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Italiano

COMPONENTI:

1. Serbatoio 15. Pressino

2. Scaldatazze 16. \

3. \ 17.  Contenitore caffe in grani

4. Manopola vapore/acqua calda 18. Filtro cialda

5. Sede del portafiltro 19. Vaschetta estraibile scarico acqua

6. Erogatore vapore/acqua calda 20. Vaschetta estraibile raccolta caffé macinato
7. Grata removibile poggia tazza 21. Pulsante di comando erogazione caffé macinato
8. Portafiltro 22. Etichetta Numerata

9. Filtro 1 tazza 23. Manopola regolazione macinatura

10. Filtro 2 tazze 24. Erogatore di caffé macinato

11. Interruttore generale on/off 25. Manometro

12. \ 26. Interruttore Pompa

13. Interruttore caffé/acqua calda/vapore 27. PID doppio

14. Lampada spia “macchina pronta”

ISTRUZIONI PER L'USO:

Prima

1.
2.

10.
11.

12.
13.

14.

accensione della macchina:

Estrarre la macchina per caffé espresso dalla scatola e rimuovere tutti i sacchetti e il materiale da imballo.
Posizionare la macchina per caffé espresso su una superficie stabile e piana, lontano da fonti di calore e da
rubinetti della rete idrica.

Aprire il coperchio del serbatoio ed estrarre il serbatoio (1) facendo attenzione a non danneggiare i tubicini al
suo interno.

Riempire il serbatoio (1) di acqua fredda.

Rimettere il serbatoio (1) nella sua sede, controllando che i tubicini non siano piegati e che il filtro posto
all’estremita di uno di essi sia ben saldo.

Inserire la spina del cavo di alimentazione elettrica nella presa della corrente (verificarne il voltaggio).

Inserire il portafiltro (8) nell’anello di aggancio della sede del portafiltro (5) ruotandolo da sinistra verso destra,
in modo che si scaldi e che sia facilmente pronto per l'uso.

Accendere la macchina premendo l'interruttore generale (11). L'accensione della lampada spia dell'interruttore
(11) conferma l'alimentazione elettrica.

Aprire la manopola vapore/acqua calda (4).

Posizionare l'interruttore erogazione vapore (13) nella posizione caffé e premere l'interruttore pompa (26).
Quando dal beccuccio del tubo erogatore vapore/acqua calda (6) esce l'acqua, abbassare I'interruttore (26) e
chiudere la manopola vapore/acqua calda (4).

Dopo aver fatto tutte queste operazioni la macchina si puo anche lasciare accesa.

Il regolatore di temperatura Termopid (27) visualizzera i gradi della caldaia stessa, controllando il
riscaldamento.

Il regolatore di temperatura (27) e’ impostato dalla fabbrica a 95°C per modalita caffé, ovvero temperatura
ideale per la preparazione del caffé espresso. (Se si desidera cambiare la temperatura del Termopid, seguire le
istruzioni del paragrafo Regolazione della temperatura in caldaia tramite il controllo Termopid).

Regolazione della macinatura:

15.

16.

17.

18.

Sul contenitore del caffé in grani (17) € presente un'etichetta numerata (22) per consentire il riferimento della
macinatura: “.7.6.5.4.3.2.1".

Prendendo come riferimento la tacca posta sul telaio della macchina e girando la manopola di regolazione della
macinatura (23) si vedra ruotare I'etichetta numerata.

I numeri alti corrispondono ad una macinatura a grana grossa e di conseguenza i numeri piu bassi
corrispondono ad una macinatura fine.

La regolazione della macinatura & importante per ottenere un buon caffé cremoso. Pertanto €& essenziale
regolarla a seconda dei differenti tipi di caffé che si trovano sul mercato. Si consiglia un grado di macinatura 3.

Preparazione del caffé espresso con caffé in grani:

19.
20.
21.
22.
23.
24,

25.

Controllare che il serbatoio (1) contenga acqua verificandone il livello dal visualizzatore livello acqua nel
serbatoio posto sulla parte frontale della macchina.

Premere l'interruttore generale (11): la lampada spia dell'interruttore stesso si accende (solo se la macchina &
spenta, altrimenti passare al punto successivo).

Non appena il display del Termopid visualizza la temperatura impostata e la lampada spia (14) si accende, la
macchina & pronta per I'uso.

Inserire il filtro 1 tazza (9) o 2 tazze (10) nel portafiltro (8) preventivamente riscaldato come indicato al punto
7.

Inserire il caffé in grani nell’apposito contenitore (17).

Con il portafiltro (8) spingere il pulsante di comando erogazione caffé macinato (21) per azionare il
macinacaffé; raggiunta la quantita di caffé desiderata, togliere il portafiltro (8) rilasciando cosi il pulsante di
comando erogazione caffé macinato (21).

Premere il contenuto del filtro contro il pressino (15).
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26.

27.

28.
29.

Italiano

Inserire il portafiltro (8) nell’anello di aggancio della sede del portafiltro (5) ruotandolo da sinistra verso destra
con forza e successivamente posizionare le tazzine sulla grata removibile poggia tazza (7).

Posizionare linterruttore (13) nella posizione caffé e alzare linterruttore pompa (26). II manometro (25)
mostrera la pressione d’esercizio, tra gli 8 ed i 14 bar.

Una volta raggiunta la quantita desiderata del caffé abbassare di nuovo l'interruttore pompa (26).

Togliere il portafiltro (8) e gettare via i fondi di caffe.

Preparazione del caffé espresso con caffé in cialde carta:

30. Controllare che il serbatoio (1) contenga acqua verificandone il livello dal visualizzatore livello acqua nel
serbatoio posto sulla parte frontale della macchina.

31. Premere l'interruttore generale (11): la lampada spia dell’interruttore stesso si accende (solo se la macchina &
spenta, altrimenti passare al punto successivo).

32. Non appena il display del Termopid visualizza la temperatura impostata e la lampada spia (14) si accende in
maniera fissa, la macchina & pronta per I'uso.

33. Inserire il filtro cialda (18) nel portafiltro (8), preventivamente riscaldato come indicato al punto 7.

34. Scartare la confezione della cialda facendo attenzione a non danneggiare la cialda stessa.

35. Inserire la cialda nel filtro cialda (18).

36. Inserire il portafiltro (8) nell’anello di aggancio della sede del portafiltro (5) ruotandolo da sinistra verso destra
con forza e successivamente posizionare le tazzine sulla grata removibile poggia tazza (7).

37. Posizionare l'interruttore (13) nella posizione caffé e alzare l'interruttore pompa (26). II manometro (25)
mostrera la pressione d’esercizio, tra gli 8 e i 14 bar.

38. Una volta raggiunta la quantita desiderata di caffé abbassare di nuovo l'interruttore pompa (26).

39. Togliere il portafiltro (8) e gettare via la cialda carta usata.

Vapore:

40. Controllare che il serbatoio (1) contenga acqua verificandone il livello dal visualizzatore livello acqua nel
serbatoio posto sulla parte frontale della macchina.

41. Premere l'interruttore generale (11): la lampada spia dell’interruttore stesso si accende (solo se la macchina &
spenta, altrimenti passare al punto successivo).

42. Posizionare l'interruttore (13) nella posizione vapore. NB: il display del Termopid (27) visualizzera la scritta STE
ed in alternanza i gradi impostati per la funzione vapore per confermare che la macchina & in modalita vapore.
Il regolatore di temperatura & impostato dalla fabbrica a 125°C, temperatura ideale per erogare vapore. (Se si
desidera cambiare la temperatura del Termopid, seguire le istruzioni del paragrafo Regolazione della
temperatura in caldaia tramite il controllo Termopid).

43. Non appena la lampada spia (14) si accende, la macchina & pronta per I'uso.

44, Aprire la manopola vapore/acqua calda (4). All'inizio uscira un po’ d’acqua seguita dal vapore.

45, Mettere sotto il tubo vapore erogatore vapore/acqua calda (6) il recipiente con la bevanda desiderata e girare
completamente la manopola.

46. A fine operazione chiudere la manopola vapore/acqua calda (4).

47. IMPORTANTE: dopo ogni erogazione di vapore, soprattutto se si utilizza il vapore per montare il latte per fare

un cappuccino, riaprire la manopola vapore/acqua calda (4) e posizionare l'interruttore (13) sulla posizione
acqua calda e alzare l'interruttore pompa (26). Quando dal tubo erogatore vapore/acqua calda (6) esce l'lacqua,
richiudere la manopola vapore/acqua calda (4) e contemporaneamente abbassare l'interruttore pompa (26) e
riportare l'interruttore (13) in posizione caffé di nuovo; pulire accuratamente l’'erogatore vapore/acqua calda
(6). Questa operazione € necessaria per mantenere puliti i condotti acqua/vapore e ripristinare il circuito
dell’acqua all'interno dei condotti.

Acqua calda:

48.

49.

50.
51.

52.
53.
54,

55.

Controllare che il serbatoio (1) contenga acqua verificandone il livello dal visualizzatore livello acqua nel
serbatoio posto sulla parte frontale della macchina.

Premere l'interruttore generale (11): la lampada spia dell’interruttore stesso si accende (solo se la macchina &
spenta, altrimenti passare al punto successivo).

Posizionare l'interruttore (13) su acqua calda.

Non appena il display del Termopid (27) visualizza la temperatura impostata e la lampada spia (14) si accende
la macchina & pronta per I'uso.

Aprire la manopola vapore/acqua calda (4) ed alzare l'interruttore pompa (26).

Si otterra immediatamente I'uscita di acqua dal tubo erogatore vapore/acqua calda (6).

Raggiunta la quantita d’acqua desiderata, premere nuovamente l'interruttore pompa (26), quindi chiudere la
manopola vapore/acqua calda (4).

Dopo il prelievo di acqua calda si raccomanda di controllare che il serbatoio (1) contenga ancora acqua.
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Italiano

REGOLAZIONE DELLA TEMPERATURA IN CALDAIA TRAMITE IL CONTROLLO TERMOPID:
Il Termopid e’ stato impostato dalla fabbrica a 95°c per funzione caffe ed a 125° per funzione vapore.

Per poter intervenire sulla re?olazione della temperatura per le due funzioni procedere come segue:

premere il tasto una volta: il display visualizzera la scritta t1 che fa riferimento al termostato caffe
impostato dalla fabbrica a 95°C

premere il tasto due volte: il display visualizzera la scritta t2 che fa riferimento al termostato vapore
impostato dalla fabbrica a 125°C

non appena sul display compare la scritta t1 oppure t2 premere il tasto E per cambiare la temperatura

impostata precedentemente. NB: per poter cambiare il valore indicato bisogna premere prima il tasto

per alzare il valore e solo dopo si potra abbassare/alzare la temperatura usando i due tasti E -
presenti sul Termopid;

dopo 3 secondi dalla pressione dell’ultimo tasto, il dato € memorizzato ed il display visualizza la temperatura
impostata;

il valore della temperatura puo essere impostato da un minimo di 80C° ad un massimo di 130C° per la
funzione caffé e da un minimo di 120°C ad un massimo di 140°C per la funzione vapore. NB: passando dalla
funzione vapore alla funzione caffe il display del Termopid lampeggera fino a quando la temperatura non avra
raggiunto la temperatura caffé pre-impostata.

CONSIGLI UTILI:

- I filtri 1 tazza (9), 2 tazze (10) e il filtro cialda (18) non devono essere necessariamente lavati ogni volta dopo
I'uso. L'importante & accertarsi che non siano ostruiti i fori.

- Per

ottenere un ottimo risultato, si consiglia di riscaldare le tazze sull’apposito scaldatazze (2) che funziona solo a

macchina accesa.
- 1l dispositivo controllo temperatura Termopid e’ stato impostato a valori di fabbrica per un caffé espresso ed un
vapore ottimale. Durante il riscaldamento e |'erogazione di caffé o acqua la temperatura pu6 avere un‘oscillazione

di1l
108

0/12°C in + o in - rispetto a quella impostata. Per la funzione caffé (t1) € stato inserito un avvertimento: dopo i
°C il display del Termopid visualizza la temperatura ma ad intermittenza; e’ del tutto normale, in quanto questo

avverte |'operatore che la temperatura & troppo alta per ottenere un buon caffé espresso.

MANU

TENZIONE ORDINARIA E PRECAUZIONTI:

- Si consiglia di pulire accuratamente dopo ogni utilizzo il tubo vapore e il portafiltro.

- Per
- Non

la pulizia si consiglia di utilizzare un normale panno umido con acqua.
lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici € nhon immergere |'apparecchio in acqua.

- Fare funzionare I"'apparecchio soltanto sotto controllo di adulti e tenerlo fuori dalla portata dei bambini.

- Non
- Non

lavare filtri e portafiltro in lavastoviglie.
manomettere il prodotto, per qualsiasi problema rivolgersi a personale tecnico autorizzato.

DATI TECNICI:

Alimen
Potenz

tazione elettrica: 230V : 50Hz
a: 1200w

Tempo di riscaldamento: 3 minuti circa
Pressione pompa: 15 bar

Regola

Capaci

zione Termopid: da min. 80°C fino a max. 130°C per modalita caffe /
da min. 120°C fino a max. 140°C per modalita vapore
ta serbatoio acqua: 2.7 litri

Dimensioni: 31,5%25*37 cm
Peso: 10.2 kg
Funzionamento: caffé in grani e cialde carta

GARANZIA LEGALE

Questo

prodotto & soggetto alle norme di garanzia vigenti nello stato in cui viene venduto; informazioni specifiche in merito

verranno fornite dal rivenditore o dallimportatore dello stato in cui avete acquistato il prodotto, che ne € completamente
responsabile.

L'importatore € completamente responsabile anche degli adempimenti necessari a norma di legge dello stato in cui
I'importatore stesso distribuisce il prodotto, compreso la gestione dello smaltimento a fine vita del prodotto.

