basket in den Siebtrager
einsetzen. AnschlieBend den Siebtrager in die
Mahlwerkhalterung einsetzen.

Den mittleren Drehschalter drehen, bis das
Programm ESPRESSO aufleuchtet, den Mahlgrad
einstellen und dann START GRIND (MAHLEN
STARTEN) drtcken.

Durch zweimaliges Dricken des Hebels bis

zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrager durch Ausrichten der
orangefarbenen Punkte und Drehen nach rechts in
den Gruppenkopf einsetzen.

Tasse unter den Siebtrager stellen. Den
mittleren Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) dricken.

HeiBe Schokolade und Milch in das Milchk&nnchen
geben und mit eingesetzter Dampfdlse auf die
Plattform stellen.

Die Taste fur den MILK TYPE drUcken, bis der
gewdlnschte Milchtyp aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter drehen, bis das Symbol EXTRA-THICK
(Extradicker Schaum) aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter driicken, um mit dem Aufsch&dumen zu
beginnen.

Aufgeschaumte Milch Uber den gebrihten Espresso
gieBen und servieren.

HINWE
Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.
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KALTER ESPRESSO

ESPRESSO-MARTINI

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: COLD-PRESSED | ZUBEHOR: DOUBLE BASKET, COCKTAIL-SHAKER

ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen

Eiswdirfel, nach Bedarf

10 ml Agavensirup oder Zuckersirup
50 ml Wodka

25 ml Kaffeelikdr

Wenn du nach einem HeiBgetrank
ein Kaltgetrank zubereitest, muss
ein Spulzyklus durchgefthrt
werden, um die Temperatur des
Gerats zu senken.

Weitere Einzelheiten siehe Seite 53.

ZUBEREITUNG

1

Den Double Basket in den Siebtrager
einsetzen. AnschlieBend den Siebtréger in die
Mahlwerkhalterung einsetzen.

Den mittleren Drehschalter drehen, bis das
Programm COLD-PRESSED (KALTGEPRESST)
aufleuchtet, den Mahlgrad einstellen und dann
START GRIND (MAHLEN STARTEN) drlcken.

Durch zweimaliges Dricken des Hebels bis
zum Anschlag wird das Mahlgut verdichtet.
AnschlieBend den Siebtrager durch Ausrichten
der orangefarbenen Punkte und Drehen nach
rechts in den Gruppenkopf einsetzen.

Einen mit Eis geflllten Cocktailshaker unter den
Siebtrager stellen. Den mittleren Drehschalter
START BREW (BRUHEN STARTEN) drlcken.

Zuckersirup, Wodka und Kaffeelikor in den
Cocktailshaker geben. 10 Sekunden lang
kraftig schitteln, in ein Martini-Glas abseihen
und servieren.

Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 54-55.
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SCHRITT 1

EINRICHTEN

SCHRITT 2

MAHLEN

SCHRITT 3

SCHUTTELN

Richte die Laschen an Luxe
Basket und Siebtrager aus und
drlcke sie fest an.

Setze den Siebtrager gerade in
die Mahlwerkhalterung ein. Achte
dabei auf einen waagerechten
und sicheren Sitz.

= =
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Wahle mit dem mittleren
Drehschalter CLASSIC
(KLASSISCH), RICH (STARK) oder
OVER ICE (AUF EIS). Wahle die
GroBe deines Getranks.

Verwende den Mahlgrad-Drehschalter
an der linken Seite des Geréts,
um den aktuellen Mahlgrad an den
empfohlenen Mahlgrad anzupassen.

Drlcke, START GRIND*
(MAHLEN STARTEN) .

V-

Bei Kaffeegetranken der GroRen
S und L sollten Sie den Filter
leicht schitteln, um das Mahlgut
gleichmaBig zu verteilen, und

dann mit dem Brihen fortfahren.

SCHRITT 4

ZUBEREITUNG

SCHRITT 5 | OPTIONAL

AUFSCHAUMEN

Befestige den Siebtrager durch

Ausrichten der orangefarbenen

Punkte und einer Rechtsdrehung
auf dem Gruppenkopf.

Stelle eine Tasse unter den
Siebtrager.

Drucke, START BREW*
(BRUHEN STARTEN).

Entsorge das Mahlgut nach
Beendigung des Brihvorgang in
einem Behélter.

Befllle das Milchkannchen bis zu
einer der empfohlenen Fulllinien.

Stelle das Milchkdnnchen
auf der Plattform ab. Dricke
die Taste MILK TYPE, um
den verwendeten Milchtyp
auswahlen.

Wéhle mit dem AUFSCHAUM-
DREHSCHALTER den
gewlinschten Schaumtyp und
driicke DANN ,,START FROTH*
(AUFSCHAUMEN STARTEN).

-

TIPPS

¢« Stampfe das Mahlgut fir
Getranke der GroBen L,
L+ und XL wie bei einem
Espresso.

WEITERE INFORMATIONEN
siehe Bedienungsanleitung.

GETRANKEGROSSEN (Milliliter):
SIS+ | M |M| L |[Lr|XL
175 | 235 | 295 | 355 | 415 | 475 | 530
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MILCHKAFFEE

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: RICH (STARK) | ZUBEHORTEILE: LUXE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN
Frische Kaffeebohnen
Milch nach Wahl, bis zur Latte-Linie

HINWEIS:

FUr eine groBere Portion erhéhst du einfach
die Milchmenge fur einen traditionell
cremigen Kaffee. Das Verhaltnis von Kaffee
zu Milch sollte 1:1 betragen.

ANLEITUNG

1

Den Luxe Basket in den Siebtrager einsetzen.
AnschlieBend den Siebtrager in die
Mahlwerkhalterung einsetzen.

Den mittleren Drehschalter drehen, bis das
Programm RICH (STARK) aufleuchtet. S+
auswahlen. Mahlgrad einstellen und START GRIND
(MAHLEN STARTEN) dricken.

Das Mahlgut zum Verteilen schitteln, und den
Siebtrager in den Gruppenkopf einsetzen.

Eine mittelgroBe Tasse unter den Siebtrager
stellen. Den mittleren Drehknopf driicken, um
START BREW (BRUHEN STARTEN) auszuwahlen.

Milch in das Milchk&nnchen geben und mit
eingesetztem Dampfrohr auf die Plattform stellen.

Die Taste fur den MILK TYPE drlcken, bis der
gewlnschte Milchtyp aufleuchtet. Den Aufschaum-
Drehschalter drehen, bis THIN (DUNN) aufleuchtet.
Den Aufschaum-Drehschalter dricken, um mit
dem Aufschdumen zu beginnen.

Die aufgeschdumte Milch Gber den aufgebrihten
Kaffee gieBen und servieren.




IRISH COFFEE MIT KALTEM SCHAUM

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 4 MINUTEN | AUFSCHAUMZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: RICH | ZUBEHOR: LUXE BASKET
ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Frische Kaffeebohnen 1 Den Luxe Basket in den Siebtrager einsetzen.
AnschlieBend den Siebtrager in die

1 Essloffel brauner Zucker -
Mahlwerkhalterung einsetzen.

25 mllrish VYh|skey 2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das

30 ml Vollmilch Programm RICH (STARK) aufleuchtet und L

60 ml Doppelrahm auswahlen. Den Mahlgrad einstellen und dann
START GRIND (MAHLEN STARTEN) dricken.

3 Das Mahlgut zum Verteilen schitteln, und den
Siebtrager in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Braunen Zucker in eine groBe Tasse
geben und unter den Siebtrager stellen.
Den mittleren Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) drUcken.

5 Nach dem Brihen des Kaffees den Whiskey
hinzufigen und umruhren, bis sich der Zucker
aufgelost hat.

6 Milch und Sahne in das Milchkdannchen geben
und mit eingesetzter DampfdUse auf die
Plattform stellen.

7 Die Taste fur den MILK TYPE (Milchtyp) dricken,
bis DAIRY (KUHMILCH) aufleuchtet. Den
Aufschaum-Drehschalter drehen, bis COLD
FOAM (KALTER SCHAUM) aufleuchtet. Den
Aufschaum-Drehschalter drlicken, um mit dem
Aufschaumen zu beginnen.