Nei paesi europei fanno riferimento le leggi nazionali di attuazione della Direttiva Comunitaria 44/99/CE.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PIU FREQUENTI:

Italiano

La ringraziamo per aver acquistato in nostro prodotto, costruito secondo le ultime innovazioni tecnologiche. Seguendo
scrupolosamente le semplici operazioni riguardanti 'uso corretto del nostro prodotto in conformita alle prescrizioni
essenziali di sicurezza indicate nel presente manuale, potra ottenere il massimo delle prestazioni e verificare la
notevole affidabilita di questo prodotto nel corso degli anni. Di seguito forniamo una pratica tabella riportante alcuni
malfunzionamenti e le loro relative rapide soluzioni:

PROBLEMA

Non si forma la crema sul
caffe

1l caffe esce troppo freddo

Il caffé esce troppo
rapidamente

Il caffé esce tra il gruppo
erogazione ed il portafiltro

1l caffé esce a gocce

La macchina non eroga
vapore

Durante |I'erogazione non
esce caffe

La macchina non funziona
e la lampada spia tensione
non si accende

La spia di accensione &
accesa e la spia macchina
pronta non si accende
entro 10 minuti

CAUSA
1. La miscela di caffé non & adatta per il
tipo di macchina
2. La macinatura non € corretta
3. La quantita di caffé & insufficiente
4. 1l portafiltro non & stato agganciato bene

1. La macchina non era alla giusta
temperatura

2. Mancato preriscaldamento del portafiltro
3. Mancato preriscaldamento delle tazze

4. Il termostato non lavora entro i valori
ottimali

. Il caffé & macinato troppo grosso
. La quantita di caffé ¢ insufficiente
. Pressatura del caffé insufficiente

. Caffé/cialda vecchio o inadatto

AWNH

. Il portafiltro non & inserito correttamente
. Eccessiva quantita di caffe nel filtro

. Il bordo del portafiltro non & stato pulito
. La guarnizione sottocoppa € usurata

AWNH

. Il caffé & macinato troppo fine
. La quantita di caffé & eccessiva
. Eccessiva pressatura del caffé

. Il foro del terminale del tubo vapore &
struito

. Manca acqua nel serbatoio

. Manca acqua nel serbatoio

. Interruttore vapore azionato

. Il caffé & macinato troppo fine

. La quantita di caffé & eccessiva

. Il caffé & troppo pressato

. Doccetta sporca

. Manca la corrente

. La spina del cavo di alimentazione non &
inserita correttamente

3. Il cavo di alimentazione & danneggiato

N OUDNWNENOKE WNH

1. I termostati di servizio non funzionano
2. La resistenza € interrotta oppure bruciata

SOLUZIONE
1. Sostituire il caffé
2. Regolare la macinatura del caffé
3. Aumentare la dose del caffé e pressarlo
adeguatamente
4. Stringere meglio il portafiltro
1. Rispettare le indicazioni riportate nei
paragrafi "Messa in funzione della
macchina” e “Preparazione del caffe
espresso”
2. Il portafiltro deve essere riscaldato
contemporaneamente all’acqua, vedi
paragrafo “"Messa in funzione della
macchina”
3. Scaldare adeguatamente le tazze
sull’apposito scadatazze
4. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA
1. La regolazione della macinatura deve
essere piu fine
. Aumentare la dose di caffe
. Premere maggiormente il caffé
. Sostituire il caffé/cialda
. Inserirlo in modo corretto
. Diminuire la quantita di caffé
. Togliere i residui di caffé dal bordo del
portafiltro e pulire la guarnizione sottocoppa
4. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA
1. La regolazione della macinatura deve
essere piu grossa
2. Diminuire la quantita di caffe
3. Pressare meno il caffe
1. Pulire il foro con l'ausilio di un ago
2. Vedi paragrafo "Messa in funzione della
macchina”
1. Inserire I'acqua nel serbatoio
2 . Spegnere interruttore vapore
3. Sostituire con una macinatura piu grossa
4, Diminuire la quantita di caffé nel filtro
5. Pressare meno il caffé
6
1
2

WNHFH BMAWN

. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA

. Ripristinare la corrente

. Inserire correttamente la spina del cavo
di alimentazione nella presa di corrente
3. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA per
la sostituzione

. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA
. Rivolgersi al CENTRO DI ASSISTENZA

N =

L'elenco aggiornato dei centri assistenza autorizzati LELIT & disponibile all’indirizzo
http://www.lelit.com/web/assistenza.asp .

I dati e le immagini riportati potranno subire variazioni senza preavviso al fine del miglioramento delle prestazioni

della macchina.
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English

COMPONENTS :

1. Cold water tank 15. Coffee press

2. Cup warmer 16. \

3.\ 17. Coffee beans container

4. Steam/hot water knob 18. Filter for pods

5.  Strainer holder retaining ring 19. Removable water drainage tray
6. Steam/hot water tube 20. Removable ground coffee tray
7. Removable cup rest 21. Ground coffee switch

8.  Strainer holder 22. Grinding degree scale

9. Single cup strainer 23. Grinding regulation knob

10. Two cup strainer 24. Ground coffee distributor

11. On/off switch 25. Manometer

12. 26. Pump lever switch

13. Coffee/hot water/steam lever switch 27. Double PID

14. Indicator light: machine ready

USER INSTRUCTIONS

Starting the machine:

1.

2.
3.

10.
11.

12.
13.
14.

Remove the machine from its packing and make sure all packing parts have been taken off (including the
protection bags).

Lay the machine on a flat and steady surface far away from hot places and from the water taps.

Remove the water tank cover on the back of the machine and take out the water tank (1) paying attention
not to damage the water tubes inside it.

Fill the tank (1) with cold water.

Replace the water tank back in the machine and check that the water tubes are not bent and that the filter
is well set on one of them.

Plug in the machine in the mains. Make sure that the wall socket is of the right voltage.

Place the filter holder (8) under the brewing group (5) and turn it from the left to the right. Leave it there
so that it can get warm and it gets ready for use.

Switch the machine on by pressing the on/off switch (11). The integrated indicator light comes on to
confirm the power supply.

Open the steam/hot water knob (4).

Position the lever switch (13) on coffee mode and press the pump switch (26).

When water comes out of the steam nozzle (6), push the pump switch down (26) and close the steam/hot
water knob (4).

After completing all these operations, leave the machine on.

The PID (27) will visualize the degrees inside the boiler and will control the boiler’s heating.

The PID is already set from the producer on 95°C for coffee mode, i.e. the ideal temperature for a good
cup of coffee. (If you want to change the PID’s temperature, please follow the instructions written under
How to set the temperature inside the boiler by means of the PID).

Grinding adjustment:

15.

16.

17.
18.

As a reference for the grinding degree, a grinding degree scale (20) has been placed on the coffee beans
container (19): “7.6.5.4.3.2.1"

By taking as a point of reference the tally mark in the machine frame and by turning grinding regulation
knob (23), the grinding degree scale will turn accordingly.

Choose higher degrees to get coarse-ground coffee, or smaller degrees to get fine-ground coffee.

A correct grinding degree (taking into consideration the various coffee blends) is essential to get a good
cup of coffee. We suggest degree 3 to get a medium grinding.

Preparing an espresso coffee:

19.
20.

21.

22.

23.
24.

25.

Check that the tank (1) contains water by looking at the water level indicator.

Press the on/off switch (11): the indicator light of the switch (11) will come on. Do this operation only if
the machine is off. If it’s on pass to the following point.

As soon as the PID’s display shows the set temperature and the indicator light (14) goes on, the machine
is ready for use.

Place the single cup strainer (9) or the two cup strainer (10) in the strainer holder (8) as described in
point 7.

Drop the bean coffee in the bowl (17)

Press the button (21) with the strainer holder (8) to activate the coffee grinder. When you have got the
desired coffee quantity, take the strainer holder (8) off.

Pack the coffee in the strainer against the press (15).
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26.

27.

28.
29.

English

Insert the strainer holder (8) in the retaining ring (5) and turn it hard to the right; place the cups on the
removable cup rest (7).

Position the lever switch (13) on coffee mode and lift up the pump switch (26). The manometer (25) will
show the reached pressure, between 8 and 14 bar.

Once you get the desired quantity of coffee, push the pump switch (26) down again.

Remove the filter holder (8) and throw away the coffee grounds. Make sure that the filter holder is clean
and reposition it in the brewing group to warm up again.

Preparing an espresso with the use of coffee pods:

30. Check that the water tank (1) has been filled in with water by looking at the water level indicator.

31. Press the on/off switch (11): the indicator light of the switch (11) will come on. Do this operation only if
the machine is off. If it's on pass to the following point.

32. As soon as the PID’s display shows the set temperature and the indicator light (14) goes on, the machine
is ready for use.

33. Fit the pod filter (18) into the strainer holder (8) that has been warmed up by leaving it attached to the
brewing group as described in point 7.

34. Open the single packed pod not damaging the pod.

35. Place the pod in its filter (18).

36. Insert the strainer holder (8) in the brewing group ring (5), turn it from left to right with force, then put
the cup on the removable water drainage tray (7).

37. Position the lever switch (13) on coffee and lift the pump switch (26). The manometer (25) will show the
reached pressure, between 8 and 14 bar.

38. Once you get the desired quantity of coffee, push the pump switch (26) down again.

39. Remove the strainer holder (8) and throw away the used pod.

Steam:

40. Check that the water tank (1) has been filled in with water by looking at the water level indicator.

41. Press the on/off switch (11): the indicator light of the switch (11) will come on. Do this operation only if
the machine is off. If it’s on pass to the following point.

42. Position the lever switch (13) on steam mode. NB: the PID’s display will automatically show the writing
STE and alternatively the set temperature degree for steam. The PID is already set from the producer on
125°C, i.e. the ideal temperature for steam distribution. (If you want to change the PID’s temperature,
please follow the instructions written under How to set the temperature inside the boiler by means of the
PID).

43. As soon as the light (14) goes on, the machine is ready for use.

44. Open the steam/hot water knob (4). First some water will flow out and then the steam.

45. Put the cup with the desired infusion under the steam tube (6) and turn the knob (4) completely.

46. When the drink has been suitably frothed, close the steam/hot water knob (4).

47. IMPORTANT: after you have frothed your milk, reopen the steam/hot water knob (4) and position the

steam switch (13) on hot water, and lift the pump switch up (26). When the water flows out of the steam
tube (6), close the steam/hot water knob (4) again and at the same time push the pump switch down (26)
and re-position the switch (13) on coffee again. Clean carefully the steam/hot water tube (6). This
operation is needed in order to restore the water circuit inside the machine’s tubes.

Hot water:

48.
49.

50.
51.

52.
53.
54.

55.

Check that the water tank (1) has been filled in with water by looking at the water level indicator.

Press the on/off switch (11): the indicator light of the switch (11) will come on. Do this operation only if
the machine is off. If it’s on pass to the following point.

Position the lever switch (13) on hot water mode.

As soon as the PID’s display (27) shows the set temperature and the indicator light (14) goes off, the
machine is ready for use.

Open the steam/hot water knob (4) and lift the pump switch (26).

Hot water will flow out from the steam arm (6) immediately.

Once you have got the desired quantity of water, repress the switch (26) and close the steam/water knob
(4).

After obtaining hot water from the arm (6), make sure that there is still water in the tank (1).
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HOW TO SET THE BOILER’S TEMPERATURE BY MEANS OF THE PID:
The PID has been set by the producer of this machine on a temperature of 95°C for coffee mode and on 125°C
for steam mode. In order to change the temperatures please proceed as follows:

press the button once: the display will show the writing “t1” that refers to the coffee thermostat
set on 95°C

press the button E] twice: the display will show the writing “t2” that refers to the steam thermostat
set on 125°C

as soon as the display shows the writing t1 or t2 press the button E to change the previouslf set
temperature. NB: in order to change the temperature’s value it's necessary to ?ress the button

first and only afterwards you can help yourself with the buttons and in order to set the
desired temperature, decreasing or increasing it.

after 3 sec. from pressing the last button, the inserted temperature is memorized and the display shows
the set temperature for coffee or steam.

the temperature’s value can be set starting from a min. of 80C° up to a max. of 130C° for coffee mode
and from a min. of 120°C up to a max. of 140°C for steam mode. NB: the display will flash while
changing from steam mode to coffee mode and it will automatically stop only after reaching the set

temperature for coffee mode.

Useful Tips:

The strainers (9 and 10) do not need to be washed after every single use but we suggest checking that
the holes are not obstructed.

For a better result, we suggest keeping the cups warm on the cup-warmer (2) which only operates by
machine on.

The PID (27) is already set by the producer on the right temperature for an excellent espresso and a
constant steam distribution. During heating and coffee or water distribution, the temperature can
oscillate (+/- 10/12°C). Also, a warning has been inserted for coffee mode (t1): after 108°C the PID’s
display shows the temperature but intermittently; this is normal and it warns the user that the
temperature is too high for a good espresso.

Routine maintenance and precautions:

It is recommended to clean, after each use, the steam tube and the strainer holder carefully
For cleaning it is recommended the use of a wet damp cloth

Do not leave the machine outdoor. And do not immerse the machine in water.

The machine can be used only by adults and must be kept away from children

Do not wash strainer and strainer holder in dishwasher.

For any problem pls contact an authorized service centre.

TECHNICAL DATA:

Voltage: 230 V - 50 Hz; 120 V - 60 Hz

Power: 1200 W

Heating time: ca. 3 min.

Pump pressure: 15 bar

PID regulation: from min 80° C to max 130° C for the coffee mode;

from min 120° C to max 140° C for the steam mode

Water tank: 2.7 litres

Dimensions: 31,5*%25*37 cm

Weight: 10.2 kg

To be operated with ground coffee and coffee pods
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TROUBLESHOOTING:

Dear Customer,

We thank you for buying one of our products, made in accordance with the most up-to date technological
innovations.