&
1

8 Mit einem Loffel kalten Schaum Uber den
aufgebrihten Kaffee geben und servieren.

" & HINWEIS
F Ersetze die Vollmilch durch
Doppelrahm (insgesamt HINWE
90 ml), um einen noch dickeren Mehr Informationen finden
kalten Schaum zu erhalten! Sie auf den Seiten 68-69.
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LUXE
BASKET

ZUBEREITUNG VON

OLD BREW

Verwandelt frisch gemahlene Bohnen in starken,
aromatischen Kaffee in verschiedenen Groi3en.

SCHRITT 2

MAHLEN

SCHRITT 3

SCHUTTELN

SCHRITT 1

EINRICHTEN

Wahle mit dem mittleren
Drehschalter CLASSIC
(KLASSISCH), RICH (STARK) oder
OVER ICE (AUF EIS). Wahle die
GroBe deines Getranks.

Bei Kaffeegetranken der GroBen
S und L sollten Sie den Filter
leicht schitteln, um das Mahlgut
gleichmaBig zu verteilen, und

Richte die Laschen an Luxe
Basket und Siebtrager aus und
dricke sie fest an.

Setze den Siebtrager gerade in
die Mahlwerkhalterung ein. Achte
dabei auf einen waagerechten
und sicheren Sitz.

Verwende den Mahlgrad-Drehschalter
an der linken Seite des Gerats,
um den aktuellen Mahlgrad an den
empfohlenen Mahlgrad anzupassen.

Dricke,START GRIND*
(MAHLEN STARTEN) .

= =
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SCHRITT 4

ZUBEREITUNG

SCHRITT 5| OPTIONAL

KALTER SCHAUM

dann mit dem BrUhen fortfahren.

Befestige den Siebtrager durch

Ausrichten der orangefarbenen

Punkte und einer Rechtsdrehung
auf dem Gruppenkopf.

Fualle die Tasse mit Eis und stelle
sie unter den Siebtrager.

Drucke, START BREW*
(BRUHEN STARTEN).

Entsorge das Mahlgut nach
Beendigung des Brihvorgang in
einem Behaélter.

Befllle das Milchkdnnchen bis zu
einer der empfohlenen Fulllinien.

Stelle das Milchkdnnchen auf
der Plattform ab.
Dricke die Taste MILK TYPE,
um den verwendeten Milchtyp
auswahlen.

Wahle mit dem
AUFSCHAUM-DREHSCHALTER
den gewlinschten Schaumtyp
und drlcke dann START FROTH
(AUFSCHAUMEN STARTEN).

-

* Bei Cold Brew der GroBen L,
L+ und XL muss das Mahlgut
gestampft werden.

¢ Wenn du ein Kaltgetrank
direkt nach einem
HeiBgetréank zubereitest,
musst du den Zyklus
»Rinse“ (durchspilen)
durchfiihren. Siehe Seite
Tipps zur zubereitung flr
weitere Anweisungen.

¢ Die Zubereitung kann je
nach GroBe des Getranks
5-10 Minuten dauern.

WEITERE INFORMATIONEN
siehe Bedienungsanleitung.

GETRANKEGROSSEN (Milliliter):

S| S+ | M [ M| L |L+|XL
175 | 235 | 295 | 355 | 415 | 475 | 530
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KICKSTARTER-
REZEPTE
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COLD BREW MIT KALTEM SCHAUM

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 5-10 MINUTES | AUFSCHAUMZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: COLD BREWS
ZUBEHORTEILE: LUXE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

Den Luxe Basket in den
Siebtrager. AnschlieBend

den Siebtrager in die
Mahlwerkhalterung einsetzen.

individuell, indem du kalten Schaum mit

Karamellsirup oder -sauce darulber gief3t.

Mehr Informationen finden Sie
auf den Seiten 74-75.

ZUTATEN

Frische Kaffeebohnen
Eiswdrfel, nach Bedarf
60 ml Doppelrahm
30 ml Vollmilch

ZUBEREITUNG

Den mittleren Drehschalter
drehen, bis das Programm COLD
BREW aufleuchtet. M auswahlen.
Mahlgrad einstellen und

START GRIND (MAHLEN
STARTEN) dricken.

Das Mahlgut zum Verteilen
schitteln, und den Siebtrager in
den Gruppenkopf einsetzen.

Ein mittelgroBes Glas mit

Eis fUllen und unter den
Siebtrager stellen. Den mittleren
Drehschalter START BREW
(BRUHEN STARTEN) driicken.

Milch und Sahne in das
Milchk&dnnchen geben und mit
eingesetzter Dampfduse auf die
Plattform stellen.

Vergiss nicht, die DampfdUtse wieder in
ihre urspringliche Position zu bringen,
damit sie automatisch gespult wird.

Hinweise zur Reinigung siehe Seite 87.

#

Die Taste fur den MILK TYPE
(MILCHTYP) dricken, bis DAIRY
(KUHMILCH) aufleuchtet.

Den Aufschaum-Drehschalter
drehen, bis COLD FOAM

(KALTER SCHAUM) aufleuchtet.
Den Aufschaum-Drehschalter
drlcken, um mit dem Aufschdumen
zu beginnen. Mit einem Loffel

kalten Schaum Uber den Kaffee
geben und servieren.
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EISKAFFEE

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGS-ZEIT: CA. 2 MINUTEN | FUNKTION: COLD BREW | ZUBEHOR: LUXE BASKET | ERGIBT: 1 PORTION

ZUTATEN ANLEITUNG

Frische Kaffeebohnen 1 Den Luxe Basket in den Siebtrager einsetzen
. AnschlieBend den Siebtrager in die

1 Kugel Vanilleeis
9 Mahlwerkhalterung einsetzen.

Schlagsahne 2 Den mittleren Drehschalter drehen, bis das

Schokoladenstreusel Programm COLD BREW aufleuchtet. S+
auswahlen. Mahlgrad einstellen und START GRIND
(MAHLEN STARTEN) drlcken.

3 Das Mahlgut zum Verteilen schitteln, und den
Siebtrager in den Gruppenkopf einsetzen.

4 Ein kleines Glas unter den Siebtrager stellen. Den
mittleren Drehknopf dricken, um START BREW
(BRUHEN STARTEN) auszuwahlen.

5 Wahrend der Kaffee gebriht wird, eine Kugel
Eiscreme in ein mittelgroBRes Glas geben. Den
gebrihten Kaffee Uber das Eis gieBen, dann mit
Schlagsahne und Streuseln bestreuen.

TIPP
FUr einen starkeren Kaffee empfiehlt sich dieses

Rezept mit kaltgepresstem Espresso.
78
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COLD FIGHTER (ERKALTUNGSTEE)

EINSTEIGERREZEPT @ OO

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 2 MINUTEN | ERGIBT: 1PORTION

ZUTATEN ANLEITUNG
1 Teebeutel Pfefferminztee 1 Teebeutel in eine Tasse geben und diese unter den
1 Teebeutel Kamillentee Siebtrager stellen.
1EL Honig 2 Die Taste HOT WATER (HEISSES WASSER)
, . dricken. Mit dem mittleren Drehschalter die
1% Essloffel Zitronensaft Temperatur einstellen. Den mittleren Drehschalter

driicken, um das BRUHEN zu STARTEN. Wenn
die Wasserausgabe beendet ist, die Taste HOT
WATER (HEISSES WASSER) erneut dricken.

3 Teebeutel funf Minuten im heiBen Wasser ziehen
lassen, dann entsorgen. Honig und Zitronensaft
zugeben und umrUhren. Heil3 servieren.

SCHRITT 1 SCHRITT 2 SCHRITT 3
EINRICHTEN ANPASSEN AUSGEBEN
Drlcke die Taste HOT WATER Mit dem mittleren Drehknopf stellst Dricke noch einmal START
(HEISSES WASSER), um den du die Temperatur des hei3en BREW (BRUHEN STARTEN),
HeiBwasser-Modus zu aktivieren. Wassers ein. Dricke START BREW wenn die gewlnschte Menge
(BRUHEN STARTEN), um heiBes ausgegeben wurde, oder warte,
Wasser auszugeben. bis das Programm beendet ist.

Falls nicht manuell gestoppt,
gibt das Programm 235 ml
heiBes Wasser aus.