Following carefully the simple operations of use contained in this manual, which comply with essential safety
regulations, you will get the best performances and notice the remarkable reliability of this product along the
years.

You find here below an easy table describing some malfunctioning of the machine with its solutions:

PROBLEM CAUSE SOLUTION
Coffee is produced 1. Coffee not suitable for machine 1. Use different coffee
without “cream”. 2. Improper grind 2. Adjust coffee grind
3. Too little coffee in filter 3. Put more coffee in the filter

4. The filter holder has not be tightened 4. Tighten better the filter holder
under the brewing group ring

Coffee too cold 1. The machine had not reached the 1. See section "Starting the Machine” and “Making
proper temperature an Espresso Coffee”
2. Filter-holder not preheated 2. Filter-holder must be heated together with the

water - see section "Starting the Machine”

3. Cups not preheated 3. Properly heat the cups on the cup-warmer
4. Pressure switch malfunction. 4. Contact the nearest SERVICE CENTER
Coffee produced too 1. Coffee too coarsely ground 1. Use a finer grind
quickly 2. Not enough coffee in the filter 2. Put more coffee in the filter
3. Coffee not pressed enough 3. Press coffee more firmly
4, Coffee/pod old or unsuitable 4. Use different coffee/pod
Coffee leaks 1. Filter-holder not properly inserted 1. Insert the filter-holder correctly
between the coffee 2. Too much coffee in the filter 2. Put less coffee in the filter
group and the filter- 3. Edge of the filter-holder not clean 3. Clean the edge of the filter-holder
holder 4. The douche seal is worn or damaged 4. Contact the nearest SERVICE CENTER
Coffee is produced in 1. Coffee too finely ground 1. Use a coarser grind
drops 2. Too much coffee in the filter 2. Put less coffee in the filter
3. Coffee too firmly pressed 3. Press the coffee more gently
The machine does 1. Obstructed outlet hole at end of 1. Clean the outlet hole with a needle
not produce steam steam pipe
2. Too little water in tank 2. See section "Starting the Machine”
No coffee produced 1. Too little water in tank 1. Fill tank
during the coffee 2. Steam switch on 2. Turn off the steam switch
cycle 3. Coffee too finely ground 3. Use a coarser grind
4. Too much coffee in the filter 4. Put less coffee in the filter
5. Coffee too firmly pressed 5. Press the coffee more gently
6. Shower plate obstructed 6. Contact the nearest SERVICE CENTER
The machine does 1. No electricity 1. Restore electrical power
not work and the ON 2. The main cable is not properly 2. Plug the main cable in correctly
light does not go on plugged in 3. Contact the nearest SERVICE CENTER for a
3. The main cables damaged replacement cable
The ON light is on 1. Thermostat malfunction, 1. Contact the nearest SERVICE CENTER
and the steam light 2. Heating element malfunction 2. Contact the nearest SERVICE CENTER
does not go off after
10 minutes

The inserted data and pictures can be subject to changes without previous notice for the improvement of the
machine’s performances.

LEGAL WARRANTY

This product is covered by the warranty laws valid in the country where the product has been sold; specific information about
the warranty terms can be given by the seller or by the importer in the country where the product has been purchased. The
seller or importer is completely responsible for the product.

The importer is completely responsible also for the fulfilment of the laws in force in the country where the importer
distributes the product, including the correct disposal of the product at the end of its working life.

Inside the European countries the laws in force are the national laws implementing the EC Directive 44/99/CE.
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COMPONENTS :

ORNUHWN =

14,
MOD
Mise

1.
2.

3.

10.
11.

12.
13.
14.

Réservoir d’eau froide 15. Presseur pour café

Chauffe tasses passif 16.

\ 17. Bocal du café en grain

Bouton vapeur/eau chaude 18. Filtre pour dosettes

Siege du porte-filtre 19. Cuve extractible de décharge d’eau
Distributeur vapeur/eau chaude 20. Tiroir extractible de récupération du café moulu
Grille amovible appuie-tasses 21. Bouton de commande distribution du café moulu
Porte-filtre 22. Etiquette degrés mouture

Filtre 1 tasse 23. Bouton de réglage de la mouture

Filtre 2 tasses 24. Distributeur de café moulu

Interrupteur on/off 25. Manomeétre

\ 26. Interrupteur pompe

Interrupteur café/eau chaude/vapeur 27. PID double

Indicateur lumineux « machine préte »
E D'EMPLOI:

en route de la machine:

Otez la machine de la boite et éloignez tous les sachets et le matériel d’emballage.

Positionnez la machine sur une surface stable et plane, loin de fontes de chaleur et de robinets du réseau
hydrique.

Levez le couvercle amovible du réservoir et Otez le réservoir (1) en faisant attention a ne pas
endommager les tubes a l'intérieur.

Remplissez le réservoir (1) d’eau froide.

Remettez le réservoir (1) dans son siége, en controlant que les tubes ne soient pliés et que le filtre mis a
I'extrémité d’un des deux tubes soit bien fixé.

Insérez la fiche du cable d’alimentation dans la prise de courant (vérifier le voltage).

Insérez le porte filtre (8) dans le siége du porte filtre (5) en rotant de gauche a droite, de sorte qu’il se
réchauffe et qu’il soit prét a I'emploi.

Allumez la machine en appuyant sur l'interrupteur général (11). L'indicateur lumineux de l'interrupteur
(11) s’illuminera pour confirmer I'alimentation au réseau électrique.

Ouvrez le bouton vapeur / eau chaude (4).

Positionnez l'interrupteur (13) sur modalité café et levez I'interrupteur pompe (26).

Lorsque l'eau sort du bec de la buse de vapeur/eau chaude (6), abaissez l'interrupteur (26) et fermez le
bouton vapeur/eau chaude (4).

Lorsque ces opérations sont terminées, la machine peut étre laissée branchée.

Le PID (27) montre les degrés a I'intérieur de la chaudiére, en contrélant la réchauffement.

Le PID est déja régulé par le producteur de cette machine a 95°C, c’est a dire la température optimale
pour la préparation d’un bon café. (Si vous désirez changer cette température, vous étes priés de suivre
les instructions fournies dans le paragraphe Comment réguler la température dans la cuve avec l'aide du
PID)

Réglage de la mouture:

15.

16.

17.

18.

Sur le bocal du café en grains (17), se trouve une étiquette numérotée (22) permettant de référencer la
moulure : « .7.6.5.4.3.2.1 ».

En prenant pour référence le cran placé sur le chassis de la machine et en tournant le bouton de réglage
de la mouture (23), I'étiquette numérotée tourne également.

Les chiffres élevés correspondent a une mouture a gros grain et donc, les chiffres les plus bas permettent
d’obtenir une mouture fine.

Le réglage de la mouture est important pour obtenir un bon café crémeux. Aussi, est-il essentiel de la
régler en fonction des différents types de café disponibles sur le marché. Il est conseillé d'utiliser un degré
de mouture 3.

Préparation du café espresso avec du café moulu:

19.

20.

21.

22.

23.

Contrblez que le réservoir (1) contient de I'eau froide en vérifiant le niveau a travers l'indicateur niveau
eau mis sur la partie frontale de la machine.

Appuyez sur l'interrupteur général (11). Le voyant lumineux de l'interrupteur (11) s’allume (faire ces
opérations seulement si la machine est éteinte, autrement passer au point suivant).

Dés que I'écran du PID montre la température réglée et que le voyant (14) s‘allume, la machine est préte
a I'emploi.

Insérez le filtre (9) 1 tasse ou 2 tasses (10) dans le porte filtre (8), aprés l'avoir fait réchauffer comme
décrit au point 7.

Versez le café en grains dans le bocal du café en grains (17).

Pag. 10



24.

25.

26.

27.

28.
29.

Francais

Avec le porte-filtre (8), appuyez sur la touche (21) pour actionner le moulin. Aprés avoir atteint la
quantité de café moulu désirée, retirez le porte-filtre (8), ce qui libére la touche (21) par la méme
occasion.

Appuyez de maniére uniforme le contenu du filtre contre le presseur (15).

Introduisez le porte filtre (8) dans le groupe de distribution (5) en tournant avec force de gauche a droite;
ensuite positionnez les tasses sur la grille appuie tasses (7).

Positionnez l'interrupteur (13) en modalité café et levez I'interrupteur pompe (26). Le manomeétre (25)
montre la pression d’exercice, de 8 a 14 bar.

Lorsque la quantité de café souhaitée est atteinte, abaissez l'interrupteur pompe (26).

Enlevez le porte filtre (8) et jetez le marc de café.

Préparation du café espresso avec les dosettes :

30. Contrélez que le réservoir (1) contient de I'eau en vérifiant le niveau a travers l'indicateur niveau eau mis
sur la partie frontale de la machine.

31. Appuyez sur l'interrupteur général (11) : le voyant lumineux de linterrupteur (11) s’allume (faire ces
opérations seulement si la machine est éteinte, autrement passer au point suivant).

32. Deés que I'écran du PID montre la température réglée et que le voyant (14) reste allumé, la machine est
préte a I'emploi.

33. Insérez le filtre pour dosettes (18) dans le porte filtre (8), aprés I'avoir réchauffé comme décrit au point 7.

34. Otez la dosette de I'emballage en faisant attention a ne pas endommager le produit.

35. Insérez la dosette dans le filtre pour dosettes (18).

36. Insérez le porte filtre (8) dans son sieége (5) en rotant de gauche a droite avec force et ensuite positionnez
les tasses sur la grille amovible appui tasses (7).

37. Positionnez l'interrupteur (13) en modalité café et levez l'interrupteur pompe (26). Le manometre (25)
montre la pression d’exercice, de 8 a 14 bar.

38. Lorsque la quantité de café souhaitée est atteinte, abaissez l'interrupteur pompe (26).

39. Prenez le porte filtre (8) et jetez la dosette usée.

Vapeur:

40. Controlez que le réservoir (1) contient de I'eau en vérifiant le niveau a travers l'indicateur niveau eau mis
sur la partie frontale de la machine.

41. Appuyer sur l'interrupteur général (11) : le voyant lumineux de linterrupteur (11) s’‘allume (faire ces
opérations seulement si la machine est éteinte, autrement passer au point suivant).

42. Positionnez I'interrupteur (13) sur vapeur. NB : I’écran du PID (27) montrera le texte STE et, en alternant,
les degrés déja établis pour la fonction vapeur pour confirmer que la machine est en modalité vapeur. Le
PID est réglé par le producteur a 125°C, la température idéale pour la production de vapeur. (Pour
modifier la température du PID il est recommandé de suivre les instructions du paragraphe Régulation de
la température dans la chaudiere a travers le contréle du PID).

43. Dés que le voyant lumineux (14) s’allume, la machine est préte a I'emploi.

44, Ouvrez le bouton vapeur/eau chaude (4). Au début il y aura une perte d’eau et vapeur.

45. Mettez le récipient contenant la boisson souhaitée sous la buse de vapeur (6) et tournez le bouton
complétement.

46. A la fin de I'opération, refermer le bouton de vapeur/eau chaude (4).

47. IMPORTANT: aprés chaque utilisation de la vapeur, surtout si cela a été utilisée pour faire la créme du

lait pour la préparation d’un cappuccino, ouvrez de nouveau le bouton vapeur/eau chaude (4), positionnez
I'interrupteur (13) sur eau chaude et levez l'interrupteur (26). Quand l'eau commence a sortir de la buse
vapeur/eau chaude (6), fermez le bouton vapeur/eau chaude (4) et simultanément abaissez l'interrupteur
(26) et remettez l'interrupteur (13) sur café; nettoyez la buse vapeur/eau chaude (6). Cette opération est
nécessaire pour maintenir les conduits eau/vapeur propres et rétablir le circuit de I'eau dans les conduits.

Eau chaude:

48.

49,

50.
51.

52.
53.
54.

55.

Controler que le réservoir (1) contient de I'eau en vérifiant le niveau a travers l'indicateur niveau eau mis
sur la partie frontale de la machine.

Appuyer sur l'interrupteur général (11) : le voyant lumineux de linterrupteur (11) s‘allume (faire ces
opérations seulement si la machine est éteinte, autrement passer au point suivant).

Positionnez l'interrupteur (13) sur eau chaude.

Lorsque I'écran du PID (21) montre la température établie et le voyant (14) s’allume, la machine est préte
a I'emploi.

Ouvrez le bouton de vapeur/eau chaude (4) et levez l'interrupteur pompe (26).

On obtiendra immédiatement la sortie de I'eau de la buse vapeur (6).

Lorsque la quantité d’eau souhaitée est atteinte, appuyez de nouveau sur l'interrupteur (26) et refermez le
bouton de vapeur/eau chaude (4).

Apreés le prélévement d’eau chaude, il est recommandé de contréler que le réservoir (1) contient de I'eau.
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REGULATION DE LA TEMPERATURE DANS LA CHAUDIERE A TRAVERS LE CONTROLLE DU PID:
Le PID a été réglé par le producteur a 95°C pour la fonction café et a 125°C pour la fonction vapeur.
Pour réguler la température pour les deux fonctions procéder comme décrit ci-dessous:

Appuyez sur le bouton une seule fois: I’écran montrera “t1” qui est relatif au thermostat café réglé
par le producteur a 95°C

Appuyez sur le bouton E deux fois: I’écran montrera “t2” qui est relatif au thermostat vapeur réglé
a 125°C

Dés que l'écran montre t1 or t2 appuyez sur le bouton E pour modifier la température établie
précédemment. NB: pour pouvoir changer la valeur indiquée il faut tout d’abord appuyer sur le bouton

pour augmenter la valeur et seulement ensuite on peut s‘aider avec les boutons et
pour augmenter/diminuer la température du PID;
3sec. Apres la pression sur le dernier bouton, la chiffre est confirmée et I'écran montre la température
établie;
La valeur de la température peut étre réglée a partir d'un minimum de 80°C et jusqu’a un maximum de
130°C pour la fonction café et a partir du 120°C et jusqu’au 140°C pour la fonction vapeur. NB: en
passant de la fonction vapeur a la fonction café I’écran du PID clignotera jusqu’a avoir atteint la
température café préétablie.

CONSEILS PRATIQUES :

Les filtres 1 tasse (9) et 2 tasses (10) ne doivent pas étre nécessairement lavés aprés chaque utilisation.
L'important est de s’assurer que les trous ne sont pas colmatés.

Pour obtenir un excellent résultat, il est conseillé de réchauffer les tasses sur le chauffe-tasses (2) qui ne
fonctionne que si la machine est allumée.

Le dispositif controle température PID a été réglé par le producteur a des valeurs de fabrique pour un café
espresso et une vapeur optimale. Pendant le réchauffage et la distribution de café ou eau la température
peut subir une variation de +/- 10/12°C par rapport a la température établie. Pour la fonction café (t1) il a
été inséré un avertissement : aprés 108°C I'écran du PID montre la température mais avec intermittence ;
cela est normal et sert a avertir I'opérateur que la température est trop haute pour obtenir un bon café
espresso.

ENTRETIEN COURANT ET PRECAUTIONS :

Il est conseillé de nettoyer, aprés chaque utilisation, la buse de vapeur et le port filtre.

Pour le nettoyage, utiliser un chiffon humidifié d’eau.

Ne pas exposer |'appareil aux agents atmosphériques. Ne pas plonger 'appareil dans I'eau.

Ne faire fonctionner I'appareil que sous le contréle des adultes et le tenir hors de la portée des enfants.
Ne pas laver filtre et porte filtre dans la machine a laver la vaisselle.

Ne pas intervenir sur le produit mémeé, pour tout probléeme s’adresser au personnel technique autorisé.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:

Alimentation électrique: 230V - 50Hz

Puissance: 1200 W

Durée de réchauffage: 3 minutes environ

Pression de la pompe: 15 bars

Régulation du PID: a partir de 80°C et jusqu’a 130°C pour fonction café /

a partir de 120°C et jusqu’a 140°C pour fonction vapeur

Capacité du réservoir d’eau: 2.7 litres
Dimensions (H x L x P): 31,5%25*37 cm
Poids: 10.2 kg

Fonctionnement avec café moulu et dosettes.

CONDITIONS DE GARANTIE: GARANTIE LEGALE

Ce produit est couvert par les normes de garantie en vigueur dans le pays ou il a été vendu; informations plus
spécifiques peuvent étre fournies par le revendeur ou par l'importateur dans le pays ou le produit a été acheté;
le revendeur ou l'importateur est complétement responsable de ce produit. L'importateur est complétement
responsable méme pour I'accomplissement des lois en vigueur dans le pays ou I'importateur distribue le
produit, y compris la correcte élimination du produit au terme de son utilisation.

Dans les pays européens il faut prendre en considération les lois nationales relatives a I'application de la
Directive EC 44/99/CE.
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SOLUTIONS AUX PROBLEMES PLUS FREQUENTS:

Cher Client,

Francais

Nous Vous remercions pour avoir acheté un notre produit, fabriqué selon les derniéres innovations techniques.
En suivant attentivement les opérations relatives au correct fonctionnement du produit, conforme aux normes
de sireté essentielles, indiquées dans le présent Manuel, Vous pourrez obtenir le maximum des prestations et

Vous pourrez vérifier aussi la résistance de ce produit a travers le temps.

En bas nous mettons a Votre

disposition une tabelle pratique avec la description de certains problémes que peuvent se présenter et leurs

relatives solutions:

PROBLEMES
Il n'y a pas de creme
sur le café

Le café est trop
froid.

Le café sort trop
rapidement.

Le café sort entre le
groupe de
distribution et le port
filtre.

Le café sort a goutte.

La machine ne fait
vapeur.

Pendant le
fonctionnement le
café ne sort pas.

La machine non
fonctionne pas et le
voyant lumineux de
I'interrupteur ne
s'allume pas.

Le voyant lumineux
est allumé et I'eau
non se réchauffe.

CAUSE
1. Le café n’est pas bon pour cette machine.
2. La mouture n’est pas juste.
3. La quantité de café n’est pas suffisante.
4. Le porte filtre n'a pas été bien fixé
correctement.
1. La machine n’est pas a la juste
température.

2. Le porte filtre ne se réchauffe pas.

3. Les tasses ne sont pas réchauffées.

4. Le thermostat ne fonctionne pas dans les
limites optimales.

1. Le café est moulu trop gros.

2. La quantité de café est insuffisante.

3. Le café n’est pas assez pressé.

4. Le café/dosette est vieux ou pas bon pour
cette machine.

. Le porte filtre n’est pas fixé correctement.
. Il y a trop de café dans le filtre.

. Le bord du port filtre n’est pas nettoyé.

. La garniture est trop usée.

. Le café est moulu trop fin.

. La quantité de café est excessive.

. Le café est trop pressé.

. Le circuit n’est pas chargé.

WNHFEF WNEFE DMWN=

. Il n’y a plus d’eau dans le réservoir.

. Il n’y a pas d’eau dans le réservoir.

. L'interrupteur du vapeur est appuyé.

. Le café est moulu trop fin.

. La quantité de café est excessive.

. Le café est trop pressé.

. La douchette est sale.

. Il n’y a pas de courant électrique.

. La fiche du cable d’alimentation n’est pas
inséré correctement.

3. Le cable d'alimentation est endommagé.

N OOURWNRE

1. Les thermostats de service non
fonctionnent.
2. La résistance est interrompue ou brilée.

. Le trou a la fin du tube vapeur est obstrué.

SOLUTION
1. Changer le type de café.
2. Régler la mouture du café.
3. Augmenter les doses du café et presser bien.
4., Fixer bien le porte filtre.

1. Respecter les indications données dans le
paragraphe « mise en fonction de la machine » et

« préparation du café espresso »

2. Le porte filtre doit se réchauffer simultanément
avec l'eau, voir le paragraphe « mise en fonction de la
machine ».

3. Faire réchauffer bien les tasses sur le relatif chauffe
tasses.

4. S’adresser au centre d’assistance.

. Le réglage de la mouture doit étre plus fin.
. Augmenter la dose de café.

. Presser de plus le café.

. Changer le café/la dosette.

AWN

. Fixer le porte filtre correctement.

. Réduire la quantité de café.

. Nettoyer bien le bord du porte filtre et la garniture.
. S’adresser au centre d’'assistance.

. Le réglage de la moulure doit étre plus gros.
. Réduire la quantité de café.

. Presser de moins le café.

. Voir le paragraphe « vapeur».

. Nettoyer le trou avec l'aide d’une aiguille.

. Voir le paragraphe « mise en fonction de la
achine »

. Remplir le réservoir d’eau.

. Libérer I'interrupteur vapeur.

. Remplacer avec une moulure plus grosse.

. Réduire la quantité de café dans le filtre.

. Presser de moins le café.

. S’adresser au centre d’assistance.

. Restaurer la connexion électrique.

. Insérer correctement la fiche du cable
d’alimentation dans la prise.

3. S’adresser au centre d’assistance pour le
remplacer.

1. S’adresser au centre d‘assistance.

NI—‘O\MANNHBNNI—‘NNI—‘ANNI—‘

2. S’adresser au centre d’assistance.

Les données et les images indiquées peuvent etre changées afin d’améliorer les prestations du produit meme.
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EINRICHTUNG:

1. Kaltwasserbehalter 14. Lampchen ,Maschine betriebsbereit"
2. Tassenwarmer 15. Kaffeepresser

3. LED Dampf-/Kaffeebereitschaft 17. Kaffeebohnenbehdlter

4. Dampf-/HeiBwasserknebel 18. Tabsfilter

5. Filtertrageraufnahme 19. Abtropfbecken (abnehmbar)

6. Dampf-/HeiBwasserrohr 20. Gemahlener Kaffeebecken (abnehmbar)
7. Gitter fur Abtropfschale 21. Knopf fir gemahlenen Kaffee

8. Siebtrager 22. Messskala Mahlgrad

9. Sieb fiur eine Tasse 23. Dosiervorrichtung Kaffeemiihle

10. Sieb flr zwei Tassen 24. Spender fur gemahlenen Kaffee

11. Hauptschalter on/off 25. Manometer

12. Dampfschalter 26. Pumpeschalter

13. Kaffee-/HeiBwasserschalter 27. Doppelthermo-PID-Steuerung
BETRIEBSANLEITUNG:

Inbetriebnahme der maschine:

1.

11.

12.
13.
14.

Entnehmen Sie die Maschine aus der Verpackungsschachtel und entfernen Sie alle weiteren
Verpackungsmaterialien wie Plastik etc.

Stellen Sie die Maschine auf eine ebene und stabile Fldche und halten Sie die Maschine fern von Warmequellen
und/oder Wasserquellen.

Offnen Sie den Deckel fiir das Wasserbehélterfach und entnehmen Sie den Wasserbehélter (1) vorsichtig, ohne
die im Wasserbehdlter befindlichen Schlauche zu beschadigen.

Beflllen Sie den Wasserbehalter (1) mit kaltem Wasser.

Stellen Sie den Wasserbehalter (1) anschlieBend wieder an seinen vorgesehenen Platz zurlick und kontrollieren
Sie, dass die beiden Schlduche (welche sich im Wassertank befinden sollen) nicht geknickt sind und dass sich der
kleine Filter am Ende des einen Schlauches befindet und gut befestigt ist. AnschlieBend den Deckel wieder
schlieBen.

SchlieBen Sie das Stromkabel der Maschine an eine Steckdose an und beachten Sie die korrekte Stromspannung.
Nehmen Sie den Siebtrager (8) und setzen diesen in die Siebtrédgerhalterung (5) ein, indem Sie den Siebtrager
von links nach rechts hineindrehen. Damit kann der Siebtrager sich aufwarmen und ist somit leichter bereit fir die
spatere Nutzung.

Schalten Sie die Maschine an, indem Sie den Hauptschalter (11) betatigen. Das Aufleuchten des Lampchen des
gleichen Hauptschalters zeigt Ihnen die Stromversorgung der Maschine an.

Offnen Sie den Drehknopf fiir Dampf/Warmwasserentnahme (4).

. Stellen Sie den Kipphebelschalter fiir Espresso/Dampf/Warmwasserentnahme (13) auf Espresso (untere Stellung)

und betatigen Sie sofort den Kipphebel-Schalter flir die Pumpe (26).

Sobald Wasser aus dem Dampfrohr (6) austritt, den Kipphebel-Schalter fiir die Pumpe (26) wieder
betdtigen/abstellen. Der Heizkessel ist somit mit Wasser befiillt. SchlieBen Sie dann den Drehknopf fir
Dampf/Warmwasserentnahme (4) ein.

Nachdem Sie alle diese Punkte befolgt haben, kann die Maschine auch angeschaltet bleiben.

Die Thermo-PID-Steuerung (27) zeigt die Heizkesseltemperatur an und kontrolliert die Temperatur im Heizkessel.

Die Thermo-PID-Steuerung ist ab Werk auf 95 Grad eingestellt, die ideale Temperatur fir die Espresso-
Zubereitung. (Wenn Sie die Temperatur der Thermo-PID-Steuerung dndern mochten, befolgen Sie bitte die
Anleitungen im Kapitel ,Regelung der Heizkesseltemperatur mit Hilfe der Thermo-PID-Steuerung")

Einstellung des Mahlfeinheitsgrades:

15.

16.

17.
18.

Die auf den Kaffeebohnenbehdlter (17) befindliche Messskala (22) zeigt den eingestellten Mahlgrad an:
.-7.6.5.4.3.2.1 .

Durch Drehen am Drehknopf der Kaffeemihle kénnen Sie den Mahlgrad einstellen; die Skala bewegt sich
entsprechend der Einstellung.

Die Einstellung des Mahlgrades ist variabel von (héchste Zahl) (sehr grob) bis 1 (sehr fein).

Je nach verwendetem Kaffee ist der Mahlgrad unterschiedlich einzustellen, um ein optimales Espresso-Ergebnis
mit perfekter Creme zu erhalten. Wir empfehlen den Mahigrad 3.

Zubereitung eines Espressos mit gemahlenen Kaffee:

19.

20.

21.

22.

23.

Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehélter (1) mit Wasser beflllt ist, indem Sie den Wasserstand im Sichtfenster
flir Wasserstandsanzeige kontrollieren.

Schalten Sie die Maschine an, indem Sie den Hauptschalter (11) betdtigen. Das Lampchen des gleichen
Hauptschalters leuchtet auf. (nur wenn die Maschine ausgeschaltet ist, ansonsten setzen Sie mit den nachsten
Punkten fort).

Sobald die Thermo-PID-Steuerung die eingestellte Temperatur anzeigt und das Lampchen fir ,Maschine
betriebsbereit" (14) dauerhaft aufleuchtet, ist die Maschine betriebsbereit.

Setzen Sie den Filter fir eine Tasse (9) oder flr zwei Tassen (10) in den Siebtrager (8) ein, der wie in Punkt 7
beschrieben idealerweise angewarmt ist.

Setzen Sie die Kaffeebohnen in dem Kaffeebohnenbehalter (17).
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24,

25.
26.

27.

28.

29.

Deutsch

Driicken Sie mit dem Sieb (8) die Taste, um die Mihle in Betrieb zu setzen. Ist die gewlinschte Kaffeemenge
erreicht, nehmen Sie den Sieb (8) weg.

Driicken Sie den Filterinhalt gegen den Kaffeepresser (15).