T T
espresso espresso

install
hopper

install

hopper ristretto —a /3

espresso
o lungo

e americano single
ended cold-pressed

ristretto — =
I espresso
lungo
| i =
americano single

ended cold-pressed

(e} 0 0 O [elie] 0 0o
st

strength hot water

D O (]

strength hot water

D O
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DIE
BELIEBTESTEN

DER BARISTA R

VON NINJA

FUR DEIN ZUHAUSE

Nutze die Fiilllinien am Aufschaumgefas,
um die richtige Menge fiir beliebte

Erstelle deine eigene Café-Karte Getranke zu erhalten.

und vergiss das Schlangestehen fur ein leckeres Getrank. Wenn du bei pflanzlichen Milchalternativen
einen cremigeren Schaum haben mdchtest,
verwende ,Barista“-Sorten.

SCHOKOLADEN-
HASELNUSS-MACCHIATO
Espresso
KUHMILCH ODER ®
SIRUPS ODER Haselnuss-Sirup
ZUBEREITUNGSART SUSSUNGSMITTEL PFLANZLICHE SCHAUM TOPPINGS P
MILCHALTERNATIVE Haferdrink
®
Honig Vollmilch — Schl h Dicker Schaum
HEISS olimiic D Erwarmte Milch chlagsahne ®
Ah . Schokoladensauce
Espresso einfach, doppelt, RULS U R )
Fettarme Milch, 1% Kakaopulver
vierfach . —
\ y CEETEIELE D Diinner Schaum
Classic (klassisch) ) Fettarme Milch, 2 % Zimt
Rich (stark) Zuckersirup
ah
Aromatisierter Sirup nach Wahl Haferdrink D Dicker Schaum Schokoladensauce
(z. B. Haselnuss, Schokolade,
Vanille) L =
KALT Sojadrink +‘ Karamellsauce I
Rohrzucker D Extradicker schaum VANILLE-LATTE AUF EIS
Cold-Pressed (kaltgepresst) MIT KALTEM SCHAUM
] Mandeldrink Streusel
Over Ice (auf Eis) BrErTEr ZrEer *‘ Espr.esso
Cold Brew . .
Cashewdrink \3) CILE ST Schokoraspeln Vanlll'eswup

Zuckerersatzstoff nach Wahl
Vollmilch

Kalter Schaum
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DIE AUSWAHL

DER RICHTIGEN TIPP

Je frischer die Bohnen sind, desto besser.

Das Datum ,,Gerdstet am* auf der Verpackung
sollte weniger als 20 Tage zuriickliegen.

Jeder Kaffeegenuss beginnt mit einer perfekt gerdsteten
Bohne. Folge diesem Leitfaden, um die richtige fur dein
Getrank auszuwahlen.

HELL DUNKEL
Hoher Sauregehalt, blumig und zart. Geringer Sauregehalt, stiB und nussig mit Noten von Schokolade.
Perfekt flr Espresso oder schwarzen Kaffee. Passt perfekt zu Milch und Aromen.
Wird am besten bei hdheren Temperaturen zubereitet. Wird am besten bei niedrigeren Temperaturen zubereitet.
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MEHR ERFAHREN UBER DIE

BARISTA ASSIST

TECHNOLOGIE

MAHLGRADEMPFEHLUNGEN UND
ANGEPASSTE ZUBEREITUNG

Unsere Espressomaschine macht Schluss mit dem ewigen Ratselraten
bei der Espressozubereitung, denn sie liberwacht den Briihvorgang und
passt Einstellungen wie Mahlgrad, Brihtemperatur, Druck und vieles mehr
kontinuierlich an. Dadurch genieBt du den perfekten Kaffee ohne Ratselraten.

KONISCHES MAHLWERK

Zwei konisch geformte Mahlwerke zerkleinern die Bohnen prazise
und gewadhrleisten eine gleichmaBige PartikelgréBe fiir intensiven und
ausgewogenen Geschmack. Unser Mahlwerk ist mit 25 Mahlgradstufen
ausgestattet und macht es einfacher als je zuvor, die richtige Wahl zu treffen.

INTEGRIERTE WAAGE
Verschiedene Getranke erfordern unterschiedliche Mengen an Mahlgut. Wahrend
andere Maschinen einfach nur eine bestimmte Zeit lang mahlen, wiegt unsere
integrierte Waage die perfekte Dosis fiir das gewlinschte Getrank ab.

AUTOMATISCHES AUFSCHAUMEN
Der integrierte Schneebesen und die Hochgeschwindigkeitsdampfdiise
erzeugen miihelos heiBen oder kalten Mikroschaum aus jeder Kuhmilch oder
pflanzlichen Milchalternative. Sie liberwacht sogar die Temperatur, um ein
Anbrennen zu verhindern.

BASKET-ERKENNUNG

Das Gerét erkennt automatisch, welcher Basket verwendet wird, und passt die
Einstellungen entsprechend an, ohne dass du irgendetwas tun musst.

EMPFEHLUNGEN FUR

REINIGUNG UND
PFLEGE

AUTOMATISCHES SPULEN DER DUSE

Die Dampfdiise ist mit einem eigenen Reinigungsprogramm
ausgestattet, um Verschmutzungen und Riickstande im Inneren zu
beseitigen. Nach dem Aufschaumen solltest du die Diise wieder in

ihre urspriingliche Position ohne das Milchkannchen stellen, damit sie
automatisch durchgespilt wird.

TAGLICHE WARTUNG

Nach jedem Gebrauch sollte die Dampfdiise sofort mit einem
feuchten Tuch abgewischt werden, und mit der Biirste lassen sich
Verschmutzungen von allen Teilen des Geréts entfernen.

REINIGUNGSZYKLUS

Das Gerat ist mit einem Selbstreinigungszyklus versehen. Um den

Gruppenkopf sauber und frei von Ablagerungen zu halten, sollte

immer dann ein Reinigungszyklus durchgefiihrt werden, wenn die
Reinigungsanzeige leuchtet. Einzelheiten siehe Bedienungsanleitung.

ENTKALKEN

Die Wasserharte beeinflusst, wie oft die Maschine
entkalkt werden muss. Flihre den Wassertest aus deinem Starterkit
durch und programmiere das Gerat so, dass es die Wasserharte ermittelt
und Entkalkungsprogramme ausfiihrt, wenn die Entkalkungsanzeige
aufleuchtet, damit das Gerat stets mit maximaler Leistung arbeitet.

SPULMASCHINENFESTE TEILE
Alle Baskets, Reinigungsscheibe, Wasserbehalter, Deckel des
Wasserbehalters, Bohnenbehélter, Deckel des Bohnenbehalters und alle
Komponenten der Auffangschale.
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VOTRE GUIDE VERS

L’EXPRESSO ET TABLE DES MATIERES
LE CAFE PARFAIT,

Découvrez VOtre bar @ eXPreSS0 ... rrrcersseresisressseressneessseesssssessnes 88

QUI NE LAISSE RIEN AU HASARD Conseils de Préparation ........ccccccceerrrcrerrrrssee e e s e rrssee s ssrse e e sssnseseeesns 94
Recettes d’expresso et de café infusé a froid qui ne laissent

FieN QU hasard........ir e 95

Recettes de café filtre bien équilibrées........ccocrrvmrrcnrcvcercccnrcceennnns 116

Recettes rapides de café infusé a froid.......ccceveerrrrvceerercceesrscneenn, 120

Bienvenue dans le Ninja Luxe, le systéme intelligent Inspiration barista a la MaiSON.....ccccc e s 124

qui VOUS guide vers la tasse parfaite. Plus que quelques Bien choisir S€s grains ......vcceiccimrcee s 126

pages 3 tourner et vous trouverez des conseils, astuces EN SQVOIT PIUS e ccccceeereie s rss s ssssess e s s s s s s ssnnsesse s e sessssssnnnsnssesseesnnes 128

Nettoyage et entretien ... s 129

et tutoriels pour préparer des expressos, des cafés
filtres, ou des cafés infusés a froid dignes
des meilleures maisons de café. C’est parti !

AMELIOREZ VOTRE

STATION g / |

Trouvez des accessoires haut de gamme, des SCANNER
fournitures de nettoyages supplémentaires et Bac & marc de café Carafe a partager Paquet de Inserts pour Tablettes de CE QR CODE

d'autres suppléments sur ninjakitchen.fr (pour jeter les 825 ml détartrage filtre & eau nettoyage pour découvrir les

R . . . accessoires, les tutoriels
moutures apres (1inclus) (Tinclus) (1 sachet inclus) vidéo et les conseils rapides
utilisation)




DECOUVREZ VOTRE

BAR A EXPRESSO

SIMPLE
DOUBLE

SIMPLE : Expresso, allongé,
americano

DOUBLE : double Café Serré,
expresso, Allongé, americano,
cold pressed (extraction a froid)

LUXE

By
L LUXE : quadruple Café Serré,
expresso, Allongé, americano,

cold pressed (extraction a froid),

café long infusé a froid

Porte-filtre
Contient le panier pour
la mouture et P’infusion.