Nehmen Sie den Siebtrager (8) und setzen Sie diesen in die Siebtrdgerhalterung (5) ein, indem Sie den
Siebtrdger von links nach rechts kraftig hineindrehen und anschlieBend die Espresso-Tassen auf der
Tassenabstellflache (7) unter den Auslauf des Siebtragers positionieren.

Stellen Sie den Kipphebelschalter flir Espresso/Dampf/Warmwasserentnahme (13) auf Espresso (untere Stellung)
und betatigen Sie den Kipphebel-Schalter fiir die Pumpe (26). Das Manometer (25) zeigt den anliegenden
Pumpendruck an, idealerweise zwischen 8 und 14 bar. Bitte beachten Sie, flir das Erreichen des korrekten Drucks
ist das Mahlen des Pulvers entscheidend. Wird ein zu geringer Druck erreicht (gelber Bereich des Manometers), ist
das Mahlen zu grob und es sollte ein feineres Mahlen verwendet werden.

Wenn die gewiinschte Menge des Espresso erreicht ist, den Kipphebel-Schalter flir die Pumpe (26) wieder
abstellen.

Entnehmen Sie den Siebtrager (8) und entleeren Sie diesen von den Pulverresten. Vergewissern Sie sich, dass der
Siebtrdager sauber ist und spannen ihn wieder in die Siebtrdagerhalterung (5) ein, damit der Siebtrager warm
bleibt.

Zubereitung eines Espressos mit einer Espressotab:

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehélter (1) mit Wasser beflllt ist, indem Sie den Wasserstand im Sichtfenster
flir Wasserstandsanzeige kontrollieren.

Schalten Sie die Maschine an, indem Sie den Hauptschalter (11) betdtigen. Das Lampchen des gleichen
Hauptschalters leuchtet auf. (nur wenn die Maschine ausgeschaltet ist, ansonsten setzten Sie mit den nachsten
Punkten fort).

Sobald die Thermo-PID-Steuerung die eingestellte Temperatur anzeigt und das Lampchen fir ,Maschine
betriebsbereit" (14) aufleuchtet, ist die Maschine betriebsbereit.

Setzen Sie den Filter flr pads/cialde (18) in den Siebtrager (8) ein, der wie in Punkt 7 beschrieben idealerweise
angewarmt ist.

Offnen Sie die Verpackung des Espresso-Pads und passen Sie auf, dass Sie den pads/cialde selber nicht
beschéadigen.

Legen Sie den pads/cialde in den Filter flir pads/cialde (18).

Nehmen Sie den Siebtrager (8) und setzen Sie diesen in die Siebtrdgerhalterung (5) ein, indem Sie den
Siebtrdger von links nach rechts kraftig hineindrehen und anschlieBend die Espresso-Tassen auf der
Tassenabstellflache (7) unter den Auslauf des Siebtragers positionieren.

Stellen Sie den Kipphebelschalter fiir Espresso/Dampf/Warmwasserentnahme (13) auf Espresso (untere Stellung)
und betatigen Sie den Kipphebel-Schalter fiir die Pumpe (26). Das Manometer (25) zeigt den anliegenden
Pumpendruck an, idealerweise zwischen 8 und 14 bar.

Wenn die gewiinschte Menge des Espresso erreicht ist, den Kipphebel-Schalter fiir die Pumpe (26) wieder
abstellen.

Entnehmen Sie den Siebtrager (8) und entleeren diesen vom pad/cialde.

Dampf

40.

41.

42,

43.
44,

45.

46.
47.

Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehélter (1) mit Wasser beflllt ist, indem Sie den Wasserstand im Sichtfenster
flir Wasserstandsanzeige kontrollieren.

Schalten Sie die Maschine an, indem Sie den Hauptschalter (11) betdtigen. Das Lampchen des gleichen
Hauptschalters leuchtet auf. (nur wenn die Maschine ausgeschaltet ist, ansonsten setzten Sie mit den nachsten
Punkten fort).

Stellen Sie den Kipphebel-Schalter auf Dampf (13). NB: die Thermo-PID-Steuerung zeigt die Schrift STE und die
vorprogrammierten Graden flir die Dampffunktion. Die Thermo-PID-Steuerung ist ab Werk auf 125 Grad
eingestellt, die ideale Temperatur fir die Dampfherstellung. (Wenn Sie die Temperatur der Thermo-PID-
Steuerung éandern méchten, befolgen Sie bitte die Anleitungen im Kapitel ,Regelung der Heizkesseltemperatur mit
Hilfe der Thermo-PID-Steuerung")

Sobald das LED (14) aufgeht, ist die Maschine betriebsbereit.

Offnen Sie den Drehknopf fiir Dampf oder Warmwasserentnahme (4). Zu Beginn wird aus dem Dampfhahn ein
wenig Wasser austreten, gefolgt von Dampf.

Halten Sie unter den Dampfhahn fir Dampf oder Warmwasserentnahme (6) das GeféaB mit der gewlinschten
Flussigkeit (Milch) und 6ffnen Sie den Drehknopf (4) komplett.

Am Ende des Aufschdumens schlieBen Sie den Drehknopf (4).

WICHTIG: nach jeder Dampfentnahme - insbesondere wenn der Dampf zum Aufschdumen von Milch genutzt
wird - nochmals den Drehknopf fiir Dampf (4) komplett offnen und den Kipphebel-Schalter
Espresso/Warmwasser/Dampf (13) auf Warmwasser stellen und den Kipphebel fiir die Pumpe (26) anstellen.
Sobald aus dem Dampfhahn (6) Wasser austritt, schlieBen Sie den Drehknopf (4), stellen den Kipphebelschalter
fir die Pumpe (26) ab und stellen den Espresso/Dampf/Warmwasserentnahme (13) wieder auf Espresso. Reinigen
Sie den Dampfhahn (6) von auBen von (Milch-)Resten. Diese Vorgehensweise ist notwendig, um die Wasser- und
Dampfwege sauber zu halten und den Wasserkreislauf im Inneren der Maschine wieder herzustellen.
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Warmwasserentnahme:

48. Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehdlter (1) mit Wasser befiillt ist, indem Sie den Wasserstand im Sichtfenster
flir Wasserstandsanzeige kontrollieren.

49, Schalten Sie die Maschine an, indem Sie den Hauptschalter (11) betdtigen. Das Lampchen des gleichen
Hauptschalters leuchtet auf. (nur wenn die Maschine ausgeschaltet ist, ansonsten setzten Sie mit den nachsten
Punkten fort).

50. Betatigen Sie den Kipphebelschalter (13) auf Warmwasser.

51. Sobald die Thermo-PID-Steuerung (27) die eingestellte Temperatur anzeigt und das Lampchen fir ,Maschine
betriebsbereit™ (14) dauerhaft aufleuchtet, ist die Maschine betriebsbereit.

52. Offnen Sie den Drehknopf fiir Dampf oder Warmwasserentnahme (4) und betatigen Sie den Kipphebel fiir die
Pumpe (26).

53. Sie erhalten nunmehr sofort Warmwasser aus dem Dampfhahn (6).

54. Wenn die gewlinschte Menge an Warmwasser erreicht ist, den Kipphebel fir die Pumpe (26) wieder umlegen und
anschlieBend den Dampfdrehknopf (4) wieder schlieBen.

55. Nach der Warmwasser-Entnahme wird empfohlen, den Wasserstand im Wasserbehalter (1) zu kontrollieren.

Regelung der Heizkesseltemperatur mithilfe der Thermo-PID-Steuerung

Die Thermo-PID-Steuerung ist ab Werk auf 95° Grad fir die Espressozubereitung und auf 125° Grad fur die
Dampfherstellung eingestellt. Um die Temperatursteuerung fir beide Funktionen zu verandern, gehen Sie bitte wie
folgt vor:

- Driicken Sie EINMAL die Taste ¥; auf dem Display erscheint die Schrift ,t1%, die sich auf dem Espressothermostat
bezieht (ab Werk auf 95° Grad eingestellt)

- Driicken Sie ZWEIMAL die Taste V¥; auf dem Display erscheint die Schrift ,t2%, die sich auf dem Dampfthermostat
bezieht (ab Werk auf 125° Grad eingestellt)

- Sobald auf dem Display die Schrift ,t1" oder ,t2" erscheint, driicken Sie die Taste A, um die Temperatur zu dndern.
NB: um die eingestellte Temperatur zu andern, muss man IMMER vorerst die Taste Aeinmal driicken. Dann kdnnen
Sie die Temperatur erhéhen, wenn Sie nochmals die Taste A driicken, oder die Temperatur senken, wenn Sie
nochmals die Taste ¥ driicken.

- 3 Sekunden nach Bedienung der letzten Taste wird der eingestellte Wert gespeichert und die Temperatur kann am
Display abgelesen werden.

- Die gewlinschte Temperatur kann zwischen Minimum 80° C und Maximum 130° C fir die Espressozubereitung und
zwischen Minimum 120° C und Maximum 140° C fir die Dampfherstellung eingestellt werden.

NB: Wenn Sie von der Dampffunktion zur Espressofunktion gehen, wird das Display blinken, bis die eingestellte
Espressotemperatur errecht wird.

Niitzliche Hinweise:

- Die Filter fur 1 Tasse (9), 2 Tassen (10) oder flir pads/cialde (18) missen nicht notwendigerweise jedes Mal nach
der Nutzung gereinigt werden. Wichtig ist sicherzustellen, dass die Lécher der Siebe nicht ,,zu"™ sind.

- Um ein optimales Ergebnis zu erhalten, empfiehlt es sich, die Tassen auf der passiven Tassenwarmhaltefldche
aufzuwdrmen, welche nur bei eingeschalteter Maschine funktioniert.

- Die Temperaturregelung des Thermo-PID ist ab Werk auf einen optimalen Wert fir einen Espresso eingestellt.
Wahrend der Aufheizzeit, des Espressobezuges oder der Warmwasserentnahme kann die Temperatur eine
Schwankung aufweisen von +/- 10/12 Grad von der eingestellten Temperatur. Darlber hinaus ist im Thermo-PID eine
Warnung fiir die Espressofunktion ,t1" einprogrammiert worden. Uber 108 Grad hinaus zeigt der Thermo-PID die
Temperatur an, jedoch blinkend! Dies ist normal, warnt jedoch den Nutzer, dass der Espresso bei einer solch hohen
Temperatur nicht korrekt herauslaufen wird.

Pflege und Sicherheitshinweise

Es wird empfohlen, nach jeder Nutzung den Siebtrager (8) und den Dampfhahn (6) sorgfaltig zu reinigen.

Fir die Reinigung des Maschinengehduses wird ein feuchtes Tuch empfohlen.

Die Maschine nicht der Witterung aussetzen und nicht in Wasser tauchen.

Die Maschine nur unter Kontrolle von Erwachsenen verwenden und fern von Kinderhd@nden halten.

Filter und Siebtrager nicht in der Geschirrspliilmaschine reinigen.

Nicht in die Maschine eingreifen, bei jeglichen Problemen wenden Sie sich an ein autorisiertes Service-
Center/autorisiertes technisches Personal von Lelit.

TECHNISCHE DATEN:

Betriebspannung: 230V - 50HZ; 120 V - 60 Hz

Leistungsaufnahme Kesselheizung: 1200W

Erwarmungszeit: ca. 3 Min.

Pumpsdruck: 15 Bar

PID Regulierung: von min. 80°C bis zum max. 130°C fiir die Espressozubereitung und von min. 120° C und bis zum
max. 140°C fur die Dampfherstellung

Tankvolumen: 2.7 Liter -- GroBe: 31,5*%25*37 cm-- Gewicht: 10.2 kg

Betrieb mit Kaffeebohnen und Kaffeetabs
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STORUNGEN UND STORUNGSBEHEBUNG:

Wir danken Ihnen, um unser Produkt eingekauft zu haben. Es ist der letzten technologischen Neuerungen gemaB
gebaut. Sie sollen die einfache Angabe beziiglich des Betriebs unseres Produkts ausfiihren, die in Ubereinstimmung
mit den Schutzvorschriftlichten dieses Handbuchs sind, so kdnnen Sie die beste Leistung haben werden und die
Zuverlassigkeit wahrend der Jahre Uberzuprifen.

Hier unter finden Sie eine Tabelle tber einenge Stérungen und die Stérungsbehebung:

STORUNG URSACHE MASSNAHME ZUR BEHEBUNG

Auf dem Kaffee bildet
sich keine Crema.

1. Ungeeignete Kaffeemischung.

2. Falscher Mahlgrad.

3. Zu wenig Kaffee im Sieb.

4. Siebtrager nicht korrekt eingespannt

1. Verwenden Sie nur fir die Maschine geeignete
Kaffeemischungen.

2. Verwenden Sie nur Kaffee in der fiir die Maschine
geeigneten Feinheit.

3. Geben Sie mehr Kaffee in das Sieb.

4, Spannen Sie den Siebtrager fest ein

Kaffee tritt zu kalt 1. Maschine hat die vorschriftsmdBige | 1. Beachten Sie die Angaben im Kapitel
aus. Betriebstemperatur nicht erreicht. LInbetriebnahme" - ,,Zubereitung eines Espressos"
2. Siebtrager nicht vorgewarmt 2. Der Siebtrager muss gleichzeitig mit dem Gerat
vorgewarmt werden, siehe Kapitel ,Inbetriebnahme".
3. Tasse nicht vorgewarmt. 3. Sorgen Sie fir die Vorwdarmung der Tassen.
4. Druckwachter falsch eingestellt. 4. Wenden Sie sich an den KUNDENDIENST.
Der Kaffee tritt zu @ 1. Kaffee zu grob gemahlen. 1. Geben Sie feiner gemahlenen Kaffee in den Sieb.
schnell aus. 2. Zu wenig Kaffee im Sieb. 2. Geben Sie mehr Kaffee in das Sieb.
3. Kaffee zu leicht angepresst 3. Pressen Sie den Kaffee starker an.
4 Kaffee/Kaffeetab zu alt oder 4 Frischen bzw. anderen Kaffee/Kaffeetab
ungeeignete Qualitat. verwenden.
Kaffeeaustritt 1. Siebtrager nicht korrekt . 1. Spannen Sie den Siebtrager fest ein.
zwischen Brihkopf : eingespannt. 2. Reduzieren Sie die Menge des Kaffees im Sieb.