Réservoir d’eau
Réservoir d’eau amovible 2 L.

Trémie a grains teintée
Protége les grains des UV pour qu’ils
gardent leur fraicheur plus longtemps.
Amovible pour un remplissage facile.

Des commandes simples
Panneau de commande intuitif

avec des recommandations
de moutures et une barre
d’avancement.

Broyeur conique intégré .—T

avec bouton principal

Mout les grains avec précision
pour un résultat homogéne.

25 présélections de moutures
au choix, des plus grossiéres aux
plus fines.

Tassier intégré

Congu pour appliquer
une pression optimale et
uniforme pour un tassage
parfait.

Balance intégrée
Pése automatiquement
la mouture pour un
dosage parfait.

Bac d’égouttage !
ajustable avec indicateur
Récupére les gouttes, amovible

pour un nettoyage facile. Plateau
central amovible pour pouvoir
remplir un mug de voyage.

Support pour tasse
ajustable
Support amovible avec

3 niveaux différents pour éviter
les gouttes et les éclaboussures.

<D

Disque nettoyant
Utilisé pour exécuter un cycle
d’auto-nettoyage. Consulter
la notice d’utilisation pour
plus d’informations.

Buse a vapeur
Pour faire mousser et chauffer le lait
tout en contrélant la température
afin d’éviter les brilures. Auto-
nettoyante grace a sa fonction
de vidange automatique.

I

Carafe a lait XL avec
fouet intégré
Repéres de remplissage gravés
pour plus de facilité d’utilisation
et fouet autonome intégré pour
une mousse onctueuse.

&> | ‘ .
—=" _o———— Support a accessoires

Pour ranger
le panier simple,
5 le panier double,
le panier luxe,
le disque de nettoyage
et la brosse.

Brosse de nettoyage

A utiliser pour nettoyer toutes
les piéces de l'appareil, avant
ou apres utilisation.
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TOUTES VOS ENVILES

Qu’il s’agisse de votre café gourmand préféré ou de
celui du matin, préparez-les sans rien laisser au hasard.

- | == ﬁ. CLASSIC RICH (RICHE) AVEC DES GLACONS
(CLASSIQUE) Un café plus concentré, Spécialement congu pour
PANIER PANIER PANIER P sz . q " .
Un café équilibré idéal pour le café au lait ou préparer un café chaud
SIMPLE DOUBLE LUXE suffisamment doux pour les boissons aromatisées. concentré avec des glagons
étre dégusté noir. pour une boisson non diluée.

LA TASSE DOIT ETRE REMPLIE DE
GLAGCONS AVANT L’INFUSION.

INFUSION A FROID RAPIDE

L’ESPRESSO SANS RIEN LAISSER AU HASARD

H |

ESPRESSO QUADRUPLE AMERICANO INFUSION A FROID ESPRESSO FROID
Un espresso simple ou double Quatre shots d’espresso Un espresso simpleou Infusé & une température plus basse, pour Un espresso préparé a basse température
parfaitement équilibré, savoureux pour des double parfaitement équilibré, un café ultra-doux et naturellement sucré. pour des boissons froides de qualité.
pour toutes les boissons boissons allongées avec un soupg¢on d’eau chaude. Vous LA TASSE DOIT ETRE REMPLIE DE GLACONS
02 a base d’espresso. ou concentrées. pouvez allonger votre americano a

AVANT L’ INFUSION.
I’aide du programme d’eau chaude.
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LA TASSE IDEALE AVEC

LA TECHNOLOGIE

BARISTA ASSIST

Réglage automatique des parameétres pour chaque préparation pour
UN RESULTAT TOUJOURS PARFAIT

N\
Wi

Réglages de la pression
et de la pression de 'eau
automatisés pour une
saveur équilibrée.

Broyeur et balance intégrés
pour ajuster en permanence
votre mouture pour un
espresso doux et concentré.

Le tassier intégré aide a
répartir la mouture pour
obtenir a chaque fois
un palet uniformément
compact.

MICROMOUSSE AERIENNE AVEC LE

SYSTEME DE MOUSSAGE
DOUBLE XL PRO

Notre buse a vapeur a détection de température avec fouet intégré
permet d’obtenir une mousse chaude ou froide a partir de
LAIT ANIMAL OU VEGETAL

LAIT VAPEUR

Délicatement chauffé
a la vapeur pour une
température idéale,
parfaite pour vos
cafés, chocolats
chauds et matchas.

MOUSSE
LEGERE
Une fine couche de
mousse idéale pour
préparer vos cafés au
lait et dessiner des
motifs sur la surface
de votre boisson !

MOUSSE
EPAISSE

Une mousse
classique et
onctueuse pour
préparer des
boissons comme
les cappuccinos.

MOUSSE TRES
EPAISSE

Une épaisse
couche de mousse,
idéale pour les
cappuccinos et les
autres boissons avec
peu de volume.

MOUSSE A
FROID

Une mousse froide
épaisse qui se marie
a la perfection avec

n’importe quelle
boisson froide ou
chaude.

Des questions ? ninjakitchen.fr 95
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CONSEILS DE
PREPARATION

Pour perfectionner vos moutures,
tassages et infusions.

BIEN CHOISIR VOS GRAINS DE CAFE

Pour de meilleurs résultats, utiliser des grains de café frais.
Consulter la page 40 pour en savoir plus sur le choix des grains.

AJUSTER VOTRE REGLAGE DE MOUTURE

En ajoutant plus de grains de café, cela peut prendre 2 a 3 infusions
avant de trouver le réglage optimal pour la mouture.

Avec le temps, le réglage recommandé peut changer afin
de prendre en compte 'ancienneté des grains. C’est normal.

Il est essentiel que la taille de mouture corresponde toujours aux
recommandations pour garantir la meilleure extraction d’expresso.

CHANGER LES GRAINS DE CAFE

1 Déverrouiller la trémie a grains en tournant la poignée.

2 Retirer la trémie a grains et vider les grains restants. ((
3 Retirer la trémie a grains en tournant la poignée vers la gauche. |
4 Verrouiller a nouveau la trémie a grains dans sa position en tournant la poignée.

5 Appuyer longuement sur le bouton « Start Grind »
(Commencer la mouture) pour vidanger tous les grains restants.
6 Ajouter de nouveaux grains dans la trémie a grains.

REGLAGE DE LA TEMPERATURE ET DE L’'INTENSITE
DE LA BOISSON

Briihtemperatur anpassen:

Avant I'infusion, il est possible de régler la température a 'aide du bouton
TEMP / STRENGTH (TEMPERATURE / INTENSITE). Maintenir le bouton
enfoncé pendant 3 secondes pour passer d’'un parameétre a l'autre.

Pour les moutures foncées, nous recommandons une température basse a
moyenne.

Pour les moutures claires, nous recommandons une température moyenne a
élevée.

Régler I’intensité de la boisson :

Pour régler I'intensité de la boisson, appuyer sur le bouton STRENGTH
(Intensité). Le réglage de I'intensité fonctionnera différemment selon que
VOuUs préparez un espresso ou un café.

Réglages de I’intensité d’un espresso :

. Par défaut : Plus grand, moins concentré : quantité d’eau 4:1 en
fonction de la quantité de mouture

« « Quantité d’eau 2,5:1 en fonction de la quantité de mouture

« « o« Plus court, plus concentré : quantité d’eau 2:1 en fonction de la
quantité de mouture

REMARQUE : Le réglage de 'intensité de I'infusion d’espresso influence la quantité
de café produite. Lintensité 1 aura un débit plus important que le réglage par défaut.
Utiliser une tasse plus grande que la normale.

Réglages de l’intensité d’un café:

. Doux : Moins de féves seront moulues
« « Par défaut

« « « Intense: Plus de féves seront moulue

PREPARER UNE INFUSION A FROID
APRES UNE INFUSION A CHAUD

Si vous préparez une boisson froide juste aprés une boisson chaude,

vous recevrez une notification « Rinse » (Rincer). Retirer le porte-filtre

et placer une tasse de taille S+ (236 ml) ou d’'une contenance supérieure
sur la téte de groupe. Appuyer sur START BREW (Démarrer I'infusion). La
machine émettra un signal sonore pour indiquer que 'infusion démarre et
en émettra un second lorsque I'opération sera terminée.

Des questions ? ninjakitchen.fr 97
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PANIER PANIER PANIER
SIMPLE DOUBLE LUXE

COMMENT PREPARER

UN ESPRESSO

ETAPE 1

PREPARER

base parfaite pour toute boisson digne de professionnels.
Suffisamment onctueux pour étre dégusté seul.

ETAPE 2

MOUDRE

ETAPE 3

TASSER

Choisir votre panier en fonction
de la boisson préparée. Aligner la
languette du panier avec celle du

porte-filtre et les enclencher.

Insérer le porte-filtre directement
dans le support de broyage, en
s’assurant qu’il ne dépasse pas

et qu’il est fermement inséré.

00000970

7 1570000

A l'aide du bouton principal,
sélectionner SINGLE (SIMPLE), DOUBLE
(DOUBLE), QUAD (QUADRUPLE),
AMERICANO (ALLONGE) OU
COLD-PRESSED (INFUSION A FROID).

Utiliser le bouton de broyage situé sur
le c6té gauche de l'appareil pour ajuster la
taille de la mouture actuelle selon
la taille recommandée.

Appuyer sur « START GRIND »
(Démarrer le broyage).

e 220
V-

(\
®

grind espress

Une fois la mouture terminée,
poussez fermement le levier du
tassier intégré vers le bas jusqu’a
ce gu’il s’arréte. Relachez le levier
et répétez cette action pour
un second tassage. Relachez le
levier et retirez le porte-filtre du
support de broyage.

ETAPE 4

INFUSION

ETAPE 5 | FACULTATIF

MOUSSE

Installer le porte-filtre dans la téte
de groupe en alignant les points
orange et en tirant vers la droite.

Placer la carafe sur la plateforme.
Appuyer sur le bouton
« MILK TYPE » (Type de lait)
pour sélectionner le type
de lait dans la carafe.

Tourner le bouton « FROTH »
(Mousse) pour sélectionner
le type de mousse souhaité,

puis appuyer sur START FROTH

(DEMARRER LE MOUSSAGE).

Placer une tasse sous le porte-filtre.

Appuyer sur « START BREW »
(Démarrer I'infusion).

Une fois l'infusion terminée,
jeter la mouture.

Remplir la carafe a lait jusqu’a I'un des
repéres de remplissage recommandés.

CONSEILS

¢ Sile tasseur n’arrive pas a
bien tasser les grains lors de
la préparation d’un quadruple
shot, retirer Pentonnoir.

* Pour préparer une boisson
froide juste aprés une
boisson chaude, vous
devrez effectuer un cycle
de rincage (Rinse). Pour
plus d’informations,
consulter la page 97.

POUR PLUS D’INFORMATIONS,

\ consulter la notice d’utilisation.
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SHOT D’ESPRESSO

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO
ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

Installer le panier double dans le
porte-filtre. Installer le porte-
filtre dans le support de broyage.

REM
Pour plus d’'informations,
voir les pages 98 et 99.

INGREDIENTS

Grains de café frais

PREPARATION

Tourner le bouton central jusqu’a
ce que le programme ESPRESSO
s’allume, ajuster la quantité

de mouture, puis appuyer sur
START GRIND (DEMARRER

LE BROYAGE).

Tasser les grains. Puis retirer
I’entonnoir et installer le porte-filtre
dans la téte de groupe.

Placer une tasse a espresso sous
le porte-filtre. Appuyer sur START
BREW (DEMARRER LINFUSION)
au niveau du bouton central.

REMARG Pour préparer un café
plus court, utilisez le panier simple et
faites un shot simple d’espresso.

Pour un espresso plus corsé, utilisez
le double panier pour préparer un
ristretto.

Pour une plus grande quantité, utilisez
n’importe quel panier pour préparer
un lungo.

RISTRETTO ESPRESSO LUNGO

Portion de café
concentrée et

Portion plus
grande, moins

Portion plus
petite et plus

concentrée avec savoureuse concentrée avec
une saveur plus une saveur plus
douce et plus prononcée
riche
27ml’ 45ml’ goml’
portion portion portion

‘Lorsqu’il est infusé avec le panier double et I’intensité par défaut 2

Des questions ? ninjakitchen.fr 101
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CAPPUCCINO

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ OO

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO
ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais

Lait de votre choix jusqu’au repére « cappuccino »

Installer le panier double dans le
porte-filtre. Installer le porte-

filtre dans le support de broyage.

REMAF
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.

Poudre de cacao, pour le saupoudrage

PREPARATION

Tourner le bouton central jusqu’a
ce que le programme ESPRESSO
s’allume, ajuster la quantité

de mouture, puis appuyer sur
START GRIND (DEMARRER LE
BROYAGE).

Tasser les grains. Puis retirer
I’entonnoir et installer le porte-filtre
dans la téte de groupe.

VOUS P¢ SER
VOTRE ¢

en ajoutant votre sirop parfumé
préféré, du sucre ou des épices. Pour
plus d’idées, consulter la page 124 |

Placer une tasse sous le porte-
filttje. Appuyer sur START BREW
(DEMARRER LINFUSION) au

niveau du bouton central.

Verser le lait dans la carafe a
lait, la placer sur la plateforme
et plonger la buse a vapeur a
'intérieur.

REMARQL
Pensez a replacer la buse a vapeur
dans sa position d’origine pour

lancer sa fonction d’auto-nettoyage.

Consultez la page 39 pour plus
d’informations sur le nettoyage.

|
Bl

S

Appuyer sur le bouton MILK
TYPE (type de lait) jusqu’a ce
que le lait de votre choix s’allume.
Tournez le bouton de réglage de
la mousse jusqu’a ce que l'icone
THICK (EPAISSE) s’allume.
Appuyer sur le bouton de réglage
de la mousse pour lancer la
préparation.

Verser la mousse de lait
sur I'espresso infusé.
Saupoudrer la mousse de lait de

cacao avant de servir.
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FLAT WHITE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | PREPARATION DE LA MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO
ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS DIRECTIONS

Grains de café frais 1 Installer le panier double dans le porte-filtre, puis

120 ml du lait de votre choix mettre le porte-filtre dans le support de broyage.

2 Turn centre dial until ESPRESSO program is
illuminated, adjust grind size then press START
GRIND.

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placer une tasse sous}le porte-filtre. Appuyer
sur START BREW (DEMARRER LINFUSION) au
niveau du bouton central.

5 Verser le lait dans la carafe a lait, la placer sur
la plateforme et plonger la buse a vapeur
a l'intérieur.

6 Appuyer sur le bouton MILK TYPE (type de lait)
jusqu’a ce que le lait de votre choix s’allume.
Tourner le bouton de réglage de la mousse
jusqu’a ce que I'icone THIN (fine couche)
s’allume. Appuyer sur le bouton de réglage de
la mousse pour lancer la préparation. Verser la

VOUS POUV ALISER

VOTRE CAF

en ajoutant votre sirop parfumé

préféré, du sucre ou des épices. Pour REMARQL

plus d’idées, consultez Pour plus d’informations,
lapage 126! voir les pages 98 et 99.
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AMERICANO

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : AMERICANO | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais

=

',,

o B

106

PREPARATION

1 Installer le panier double dans le porte-filtre.
Installer le porte-filtre dans le support de
broyage.

2 Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
programme AMERICANO s’allume, ajuster la
guantité de mouture, puis appuyer sur START
GRIND (DEMARRER LE BROYAGE).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placer une tasse sous le porte-filtre. Appuyer sur
START BREW (DEMARRER L'INFUSION)
au niveau du bouton central.

5 Servirimmédiatement.

TIP

Complétez votre americano
en utilisant le programme
d’eau chaude. Pour une plus
grande quantité, préparez un
lungo.

REM
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.