2. Zu viel Kaffee im Sieb.
3. Rand des Siebtragers verschmutzt.

und Siebtrager 3. Befreien Sie den Rand des Siebtragers von
Kaffeeresten.

4. Wenden Sie sich an den KUNDENDIENST.

4, Siebtragerdichtung abgenutzt.
Der Kaffee tritt nur in . 1. Kaffee zu fein gemahlen. 1. Geben Sie gréber gemahlenen Kaffee in das Sieb.
Tropfen aus 2. Zu viel Kaffee im Sieb. 2. Reduzieren Sie die Menge des Kaffees im Sieb.
3. Kaffee zu stark gepresst. 3. Pressen Sie den Kaffee weniger stark an.
Maschine gibt keinen 1. Das Dampfrohr ist zugesetzt. 1. Reinigen Sie die Offnung mit einer Nadel.
Dampf ab. 2. Kein Wasser im Wassertank. 2. Siehe Kapitel 11.1
Wahrend des | 1. Kein Wasser im Wassertank. 1. Fullen Sie Wasser in den Wassertank.
Abgabevorgangs tritt | 2. Schalter flir Dampf steht auf EIN. 2. Setzen Sie den Schalter flir Dampf auf AUS.
kein Kaffee aus. 3. Kaffee zu fein gemahlen. 3. Geben Sie grober gemahlenen Kaffee in das Sieb.
4. Zu viel Kaffee im Filtereinsatz. 4. Reduzieren Sie die Menge des Kaffees im Sieb.
5. Kaffee zu stark gepresst. 5. Pressen Sie den Kaffee weniger stark an.
6. Dampfdlse zugesetzt. 6. Dampfdilse reinigen oder austauschen.
Maschine schaltet sich . 1. Kein Netzstrom. 1. Kontrollieren Sie das Stromnetz.
nicht ein, und die : 2. Der Stecker des Netzkabels ist nicht | 2. Stecken Sie den Stecker des Netzkabels

des | richtig eingesteckt.
3. Netzkabel beschadigt.

Kontrollleuchte
Hauptschalters

vorschriftsmaBig in die Netzsteckdose.
3. Wenden Sie sich zum Austausch des Netzkabels

leuchtet nicht auf.

an den autorisierten KUNDENDIENST.

Die Kontrollleuchte des | 1. Die Thermostaten 1. Wenden Sie sich an den autorisierten
Hauptschalters ist auf und funktionieren nicht. KUNDENDIENST.
die Dampfleuchte geht nicht | 2. Die Heizung ist gebrannt. 2. Wenden Sie sich an den autorisierten
nach 10 Minuten aus. KUNDENDIENST.

Die eingefligten Daten und Fotos kdnnen ohne Voranmeldung veréndert werden, um die Leistungen des Produkts zu

verbessern

GESETZLICHE GARANTIE

Dieses Produkt ist von den Gesetzten gedeckt, die in dem Land gliltig sind, wo das Produkt verkauft wurde. Mehrere
Informationen dartber kann der Handler oder der Importeur geben, der fir das verkaufte Produkt véllig verantwortlich ist.
Der Importeur ist auch fir die Vollziehung der Gesetzte im dem Land, wo das Produkt verteilt wurde, vollig verantwortlich.

Das enthalt auch

die

Anordnung der korrekten

Entsorgung

des Produkts am Ende seiner Nutzzeit.

In den EU-Landern sind die staatlichen Gesetzte bezliglich der EU Richtlinie 44/99/CE zu betrachten.
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Pycckunii

KOMMOHEHTbI:

1. KoHTenHep ans Boabl 14. CurHanbHasi namnoyka: KodeBapka rotoea k paborte
2. MNnatdopma Ans nogorpesa vawek 15. MpeccosaTtenb-Temnep

3.\ 16. \

4. PerynaTtop nogauu ropsiyero nap/soga 17. KoHTeliHep ansa kode B 3epHax

5. MecTo ycTaHOBKM hunbTpoaepxartens 18. ®dunbTp ana TabnetTnpoBaHHOro Kode

6. Tpybka Bblaauu ropsyer Bogbl/napa 19. CbeMHbIli NOAA0H AN CMBa BOAbI

7. CbeMHbI NoaaoH 20. CbeMHbI noaaoH cbopa MonoToro koge
8. OunbTpoaepxartenb 21. KHonka BK/OUYeHUs KodeMokm

9. OunbTp Ha 1 nopuuio 22. O6o3HayeHMe cTeneHn nomona

10. ®unbLTp Ha 2 nopummn 23. PerynaTtop cTreneHu nomona koge

11. O6wwmn BbikAtOYaTeNb “on/off” 24. KoHTelHep Bblgavyn MONOTOro Koge
12.\ 25. MaHomeTp

13. Pblyar BkitovaTenb «Boga/nap/kode» 26. Pblyar Bbikto4aTenb Hacoca

27. AsoviHon PID Ha kode/nap

MHCTPYKLNA MO UCNOJIb3OBAHUIO:
MoakntoueHue U Hanagka pyHKLUMOHUPOBaHUA kodeBapku

BHMMAHME nokynaTtenei us Poccum: kodeBapku, NocTaBnstoTcs ¢ 6oinepamm NofHOCTbIO 0CBOGOXAEHHBIMU OT BOAbI, B
CBSI3M C KIMMaTUYeCKMMW YCITOBUAMU; ANS1 TOro, 4To6bl n3bexaTtb neperpeBa HarpeBaTe/IbHOro 3/1IeMeHTa, Nocse NOoAKIIoYEeHUS
kodeBapkn 6orinep Hy>HO cpasy 3amnosHUTb BOAOW, ANS 3TOro BbIMOAHSWTE NyHKTbl 8-11 HemeaneHHo 6e3 nepepbiBa!l

1. [OoctaHbTe kodeBapky Ans NpuUroToBsieHUs Kodge acnpecco n3 kKopobkm n ocsoboamte BCe npeaMeTbl B OCHALWEHUM OT
NONNSTUNEHOBOIN YNaKOBKW.

2. YcTtaHoBuTe 31eKTponpmbop Ha NPOYHON FOPU3OHTasIbHOM NOBEPXHOCTU BAANM OT UCTOYHMKOB Ternnaa u BoAOoCHabxeHus.

3. CHMMUTE KpbIWKY KOHTENHepa ANS BOAbl, YCTAaHOB/IEHHYIO CBepXy KodeBapku. OCTOPOXHO BblHbTE KOHTEMHEpP ANS BOAbI
(1) n3 KodeBapkn, KOHTPONPYS COXPAHHOCTb TPyboUueK, HaxXoAALNXCS BHYTPU HEro.

4. HanonHute KoHTelHep (1) xonoaHoOW BOAOMN.

5. BcrtaBbTe koHTeriHep (1) B ero Mecto pacnonoxeHusi B kodeBapke, KOHTPOAUPYs, 4YTobbl TpybOuUKM HE MOrHy/auncb u
PUNbTP, YCTAHOBNEHHbIV Ha Kpak OAHOro U3 HMX, 6bl1 MPOYHO 3aKpernsieH.

6. BcTaBbTe BU/IKY LUHYpPA 3/1EKTPONUTaHUS B 3/1EKTPOPO3ETKY (MpOBEpbTE HaNpsXXeHne).

7. BcraBbTe dunbTpoaepxatenb (8) B KOMbLO CUEMEHUS B MecTe ycTaHOBKkM dunbtpoaepxartens (5), noBopaymBas cneBsa
Hanpaso. TakuMm 06pa3oM, OH NOAOrpeeTCcs U COKPATUT BPeMsSi TOTOBHOCTM K UCMO/Ib30BaHUIO.

8. Bknwouute snekTponpubop, HaxaB Ha KHOMKy obuero Bbikatoyatens (11). CeeToBas WHAMKaUMS KHOMKKM obwero
BbIK/IlOYaTENs NOATBEPXKAAET HaMumne 3/1IeKTPOCHaAbXeHus.

9. OTkpowTe perynatop nogadun ropsyero napa/soabl (4).

10. MepekntounTe BbiKAOYATENb pblyara (13) Ha pUCYHOK «Kkode» 1 nepeksdnTe Hacoc BBepx (26).

11. Koraa Boza BbIAeT n3 naposoi Tpybku (6), nepeknoumnTe Hacoc BHU3 (26) n 3akpoiiTe perynsatop napa (4).

12. Tpopenas BbllweyKa3aHHble onepaumm, Kkodesapka MoxXeT ObiTb OCTaBeHa BKIOYEHHOMN.

13. PID - TemMnepaTypHbIin KOHTpoNb 6olinepa (27), 6ynet otobpaxaTtb M ynpasnsTb TemnepaTypou B 6onnepe.

14. PID yxe yctaHoBneH npoussoautenem Ha 95°C, 310 npgeanbHas TemnepaTypa 45 nydwero acnpecco (ecnu Bbl xoTuTte
M3MeHnTb TemnepaTypy PID, noxanywcra, cnegyvwte 3a WHCTPYKUMAMW, HAMUCaHHbIMW MOA PasfAenoM: «KakK WM3MEeHWUTb
TemnepaTypy B 6onnepe, ncnonbsys PID»).

PerynupoBka cTteneHu nomona kode:

15. Ha koHTeliHepe anst kode B 3epHax (17) umeetca 3TukeTka (22), C HOMepaMu, KOTOpbIe CNyXaT OPUEHTMPOM CTENeHu
nomona kode: «.7.6.5.4.3.2.1»

16. B3sB Kak MCXOAHOE 3aceyky, HaxoAsLYyCsa Ha Koprnyce KodeBapKu, HY>XHO NOBEPHYTb Perynsatop cteneHn nomona (23),
MacwTab cTeneHn pasMosia NOBEPHETCS COOTBETCTBEHHO.

17. Bbibepute 6onee BbiCOKME CTeneHM Momona Ans nonydeHus rpyboro nomona kode vanm MeHblUMe CTEeneHu nomona Ans
MesIKoro rnomona kode.

18. YT06bl MONY4YNTb XOPOLWMWA KO(de «3CNPecco», O4YeHb BaXHO MpPaBUIbHO OTPerynMpoBaTb CTeneHb MoMona. Takxe
HeobxoAMMO OTperynnmpoBaTb CTENEHb MOMOJa B 3aBUCMMOCTM OT Pa3fiMyHbIX TUNOB KOode, NPUCYTCTBYIOLMNX Ha pPbIHKE.
Mbl pekoMeHayeM cTerneHb nomona NeO3.

MpurotoBneHune Koce acnpecco:

19. Y6eautecb, 4TO B KOHTeWHepe (1) ecTb BOAa, NpoBepsis ee YPoBeHb Yepes creumanbHOe OKOLKO KOHTPOSS YPOBHS BOAbI.

20. Bknwouute 3anektponpubop, HaxaB Ha KHOMKy obuwero Bbikatoyatena (11): cBeToBas MHAMKAUMSA KHOMKKW obliero
BbIK/tOUaTeNs MNoATBEPXAAET Hanuuume snekTpocHabxeHus. lNpoaenarite 3Ty onepauuio, TObKO B TOM clyvae, eciu
MalmnHa 6bina BbikAtodeHa. Ecnm oHa 6bina yxe BK/IOUYeHa, NepexoamTe K CreayroLlemMy nyHKTY.

21. Kak Tonbko PID nokaxeT Ha aucnsee Temrnepatypy B 6oinepe n KoHTposnbHas namnoyka (14) 3aroputcs - kodeBapka
roToBa K MCMNosib30BaHMI0.

22. BcraBbte punbTp ans 1 nopuum kode (9) wnm ans 2-x nopuuin kode (10) B nogorpeTbiri punbTpoaepxatens (8), kak
OMMNCAHO B NYHKTe 7.

23. HanonHute KoHTeliHep (22) kode B 3epHax.

24. dunbTpoaepxateneMm (8) HaXMuTe KHOMKY Bblgaym MonoTtoro kode (21). Mo AocTMxeHUM HeobxoaAMMOro Konm4yecTtBa
Mosi0TOro Kode, oTnycTute punbTpoaepxkatenem (8), KHOMKY Bblgavym MonoToro kode (21).

25. lMpeccoBaTtb coaepxumoe GunbTpa HY>XHO, NpeAHa3Ha4YeHHbIM AN 3Toro npeccosartenem (15).
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26. BcraBbTe dwunbTpoaepxaTenb (8) B KOMbLO CUenieHns B MecTe yCTaHOBKM dunbTpoaepxartens (5), noBopaumBas ero ¢
Cuno cneea HanpaBo, NOCTaBbTe YalleyKy A5 Kode Ha CbeMHbIi noaaoH (7).

27. NepekntounTte BbiKAOYaTeNb pbidara (13) Ha cnocob «kode» u Bbika4YaTenb Hacoca BBepx (26). MaHomeTp (25)
NoKaxeT AOCTUTHYTOe AaBrieHne mexay 8 un 14 6ap.

28. Kak Tonbko Bbl nonyynTe Hy>XXHOE KOIMYECTBO 3CMPEeCcCco, Nepek/tymTe BbiktovaTenb Hacoca (26) BHUM3.

29. Ypanute n3 dunbtpoaepxatens (8) kodenHyw rywy. MpoeepbTe, 4TobbI DUnbTpoaep)aTenb 6bl1 YUCTbIM U YCTaHOBUTE
ero B Konbuo cuennenuns (5), ytobbl npogomkan HarpeBaTbCs.