LATTE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO

ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais

Lait de votre choix jusqu’au repére « latte »

ESEIHdSEI(G .LO‘

PREPARATION

1 Installer le panier double dans le porte-filtre.
Installer le porte-filtre dans le support de broyage.

2 Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
programme ESPRESSO s’allume, ajuster la
quantité de mouture, puis appuyer sur
START GRIND (DEMARRER LE BROYAGE).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
gu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placer une tasse sous’le porte-filtre. Appuyer
sur START BREW (DEMARRER LINFUSION) au
niveau du bouton central.

5 Verser le lait dans la carafe a lait, la placer sur la
plateforme et plonger la buse a vapeur a I'intérieur.

6 Appuyer sur le bouton MILK TYPE (type de lait)
jusqu’a ce que le lait de votre choix s’allume. Tourner
le bouton de réglage de la mousse jusqu’a ce que
I'icbne THIN (fine couche) s’allume. Appuyer sur le
bouton de réglage de la mousse afin de débuter la
préparation. Verser la mousse de lait sur I'espresso
infusé et servir.

REWM
Pour plus d’'informations,
voir les pages 98 et 99.
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CAFE CREME

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

PREP: 1MINUTE | TEMPS D’INFUSION : ENVIRON 2 MINUTES | TEMPS DE PREPARATION DE LA MOUSSE : ENVIRON 2 MINUTES

MODE : ESPRESSO | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais

45 ml du lait de votre choix

108

PREPARATION

1 Installer le panier double dans le porte-filtre.

Installer le porte-filtre dans le support de broyage.

2 Tournez le bouton principal jusqu’a ce que le
programme DOUBLE s’allume, ajustez la taille
de mouture, puis appuyez sur START GRIND
(Démarrer le broyage).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placez une tasse sous le porte-filtre. Appuyez sur
START BREW (Démarrer I'infusion), sur le bouton
principal. Une fois I'infusion terminée, appuyez a
nouveau sur START BREW pour obtenir un café
plus long.

5 Appuyez sur le bouton MILK TYPE (Type de lait)
jusgu’a ce que le lait de votre choix s’allume.
Tournez le bouton de réglage de la mousse jusqu’a
ce que l'icone THIN (Légére) s’allume. Appuyez sur
le bouton de réglage de la mousse afin de débuter
la préparation.

6 Versez la mousse de lait sur I'expresso infusé et
servez.

REMAEF
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.

CORTADO

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO

ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais 1

Lait de votre choix, jusqu’au repére minimum
2

CONSE 3
Pour préparer un café plus court,

utiliser le panier simple et infuser

un shot simple d’espresso.

L

T

PREPARATION

Installer le panier double dans le porte-filtre.
Installer le porte-filtre dans le support de broyage.

Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
programme ESPRESSO s’allume, ajuster la
quantité de mouture, puis appuyer sur START
GRIND (DEMARRER LE BROYAGE).

Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
gu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

Placer une tasse sous le porte-filtre. Appuyer
sur START BREW (DEMARRER LINFUSION) au
niveau du bouton central.

Verser le lait dans la carafe a lait, la placer sur la
plateforme et plonger la buse a vapeur a I'intérieur.

Appuyer sur le bouton MILK TYPE (type de lait)
jusqu’a ce que le lait de votre choix s’allume.
Tourner le bouton de réglage de la mousse
jusqu’a ce que I'icone THIN (fine couche) s’allume.
Appuyer sur le bouton de réglage de la mousse
pour lancer la préparation.

Verser la mousse de lait sur I'espresso infusé

REMAEF
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.

Des questions ? ninjakitchen.fr 109



.RESSO CH.

110

CAFE NOISETTE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENVIRON 2 MINUTES | TEMPS DE PREPARATION DE LA MOUSSE : ENVIRON 2 MINUTES
MODE : ESPRESSO | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS

Grains de café frais

Lait de votre choix, jusqu’au repére minimum

PREPARATION

1 Installez le panier simple dans le porte-filtre.
Installez ensuite le porte-filtre dans le support de
broyage.

2 Tournez le bouton principal jusqu’a ce que le
programme SINGLE (Simple) s’allume, ajustez la
taille de mouture, puis appuyez sur START GRIND
(Démarrer le broyage).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placez une tasse a expresso sous le porte-filtre.
Appuyez sur START BREW (Démarrer I'infusion),
sur le bouton principal.

5 Versez le lait dans la carafe a lait, placez-la sur la
plateforme et plongez la buse a vapeur a l'intérieur.

6 Appuyez sur le bouton MILK TYPE (Type de lait)
jusgu’a ce que le lait de votre choix s’allume.
Tournez le bouton de réglage de la mousse jusqu’a
ce que I'icbne STEAM (Vapeur) s’allume. Appuyez
sur le bouton de réglage de la mousse pour lancer
la préparation. Versez environ la moitié du lait
chaud sur I'expresso. Le ratio doit étre de 1:1 pour
obtenir la couleur noisette.

REMAF
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.

CAFE VIENNOIS

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENVIRON 2 MINUTES | TEMPS DE PREPARATION DE LA MOUSSE : ENVIRON 2 MINUTES
MODE : ESPRESSO | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE | QUANTITE : 1 TASSE

T |

INGREDIENTS PREPARATION
Grains de café frais 1 Installez le panier double dans le porte-filtre.
Installez ensuite le porte-filtre dans le support de

Creme fouettée fraiche, selon vos goUts
broyage.

Cacao en poudre, selon vos goUts L ) "
2 Tournez le bouton principal jusqu’a ce que le

programme SINGLE (Simple) s’allume, ajustez la
taille de mouture, puis appuyez sur START GRIND
(Démarrer le broyage).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placez une tasse a expresso sous le porte-filtre.
Appuyez sur START BREW (Démarrer I'infusion),
sur le bouton principal.

5 Une fois I'expresso infusé, ajoutez de la créme
fouettée par-dessus et saupoudrez de cacao en
poudre. Servez immédiatement.

REMAEF
Pour plus d’informations,
voir les pages 98 et 99.
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AFFOGATO

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : ESPRESSO | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE
QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS PREPARATION
Grains de café frais 1 Installer le panier double dans le porte-filtre.
Installer

1-2 boules de creme glacée a la vanille )

le porte-filtre dans le support de broyage.

2 Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
programme ESPRESSO s’allume, ajuster la
guantité de mouture, puis appuyer sur START
GRIND (DEMARRER LE BROYAGE).

3 Une fois la mouture terminée, poussez fermement
le levier du tassier intégré vers le bas jusqu’a ce
qu’il s’arréte. Relachez le levier et répétez cette
action pour un second tassage. Relachez le levier
et retirez le porte-filtre du support de broyage.

4 Placer une tasse a espresso sous le porte-
filtre. Appuyer sur START BREW (DEMARRER
LINFUSION) au niveau du bouton central.

5 Pendant que I'espresso est en train de couler,
verser la créme glacée dans un petit verre.
Une fois le café préparé, verser I'espresso chaud
sur la creme glacée et servir immédiatement.

REMARQUE

Pour préparer un café plus
court, utilisez le panier simple
et faites un shot simple
d’espresso.

Pour un espresso plus corsé,

utilisez le double panier pour

préparer un ristretto.

Pour une plus grande quantité, REMARQ

utilisez n'importe quel panier Pour plus d’informations,
pour préparer un lungo. voir les pages 98 et 99.
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ESPRESSO FROID

ESPRESSO MARTINI

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : INFUSION A FROID | ACCESSOIRES : PANIER DOUBLE,

SHAKER A COCKTAIL QUANTITE : 1 VERRE

INGREDIENTS

Grains de café frais

Glacons a volonté

10 ml de sirop d’agave ou de sirop de sucre
50 ml de vodka

25 ml de liqueur de café

RE

Pour préparer une boisson froide
juste aprés une boisson chaude,
effectuer un cycle de rincage pour
refroidir 'appareil. Consulter la
page 97 pour plus d’informations.

PREPARATION

1

RE

Installer le panier double dans le porte-filtre.
Installer
le porte-filtre dans le support de broyage.

Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
programme COLD-PRESSED (INFUSION A
FROID) s’allume, ajuster la quantité de mouture,
puis appuyer sur START GRIND

(DEMARRER LE BROYAGE).

Une fois la mouture terminée, poussez
fermement le levier du tassier intégré vers le
bas jusqu’a ce gqu’il s’arréte. Relachez le levier
et répétez cette action pour un second tassage.
Relachez le levier et retirez le porte-filtre du
support de broyage.

Placer un shaker a cocktail rempli de glacons
sous le porte-filtre. Appuyer sur START BREW
(DEMARRER L'INFUSION) au niveau

du bouton central.

Mettre le sirop de sucre, la vodka et la liqueur
de café dans le shaker. Secouer vigoureusement
pendant 10 secondes, verser dans un verre

a martini et servir.

Pour plus d’'informations,
voir les pages 98 et 99.

Des questions ? ninjakitchen.fr
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ETAPE 1

PREPARER

ETAPE 2

MOUDRE

ETAPE 3

REMUER

Aligner la languette du panier
Luxe avec celle du porte-filtre et
les enclencher.

Insérer le porte-filtre directement
dans le support de broyage, en
s’assurant qu’il ne dépasse pas et
gu’il est fermement inséré.

0000007

116

A l'aide du bouton principal, sélectionner
CLASSIC (CLASSIQUE), RICH (RICHE)
ou OVER ICE (AVEC DES GLACONS).

Choisir votre taille de boisson.

Utiliser le bouton de broyage situé
sur le coté gauche de l'appareil pour
ajuster la taille de la mouture actuelle

selon la taille recommandée.

Appuyer sur « START GRIND »
(Démarrer le broyage).

grind espress

Pour les boissons au café de
taille S a L, secouez légéerement
le porte-filtre pour bien répartir

la mouture, puis procédez a

'infusion.

ETAPE 4

INFUSION

ETAPE 5 | FACULTATIF

MOUSSE

Installer le porte-filtre dans la téte
de groupe en alignant les points
orange et en tirant vers la droite.

Placer une tasse sous le porte-filtre.

Appuyer sur « START BREW »
(Démarrer I'infusion).

Une fois l'infusion terminée,
jeter la mouture.

Remplir la carafe a lait jusqu’a 'un des

reperes de remplissage recommandés.

Placer la carafe sur la plateforme.
Appuyer sur le bouton
« MILK TYPE » (Type de lait)
pour sélectionner le type
de lait dans la carafe.

Tourner le bouton « FROTH »
(Mousse) pour sélectionner
le type de mousse souhaité,

puis appuyer sur START FROTH

(DEMARRER LE MOUSSAGE).

/
CONSEILS

¢ Pour préparer des
boissons L, L+ et XL,
tasser la mouture comme
pour un espresso.

POUR PLUS D’INFORMATIONS,
consulter la notice d’utilisation.

FORMATS DE BOISSONS
(millilitres):

S S| M M| L |L+ | X
15 235 295 355 415 475 530

\_
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IRISH COFFEE AVEC MOUSSE FROIDE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

TEMPS D’INFUSION : ENV. 4 MINUTES | PREPARATION DE LA MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME :
RICH | ACCESSOIRES : PANIER LUXE QUANTITE : 1 TASSE

INGREDIENTS PREPARATION
Grains de café frais 1 Installer le panier Luxe dans le porte-filtre.
1cuillere a soupe de sucre roux Installer le porte-filtre dans le support de
) . ) broyage.

25 ml de whisky irlandais . .

) ) 2 Tourner le bouton central jusqu’a ce que le
30 ml de lait entier programme RICH (RICHE) s’allume, appuyer sur
60 ml de créme entiére épaisse L, ajuster la quantité de mouture, puis appuyer

sur START GRIND (DEMARRER LE BROYAGE).

3 Secouer pour bien répartir les grains, et
installerr le portefiltre dans la téte de groupe.

4 Ajouter le sucre roux dans une grande tasse et
la placer sous le porte-filtre. Appuyer sur START
BREW (DEMARRER LINFUSION) au niveau
du bouton central.

5 Une fois le café infusé, ajouter le whisky
et remuer jusqu’a dissolution du sucre.

6 Verser le lait dans la carafe a lait, la placer
sur la plateforme et plonger la buse a vapeur
a l'intérieur.

&
1

7 Appuyer sur le bouton du type de lait jusqu’a ce
que DAIRY (PRODUIT LAITIER) s’allume. Tourner
le bouton de réglage de la mousse jusqu’a ce
que COLD FOAM (MOUSSE A FROID) s’allume.
Appuyer sur le bouton de réglage de la mousse
pour lancer la préparation.

8 Verser la mousse de lait froide sur le café
infusé et servir.

" & REMARGQG
r Vous pouvez remplacer la mousse
de lait par de la créme entiére REMAR
épaisse (90 ml au total) pour une Pour plus d’informations,
mousse encore plus épaisse ! voir les pages 116 et 117.

Des questions ? ninjakitchen.fr 19



W

PANIER
LUXE

COMMENT PREPARER

UNE INFUSION A FROID

Transformez des grains fraichement moulus en un
café riche et savoureux a servir en plusieurs tailles.

ETAPE 1 ETAPE 2 ETAPE 3 ETAPE 4 ETAPE 5 | FACULTATIF

PREPARER MOUDRE REMUER INFUSION MOUSSE A FROID /CONSEILS

¢ Pour préparer une boisson

Aligner la languette du panier A l'aide du bouton principal, sélectionner Pour les boissons au café de Installer le porte-filtre dans la téte Remplir la carafe a lait jusqu’a I'un des infusée a froid de format
Luxe avec celle du porte-filtre et CLASSIC (CLASSIQUE), RICH (RICHE) taille S a L, secouez légérement de groupe en alignant les points repéres de remplissage recommandés. ::-' L+ °|” XL, vous devez
les enclencher. ou OVER ICE (AVEC DES GLACONS). le porte-filtre pour bien répartir orange et en tirant vers la droite. : asserles grans.
Choisir votre taille de boisson. la mouture, puis procédez a e Pour préparer une boisson

Insérer le porte-filtre directement froide juste aprés une

Utiliser le bouton de broyage situé 'infusion. ;
f:lans le stup;?_(lart ds broyage, ent sur le coté gauche de I'appareil pour boisson chaude, vous devrez
s’assurant qu’il ne dépasse pas e ajuster la taille de la mouture actuelle effectuer un cycle de ringage

(Rinse). Consulter la page 97
pour plus d’informations.

¢ La préparation peut prendre
5 a 10 minutes suivant la
taille de votre boisson.
Placer la carafe sur

POUR PLUS D’INFORMATIONS,
Remplir votre tasse de glacons lalepéa(;ﬁzgarteﬁﬁﬁ(pgii";:r consulter la notice d’utilisation.
et l'insérer sous le porte-filtre. FORMATS DE BOISSONS (millilitres):

qu’il est fermement inséré. selon la taille recommandée.

— Appuyer sur « START GRIND »
(Démarrer le broyage).

I O U=
— =

0000007

P 0 FTooe

(Type de lait) pour sélectionner

Appuyer sur « START BREW » le type de lait dans la carafe. S| S+ | M [M+] LI+ | XL
(= ® (Démarrer Finfusion). Tourner le bouton « FROTH » 175 | 235 | 295 | 355 | 415 | 475 | 530
~ | “ g T Une fois I'infusion terminée, (Mousse) pour sélectionner
jeter la mouture. le type de mousse souhaité,
puis appuyer sur START FROTH
(DEMARRER LE MOUSSAGE).

120 = E— Des questions ? ninjakitchen.fr 121



POUR DEMARRER

TEMPS D’INFUSION : ENV. 5 A 10 MINUTES | PREPARATION DE LA MOUSSE : ENV. 2 MINUTES | PROGRAMME : INFUSION A FROID

122

CAFE INFUSE A FROID (COLD BREW)
AVEC MOUSSE FROIDE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

ACCESSOIRES : PANIER LUXE | QUANTITE : 1 TASSE

Installer le panier Luxe dans le
porte-filtre. Installer le porte-filtre
dans le support de broyage.

en aspergeant la mousse froide d’un
trait de sirop de caramel ou de coulis.

INGREDIENTS
Café en grains frais
Glagons, au besoin

60 ml de créme entiére épaisse
30 ml de lait entier

PREPARATION

Tourner le bouton principal
central jusqu’a ce que le voyant
du programme COLD BREW
s’allume. Appuyer sur M. Régler
la taille de mouture puis appuyer
sur START GRIND.

Pour plus d’informations,
voir les pages 120 et 121.

Secouer pour bien répartir
les grains, et installer 'entonnoir
dans la téte de groupe.

Remplir un verre de taille
moyenne de glagons et le placer
sous le porte-filtre. Appuyer

sur START BREW (DEMARRER
LINFUSION) au niveau du
bouton central.