MpurotoBneHune koce acnpecco us TabnernposaHHoro kode:

30. Y6eauTecb, 4TO B KOHTelHepe (1) ecTb BoAa, NpoBepsAs ee ypoBeHb Yepes creunasnbHoe OKOWKO KOHTPONS YPOBHS BOAbI.

31. BkatouuTe anekTponpubop, HaxkaB Ha KHOMKy obuwero Bbikntodatens (11): cBeToBas MHAMKAUMS KHOMKWM NOATBEpXAaeT
Hanuumne snekTpocHabxeHus. MNpogenanTe 3Ty onepauumio, TObKO B TOM Ciyyae, ecnu MawuHa 6bina BbikaoyeHa. Ecnn
OHa b6blna yxe BKIOYEHA, NepexoamTe K cneayowemMy nyHKTy.

32. Kak Ttonbko PID nokaxeT Ha gucniee TemnepaTtypy B 6onnepe u KOHTponbHas namnodka (14) 6yaet NOCTOSIHHO ropeTb -
MallMHa roToBa K UCMOJIb30BaHUIO.

33. BcraBbTte punbTp ana tabnetuposaHHoro kode (18) B dunbTpoaepxkaTtens (8), KoTopbii 6bl1 3apaHee MOAOrpeT, Kak
YKa3aHo B NMyHKTe 7 AaHHOW MHCTPYKLUUK.

34. AKKypaTHO OTKpOMTe ynakoBKy TabneTupoBaHHOro Kode, ctapasicb He NOBpeAUTb camy TabneTky.

35. BcraBbTe Tabnetky c kode B dunbTp Ansg TabnetnposaHHoro kode (18).

36. BcrtaBbTe dwmnbTpoaepxaTenb (8) B KOMbLO CUenieHns B MecTe yCTaHOBKM dunbTpoaepxartens (5), noBopaumBas ero ¢
CWI0M CnieBa HanpaBo, 3aTEM NOCTaBbTe Yalleyky Ans kKode Ha CbeMHbIn noanoH (7).

37. MNepekntounTte BbiKAOYaTeNb pbidara (13) Ha cnocob «kode» u Bbika4yaTenb Hacoca (26) BBepx. MaHomeTp (25)
nokaxet AOCTUIHYTOE AaBrieHne mexay 8 n 14 6ap.

38. Mo gocTnxeHnn HeobXoaAnMMOro KonmMyecTsa Kode B valleyke, CHOBa NepeksoynTe pblyar Hacoca BHU3 (26).

39. CHaTb dunbTpoaepxatensb (8) u BbIGPOCUTb U3 HEFO UCMOIb30BaHHYIO TabneTky.

Map:

40. YbenuTtecb, 4TO B KOHTelHepe (1) ecTb BoAa, NPOBeEpPSisl €e ypOBEHb Yepe3 crneumanbHoe OKOLWKO KOHTPOSS YPOBHS BOAbI.

41. BknwounTe anekTponpubop, HaxasB Ha KHOMKy obuero Bbikatoyatens (11): cBeToBas MHAMKAUMSA KHOMKW MOATBEpXAaeT
Hanuumne anekTpocHabxeHus. MNpogenanTe 3Ty onepauumio, TObKO B TOM Cilyyae, ecnu MawuHa 6bina BbikatoyeHa. Ecnn
OHa b6blna yxe BKOYEHa, NepexoamTe K cneayowemMy nyHKTy.

42. lMepekntounte BbikAOYaTenb pbidara (13) Ha cnocob «nap». NB: pgucnnen PID aBTOMaTMuyecku rnokaxeT STE wu
Temnepatypy, yCTaHOBNEHHYO Ansa napa. lpounssoautenem PID ycTtaHoBneH Ha 125°C, 370 unaeanbHas Temnepatypa Ans
npouseoAacTBa napa (ecnn Bbl xoTuTe M3MeHUTb Temnepatypy PID, noxanyicra, cneaymTe WHCTPYKUMSIM, HanWCaHHbIM
noA NMyHKTOM: «Kak U3MeHWUTb TeMnepaTtypy B 6olinepe nocpeactsom PID»).

43. Kak Tonbko namnodka (14) 3aroputcs, MmawurHa rotoea kK pabore.

44, OTkpoWnTe perynstop napa/ropsiyeri Boabl (4). CHayana BbliAeT HEMHOMO BOAbl , 3aTEM Ha4YyHET BbIXOAUTb Nap.

45. MopacTtaBbTe nog TpybKy BblAaum ropsyern Boabl/napa (6) eMkocTb (MMTYEp) C MOSIOKOM M MOBEPHUTE A0 KOHUA perynatop
nogayv ropsiyero napa/soaa (4).

46. Korga monoko 6yaeTt NpuroToBUTCS, 3aKpoKTe perynatop napa/ropsyen soabl (4).

47. BAXXHO: cpa3sy nocne TOro, kKak Bbl npurotoBunn Monoko, BHOBb OTKpONMTE perynstop napa/ropsdvert Boabl (4),
nepekntumte BbikatoyaTenb (13) Ha cnocob «Boaa» W BkAouMTe Hacoc (26). Koraa mn3 naposon Tpybkm (6) BbiigeT
BOJA, 3aKpouTe perynatop napa/ropsiyert Boabl (4) , BbIK/KOUNTE HACOC NepPeKoYMB ero BHU3 (26), a nepekntoyaTtenb
(13) nepekntoumnTe Ha cnocob «kode». ITa onepaunst Heobxoamnmasi, YTo6bl BOCCTAHOBUTb BOAHbLIA Kpyroo6opoT B Tpybax
KodeBapku 1 3anonHuTb 6onnep sogoin!!!! TwaTenbHO 0YNCTUTE OT OCTATKOB MOIOKa TPYOKy (6) BNaXkHOM TKaHbIO.

Nopsiuas Bopa:

48. Yb6egutecb, 4TO B KOHTelHepe (1) ecTb BoAa, NPOBEPSS ee YPOBEHb Yepe3 CrneLmanbHOe OKOWKO KOHTPOS YPOBHS BOAbI.

49. Bkntounte anekTponpubop, HaxasB Ha KHOMKy obuiero Bbikntoyatensa (11): cseToBas MHAMKAUMSA KHOMKW MOATBEpXAaeT
Hanuuune anekTpocHabxxeHus. MNMpoaenanTe 3Ty onepaumio, TONbLKO B TOM Crlyyae, ecnu MawuHa 6blna BbikatodeHa. Ecnum
OHa 6bina yxxe BKYeHa, NepexoanTe K cneayowemMy nyHKTy.

50. Kak Tonbko Ha aucnnee PID (27), ycTaHOBUTCS TeMnepaTypa U KOHTponbHas namna (14) 3aroputcs, kodeBapka rotosa K
pabore.

51. MepekntouunTe BbikAOHaTeNb pbivara (13) Ha cnocob «ropsiyas Boga».

52. OTkpounTe perynstop napa/ropsiyen sogbl (4) v BKAOUMTE Hacoc (26).

53. lopsyas Boga cpasy nonaeT ns naposoi Tpybku (6).

54. Kak Tonbko Bbl nonyymnu xenaemoe KOJIMYECTBO BOAbI, BbIK/OUYMTE Hacoc (26), 3akpoiTe perynsatop napa/soabl (4) u
nepekioYnTe BbiKItoYaTenb polyara (13) Ha cnocob «kode».

55. lMocne cnnTns HEKOTOPOro KoMyecTBa ropsivyein BoAbl, peKOMeHAyeTCs KOHTPOAMPOBaTb Hanuuune BoAbl B KOHTeWHepe (1)
KodeBapKku.
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KAK U3MEHUTb TEMMEPATYPY BOMAJIEPA C MOMOLLbIO PID:

TemnepaTtypa PID 6bin ycTaHoBNeHa npousBoauTenem aTon kodeBapkn Ha 95°C ans npoussoacTBa kode n 125°C gns napa.
YT106bl M3MEHUTb TEMMEPATYPY, noxaniﬁCTa, nocTtynamnTe cnegytowmm obpasom:

- HAXMWUTE OAMH pa3 Ha KHoan - AMcnnaen nokaxeT Haanucb “t1” Bbl 06paTManchk K TepmoctaTty kode Ha 95°C;
- HAXMWUTE KHOMKY ABaXAbl - Aucnnen nokaxeT Haanucb “t2” Bbl 06paTMANChL K TepMOCTaTy napa Ha 125°C;

- KaK TOJIbKO AMUCMNEeNn MOKaXeT Hagnucu “t1” wnu “t2” HaXMuTe 0AMH pa3 KHOMKY M TONIbKO MOC/Ie 3TOr0 MOXeTe
MEHATb paHee YCTaHOBMEHHYO TeMnepaTypy.

BHUMAHME: 4T06bl MU3MEHUTbL TEMOEPATYPYy, HEO6XOAMMO HaxaTb OAWH pa3 KHOMKY E M TONbKO nocse 3Toro Bbl

OOJKHbI YNpaBnsATe KHOMKaMu " , Bblbupas HyxHyto Bam TemnepaTtypy, yMeHbLlas Uin yBennumnsas ee.

- yepes 3 ceKyHAbl, Nocne nocneaHero HaxmMma KHonkn, PID 3anOMHUT BbICTaBNEHHYIO TeMMepaTypy M NOKaXeT BblbpaHHYO
Bamu Temnepatypy 4ns kode unuv napa.

- 3HayeHue TeMnepaTypbl MOXeT ObITb YCTAHOBNEHO: ANS NPUrOTOBMEHUS 3CMPEeCcCco HauynHas ¢ min. temnepaTypbl 80°C ao

max. 130°C; ansa npurotoBneHns napa c MMH. Temnepatypbl 120°C ao makcumanbHon 140°C.

BHUMAHME: nocne nepexoaa oT "NpuMrotoBrieHUs napa" K "MpuroToBrieHunto Kode" npu NOHMXKEHUU TeMnepaTypbl AUCTIEN

6yaeT MMraTb U aBTOMaTUYECKM OCTAHOBUTCSA MoOcC/e AOCTMXXEHMUS YCTaHOBIEHHOW TeMnepaTypbl Ans kode.

MONIE3HbIE COBETbI:

- OunbTpbl Ha 1 nopuwnto (9), 2 nopumm (10) He MMeT HeobXxoAMMOCTM ObiTb BbIMbITBIMU MOC/E KaXAOro Nnosib30BaHUS.
BakHO NMOCTOSIHHO MPOBEPSTb, YTOObI HE 6bIN 3abUThbl AbIPOYKK Ha dUbTpax.

- Y106bl AOCTUrHYTb NYyYWWX pe3ynbTaToOB B MOJIyYEHWW ICMNPECCOo, COBETYeM MpeaBapuUTENIbHO MNOAOrpeBaTb Yallky Ha
cneunanbHon nnaTtdopmMe (2), koTopas paboTaeT TO/IbKO NpU BKJIOYEHHOW KodeBapKe.

- PID yxe ycTaHOBneH MNpov3BOAUTENEM Ha MpaBW/IbHOM TeMmnepaType, KOTopas Hawaydwas Ans MNojayYeHus 3Cnpecco.
BoBpemsi HarpeBaHus TemnepaTtypa A4/ Npov3BoACTBa Kode M napa MoxeT konebatbcs (+/-10/12°C). Takxe, obpatute
BHUMaHue, uto ans (tl) npurotoBneHuve kode BbiCTaBNeHO npeaynpexaeHue: nocne 108°C aucnneit PID nokasbiBaeT
TeMmnepaTypy MuUras nepMoanyecku, npeaynpexaas nonb3oBaTtesns, YTo TemnepaTtypa CAULWKOM BbliCOKas Ans 3CNpecco.

NOBCEAHEBHbIA YXOA4 U MEPbI MPEAOCTOPO)XXHOCTMU:

- PexomeHayeTcsa nocne Kaxaoro WCNofib30BaHWS, MpoMbiBaTb TPYOKy BbiAaynm napa (nocne npuroToB€HUS MOMOKa) U
dunbTpoaepxaTenb.

- [Ansa paboT no yxoay 3a KodeBapKol peKOMEHAYEM MO/b30BaTbLCA MSArKOW BAXHOW TKaHbIO.

- He octaBnsTb anekTponpubop B MecTax BO3AENCTBMS aTMOCHEPHbBIX SBJIEHUIN U He NorpyxaTb 3nekTponpubop B BoAy.

- Monb3oBaTbcs KOdeBapKOM MOryT TOMIbKO B3POC/ble SIIOAN U 3NeKTPONpmnbop HYXHO AepxaTb BAANN OT AETEN.

- He MbiTb duUnbTpbl 1 PpunbTpOAEpKaTENb B MOCYAOMOEYHON MaLUMHE.

- B cnyyae Bo3HMkHOBEHMA Npobnem ¢ paboToi KodeBapKu, CBSXUTECH C YNOJTHOMOYEHHBIM CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

- Bo Bpema paboTbl HekoTOpble 4acTu KodeBapkuM MOryT JAOCTUraTb BbICOKMX TemnepaTtyp, Moxanyicra, 6yabTe
BHUMaTeNbHbI!

TEX. XAPAKTEPUCTUKMU:

HanpsixeHue: 230V - 50Hz; 120V - 60Hz

MowHocTb: 1200 BrT.

BpemMs roToBHOCTU K paboTe: OKOMO 3 MUHYT

[asneHune Hacoca: 15 6ap

Perynuposanue PID: ot 80°C go 130°C ansa kode; ot 120°C o 140°C anst nponsBoacTBa nNapa
Ob6beM KOHTeWHepa Ans BoAbl: 2.7 nutpa

Pa3mepsbl (BxLUxM): 31,5*%25*%37 cm

Bec: 10.2 kr.

DYHKLUNOHNPOBAHUE: 3€pHOBOM, MOMIOTbIN M TabneTupoBaHHbIN Kode
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PA3PELLEHUE BCTPEYAIOLLIUXCS MPOBJIEM:

YBaxaeMblli nokynaTtenb!