Verser la creme et le lait dans
la carafe a lait, la placer sur la
plateforme et plonger la buse
a vapeur a l'intérieur.

Penser a replacer la buse a vapeur
dans sa position d’origine pour
lancer sa fonction d’auto-nettoyage.
Consulter la page 131 pour plus
d’informations sur le nettoyage.

Appuyer sur le bouton MILK
TYPE (type de lait) jusqu’a ce
que DAIRY (PRODUIT LAITIER)
s’allume. Tourner le bouton de
réglage de la mousse jusqu’a ce
que COLD FOAM (MOUSSE A
FROID) s’allume. Appuyer sur le
bouton de réglage de la mousse
pour lancer la préparation. Verser
la mousse de lait froide a la
cuillere sur le café et servir.

Des questions ? ninjakitchen.fr
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Distribue

ETAPE 1

MISE EN PLACE

ETAPE 2

AJUSTER

ETAPE 3

SERVIR

Appuyez sur le bouton HOT WATER
(EAU CHAUDE) pour activer le
mode eau chaude.

espresso B
install P
h
opper ristretto <= £
= espresso
’.{ iungo

=
el americano single
ended cold-pressed
o o [olNele)

st
strength hot water

D O (]
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Tournez le bouton principal pour
régler la température de 'eau
chaude. Appuyez sur START BREW
(DEMARRER L’ INFUSION) pour
commencer a faire couler de 'eau
chaude.

Appuyez a nouveau sur START
BREW (DEMARRER L’INFUSION)
lorsque vous avez obtenu la
quantité souhaitée, ou attendez la
fin du programme. Le programme

distribue 235 ml s’il n’est pas arrété.

T
espresso
install
h N
opper ristretto <=3 £
espresso
H lungo
=
L americano single
[nended cold-pressed
o o o0 oo

st
strength hot water

D O (

THE CONTRE LE FROID

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

TEMPS D’INFUSION : ENV. 2 MINUTES |

INGREDIENTS

1sachet de thé a la menthe
1sachet de thé a la camomille
1 cuillére a soupe de miel

1Y% cuillére a soupe de jus de citron

QUANTITE : 1 PORTION

PREPARATION

1

2

Mettez les sachets de thé dans une tasse et placez
la tasse sous le porte-filtre.

Appuyez sur le bouton HOT WATER (EAU
CHAUDE). Tournez le bouton central pour
sélectionner la température souhaitée. Appuyez
sur START BREW (DEMARRER L’INFUSION) au
niveau du bouton central. Lorsque la distribution
d’eau est finie, appuyez une seconde fois sur le
bouton HOT WATER (EAU CHAUDE).

Laissez les sachets de thé infuser dans 'eau
chaude pendant 5 minutes, puis jetez-les. Ajoutez
le miel et le jus de citron et mélangez. Servez
chaud.

Des questions? ninjakitchen.fr
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COMBINAISONS

PREFEREES DE LA
CUISINE
TEST NINJA

s )

CONSEILS

Ajouter un shot d’espresso a toutes vos
boissons a base de café pour plus d’intensité.

VOTRE BARISTA

A DOMICILE

Utiliser les repéres sur votre carafe a lait pour
trouver facilement la mesure idéale pour
préparer vos boissons préférées.

Pour une mousse plus crémeuse a base de
lait végétal, choisir une variété spéciale barista.

Créez votre propre carte de cafés et ne faites
plus jamais la queue pour une boisson de qualité.

MACCHIATO
CHOCOLAT-NOISETTE
Espresso
B ®
5 SIROPS AROMATISES LAIT D’ORIGINE MOUSSE PLUS Sirop de noisette
RS HINASSICH OU EDULCORANTS [l ANIMALE OU VEGETALE OU MOINS DENSE GARNITURES e
®
CHAUDES Miel Lait entier D Lait vapeur Créme fouettée Mousse.épaisse
Espresso (simple, double, Sirop d’érable Eoramalis N ——— Coulis de chocolat
quadruple) -
h 4 Agave Mousse légeére
Classic (Classique) Demi-écrémé 2 % D Cannelle
Rich (Riche) Sirop de sucre N
Sirop aromatisé au choix Lait d'avoine D Mousse épaisse Coulis de chocolat

(p. ex. noisette, chocolat, vanille)

FRO'DES Lait de soja

Sucre de canne

Coulis de caramel

LATTE GLACE

126

Espresso froid

Avec des glagons Sucre roux

Infusion a froid . i
Edulcorant au choix

Lait d’amande

5 )
\j Mousse trés épaisse

Lait de cajou

il
\J Mousse a froid

Copeaux de chocolat

Lamelles de chocolat

A LA VANILLE AVEC
MOUSSE FROIDE
Espresso
®
Sirop de vanille
®
Lait entier
®

Mousse a froid




BIEN CHOISIR

SES GRAINS v i st ot i st

De préférence, nous vous conseillons
d’acheter un café torréfié il y a moins de
20 jours. La mention figure sur le sachet.

Une bonne tasse de café commence par un grain
parfaitement torréfié. Voici quelques conseils pour bien
choisir les grains adéquats pour votre boisson.

CLAIR FONCE
Haute acidité, arémes floraux et délicats. Peu acide, aromes doux et notes de noix et de chocolat.
L’idéal pour un espresso ou un café noir. Parfait a marier avec du lait et d’autres saveurs.
Faire infuser a température élevée. Faire infuser a basse température.
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DECOUVRIR
LA TECHNOLOGIE

BARISTA ASSIST

CONSEILS DE FINESSE DE MOUTURE
ET INFUSION SUR MESURE
Notre appareil a espresso vous permet de toujours réussir vos espressos en
enregistrant les paramétres qui fonctionnent et en ajustant en permanence la
finesse de la mouture, la température d’infusion, la pression et d’autres réglages.
Ainsi, vous pourrez déguster une bonne tasse de café sans risque d’erreur.

BROYEUR CONIQUE

Les deux broyeurs coniques broient les grains avec précision, pour
une mouture homogéne et une infusion aux saveurs riches et équilibrées. Vous
pourrez choisir facilement entre 25 finesses de mouture.

BALANCE INTEGREE
Toutes les boissons ne nécessitent pas la méme quantité de grains. Certains
appareils se contentent d’ajuster la durée de mouture, mais notre balance
intégrée mesure la dose parfaite pour la boisson sélectionnée.

MOUSSAGE AUTONOME

Notre fouet intégré et notre buse a vapeur haute vitesse créent facilement

une mousse micro-aérée chaude ou froide a partir de lait végétal ou animal
La température est controlée en temps réel afin d’éviter les brilures.

DETECTION DU PANIER UTILISE

L’appareil détecte automatiquement le panier utilisé
et ajuste les réglages sans avoir a lever le petit doigt.

CONSEILS DE

NETTOYAGE ET
D’ENTRETIEN

PURGE AUTOMATIQUE
La buse a vapeur est équipée de son propre programme de
nettoyage pour purger les débris et les résidus qui pourraient s’y

loger. Aprés le moussage, remettre la buse dans sa position d’origine
sans la carafe a lait, et elle se purgera automatiquement.

ENTRETIEN QUOTIDIEN
Essuyer la buse a vapeur avec un chiffon humide immédiatement
aprés chaque utilisation et utiliser la brosse pour nettoyer les résidus
de mouture sur toutes les piéces de la machine.

CYCLE DE NETTOYAGE
Votre appareil est programmé avec un cycle de nettoyage
automatique. Pour éviter 'accumulation de saletés ou de résidus
sur la téte de groupe,lancer un cycle de nettoyage dés que
le voyant « Clean » s’allume.Consulter la notice d’utilisation
pour plus d’informations.

DETARTRAGE
La dureté de ’eau détermine la fréquence a laquelle votre appareil
aura besoin d’étre détartré. Tester la dureté de votre eau avec le kit
fourni et programmer la machine en fonction. Lancer un programme
de détartrage dés que le voyant « Descale » s’allume pour conserver
des performances optimales.

ACCESSOIRES LAVABLES AU LAVE-VAISSELLE
Tous les paniers, disque de nettoyage, réservoir d’eau,
couvercle du réservoir d’eau, trémie a grains, couvercle de la trémie

a grainset tous les éléments du bac d’égouttage.
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NOTES

Des questions? ninjakitchen.fr
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