Bnarogapum Bac 3a NOKynKy Haller NpoAyKUMW, KOTOpash CKOHCTPYMpOBaHa MO MOC/IeAHUM TEXHOSIOMMYECKUM HOBLLECTBaM.
TwaTtenbHO cneays NPOCTbIM NpaBusiaM N0 KOPPEKTHOMY MOSb30BaHUIO, YKa3aHHbIM B HACTOSIWEN UHCTpyKUMK, Bbl nonyuuTte
MaKCUMasbHY 0TAady OT paboTbl KodeBapkn U yBEPEHHOCTb B HAAEXHOCTU 3TOW MPOAYKUMM Ha MPOTSXKEHUU MHOTMUX NET.

Huxe npeanaraeTcsa npaktnyeckas Tabnuua, B KOTOpoW oTobpaxeHbl BCTpevatowmecs Henonaakm n nx 6eiCTpoe ycTpaHeHue.

MPOBJIEMA

He dopmupyetcs
rneHka kode

BbIXOAWUT XONI0AHBIN
Kode

Kode BbIXoAUT o4eHb
6bicTpo

Kode BbIXoaUT Mexay
rpynnov Bblaayu v
punbTpoaepxkaTenem

Kode BbIxoanT no
Kannsm

Kodesapka He BblgaeT
nap

Bo BpemMsi paboThbl
uMkna Bblgada koge,
Kode He BbIxoanT»

KodeBapka He
paboTtaeTt u
CUrHanbHas fnaMnoyka
He 3aropaeTcs
Jlamnouka BKOYEHUS
ropuT, a naMmnoyka
«FOTOBbIV Map» He
racHet B TedyeHue 10
MUHYT

MNMPUYNHA
1. KoderiHas cmecb He NoAXOAUT K JAHHOMY
TNy KogeBapkmu
2. He noaxoauT cTeneHb nomona Koge
3. HepocTtaTouHoe KONM4ecTBO A03bl Kode
4.dunbTpogepkaTenb NJoxo BCTaBieH

1. KodeBapka He foCTUIIA HYXXHOM
TeMnepaTypbl

2. He 6bin noporpet punbTpoaepxaTtenb
3. He 6b1nn nogorpeTbl Yallku

4. TepmocTaT He paboTaeTt

1. KodelnHbIli MOMON 04YeHb KPYTMHbINA

2. HepoctaTouyHoe KONMYecTBo kode

3. HepocTtaTtoyHo cnpeccoBaHo

4. Cpok rogHocTu kode/TabneTkn npocpoyeH
WX OHU He NMoAXOAAT

. dunbTpoaepxaTenb MNNOX0 BCTaBeH

. Mepenosnposka kode B punbTpe

. Kpas dwunbTpoaepxatens He ounLLEeHbI

. UcnopueHHa npoknaaka B rpynne Bblgauyu

A WNE=

. KodeliHbiin noMon CAnWKOM MenKum
. U3nnwHee konuyecteo kode
. Kode cnuwkom cnnbHo cnpeccoBaH

WN =

1. 3acopeH npoxoa B HOCKKe TPpybKK Bblaauu
napa

2. HexBaTka BoAbl B KOHTeliHepe

. HexsaTka BoAbl B KOHTeWHepe

. Pbluar nepekntodeH Ha nap

KodelHblili MOMON CANLIKOM MEesKni
N3nuwHee konnyecTso kode

Kode cnmwKom cunbHO cnpeccosaH

. 3acop B rpynne Bblaauyu

ouprwN e

1. Het anekTponutaHms

2. Bunka WHypa 3n1eKTponuMTaHus nioxo
BCTaB/IeHa

3. MNoBpexaeH WHYp 31eKTponuTaHuns

1. TepMocTaTbl He YHKLMOHUPYIOT
2. MoBpexzaeH HarpeBaTesNbHbIN 31eMeHT

PA3PELLEHWE

1. MomeHATb KodelHy cMecb
2. NoMeHsTb cTeneHb NoMona Koge
3. YBennmuunTb KoenHyo 403y 1 COpasMepHo ee
npeccoBaTb
4. 3adukcupoBaTb NpaBUIbLHO
dunbTpoaepxaTenb
1. CnepnoBaTb yKasaHMsIM UHCTPYKLUMW B pasgene
«[oakntoyeHne 1 Hanagka PyHKLMOHUPOBaHUSA
KodeBapku» u «llpurotosnaeHne Koge scrpecco»
2. OunbTpoaepXaTesb AO/HKEH NOAOrpeBaTbCH
OLHOBPEMEHHO C BOAOW, CM. B pasaene
«[oakntovyeHne 1 Hanagka yHKLMOHUPOBaHUSA
KogeBapkn»
3. MoporpeTb Yallku Ha nNpegHa3Ha4YeHHoOW ans
3Toro nnatgopme (2)
4. Obpatntbca B LEHTP TEXOBCNYXWBAHNA
1. PerynupoBaTtb KodeliHbIli noMon Ha 6onee
MenKui
. YBenmunTb KoenHyto nosy
. YBenunumTb npeccoBaHue koge
. 3aMeHunTb Kode/TabneTky
. MpaBunbHO BCTaBUTb unbTpoaepxaTenb
. YMEHbLWUTb KOMYECTBO Kode
. OuncTnTb OT OCTaTKOB Kode Kpas
duneTpoaepxaTens
4. O6bpatutbcs B LUEHTP TEXOBCNYXXUBAHWUSA ans
3aMeHbl NpPoKIaaKku
1. PerynupoBaTtb KodeliHbIli noMon Ha 6onee
KPYMHbIN
2. YMEeHbLNTb KONMYECTBO Kode
3. YMeHbLWUTb NpeccoBaHne Kode
1. MpoYNCTUTb C NOMOLLBIO UMbl HOCUK TPY6KK
Bblgayn napa
2. CM. B pazgene «[lloakniyeHne n Hanaaka
dYHKUMOHMPOBaHMS KodeBapku»

1. 3anuTb BOAY B KOHTENHeEp ANS BOAbI

2. MepeknoumnTb pblyar Ha Kode

3. PerynupoBaTtb KodeliHbili MoMon Ha 6onee

KPYMHbIN
. YMEeHbLWUNTb KONNYECTBO A03bl B DunbTpe
. YMeHbWUTb NpeccoBaHune Kode
. MouncTnTb nnn 3ameHnTb AeTanb rpynnbl
1. BoccTaHOBUTL anekTponuTaHue
2. BCcTaBnTb NpaBuiibHO BUIKY B 21EKTPOPO3ETKY
3. O6paTtutbcsa B LLEHTP TEXOBCITY>XXVUBAHUSA ans
3aMeHbl WHYP 3N1eKTPoNuTaHus

WNHE DWN

[ )OI

1. O6paTtutbca B LLEHTP TEXOBCY>XXVUBAHUSA
2. O6bpaTtutbecs B LLEHTP TEXOBC/TY>XXUBAHUA

YKazaHHble AaHHble U dhoTorpacumn MoryT 6biTb U3MEHEHBI 6€3 NpPeaBapUTENbHOrO NPEeAYNPeXAeHUs Ans yaydlleHus paboTbl

KodeBapKku.

FAPAHTUAHDBIE OBA3ATE/IbCTBA

DTa NpoAyKUMS 3aliMlieHa rapaHTUiHbIM 33aKOHOM,

LEACTBYIOWMM B CTpaHe,

raoe oHa Obina npoaaHa; KOHKpeTHas

MHpOpPMaUMs O rapaHTUIHbBIX CPOKaX MOXeT 6biTb AaHa MpoAaBLOM/MMMNOPTEPOM B CTpaHe, rae npoaykums 6bina KynneHa.
Mpoaaseu/MMNopTep NMOIHOCTbIO OTBETCTBEHHbI 3@ 3Ty MPOAYKLMIO.

ViMnopTep OTBETCTBEHEH 3a BbIMOSIHEHNE [ENCTBYIOLWNX 3aKOHOB B CTpaHe,
NpaBUbHYIO YyTUIM3aLUMIO NPOAYKTa MO OKOHYaHMM ero cpoka ciyxobl.

roe pacnpocTpaHsieT MpOAYKT, BK/OYast

B eBponenckmx cTpaHax AeMCTBYIOT HaUMOHaNbHbIE 3aKOHbI, KOTOPblE OCYLUECTBASIOT AeATeNbHOCTb [AupekTusbl 44/99/CE
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ITALIANO

AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO AI SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito insieme ai rifiuti urbani. Pud
essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta differenziata predisposti dalle
amministrazioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo servizio. Smaltire
separatamente un elettrodomestico consente di evitare possibile conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da un suo smaltimento inadeguato e permette di recuperare i
materiali di cui & composto al fine di ottenere un importante risparmio di energia e di risorse.
Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli elettrodomestici, sul prodotto & riportato il
marchio del contenitore di spazzature mobile barrato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA' CE

Gemme Italian Producers srl dichiara sotto la propria responsabilita che il prodotto PLO42TEMD,
al quale e riferita questa dichiarazione, & conforme alle seguenti norme:

CEI EN 60335-1, CEI EN 60335-2-15

Dichiara inoltre che il prodotto sopra indicato risulta conforme in base alle prove di compatibilita
elettromagnetica EMC.

NB: La presente dichiarazione perde la sua validita se le macchine vengono modificate senza la
nostra espressa autorizzazione.

ENGLISH

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste. It must be
taken to a special local authority differential waste collection centre or to a dealer providing this
service. Disposing of a household appliance separately avoids possible negative consequences
for the environment and health deriving from inappropriate disposal of enables the constituent
materials to be recovered to obtain significant savings in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household appliances separately, the products is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.

EC DECLARATION OF CONFORMITY

Gemme Italian Producers srl declares under its own responsibility that the product PLO42TEMD,
to which this declaration relates, is in accordance with the provisions of the specific directives:
CEI EN 60335-1, CEI EN 60335-2-15

It also declares that the above mentioned product conforms with the electromagnetic
compatibility test EMC.

NB: The present declaration voids should the machine be modified without our specific
authorization.

DEUTSCH

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER EG-RICHTLINIE 2002/96/EG

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt
werden. Es kann zu den eigens von den stadtischen Behdren eingerichteten Sammelstellen oder
zu den Fachhandlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat
zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit
sich bringt. Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushalsgerdte zu beseitigen, ist
das Produkt mit einer Milltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.

CE-KONFORMITATSERKLARUNG

Gemme Italian Producers srl erklart auf einige Verantwortung, dass PLO42TEMD, auf das sich
diese Erklarung bezieht, der Vorschriften der spezifischen Richtlinien CEI EN 60335-1, CEI EN
60335-2-15 entspricht.

Die o.g. Firma erklart, dass der oben genannte Produkt gemaB der EMC elektromagnetischen
Vertraglichkeitstesten produziert ist.

NB: Die vorliegende Erkléarung verliert Ihre Glltigkeit, wenn die Maschine ohne unsere
ausdrickliche Genehmigung verandert wird.

Castegnato, 10/10/2011
Amministratore Delegato

Epis Edoardo

(Amministratore)
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PYCCKUH

YKA3AHUSA MO KOPPEKTHOMY U3BABJIEHNIO OT U3AEJINAA B COOTBETCTBUMU C
EBPOMENCKO AEPEKTUBOMN 2002/96/EC

Mo okoHYaHuMKM cpoka cnyxbbl, anekTponpubop He cneayeT noMewaTb B OBLWMIA KOHTeWHep C
MYCOPHbIMM 0TX0AaMu. Ero MOXHO caaTtb B cneumanbHble LeHTpbl No cbopy auddepeHumnanbHbIx
0TX0A0B, npeaocTaBieHHbIX aAMUHUCTPaTUBHbIMU MyHUUMNanuTeTamm, nnu B
cneumanusvMpoBaHHble GWPMbI, KOTOPblE 3aHMMAKTCA TakuM o0bcnyxuBaHueM. PaspenbHas
nepepaboTka 31eKkTpornprvbopoB MNo3BoNsieT M36exaTb BO3MOXHble HeraTWBHble MOCNEeACTBUS,
BO3HMKalOLWME M3-3a HE COOTBETCTBYHOLEN nepepaboTkM OTXOA0B, ANS OKpyXawwew cpeabl,
3p0poBbs  obwectBa. [laeT BO3MOXHOCTb [OCTUIHYTb 3HaUYUTENIbHOW 3SKOHOMWUWM 3SHEprum u
pecypcoB, 6narogaps NOBTOPHOMY WMCMOJSIb30BaHUIO MaTepuanoB U3roTOB/EHUS anekTponpubopa.
YTo6bl NMoAYepkHYTb 0653aTenbCTBO cAauum 3nekTpornpubopa Ha pasfdenbHylo nepepaboTky, Ha
n3genne HaHeceHa MapKMpoOBKa B BMAE 3a4EpKHYTOro nepeasm>xHOro MyCOpHOro KOHTelHepa.

AEKNAPALNA O COOTBETCTBUUN ANPEKTUBAM E3C

Gemme Italian Producers srl 3asiBnsieT ¢ NOAHON OTBETCTBEHHOCTbLIO, YTO nsgenme PLO42TEMD,
K KOTOpPOMY OTHOCUTCS 3Ta JAeknapauus, COOTBETCTBYIOT cheaywowmm Hopmam: B 60335-1,
LEHTPAJIbHOEBPONEWCKASI UHULIMATUBA B 60335-2-15

CEI EN 60335-1, CEI EN 60335-2-15. 3asBnseT Takxe, YTO BbllleyKa3aHHble U3genus oTeevarT
TpeboBaHMSIM, Ha OCHOBAHWMW pe3ysbTaTOB TECTUPOBAHMUSA MO 3/1EKTPOMArHUTHON COBMECTUMOCTMU
EMC. HOTA: Hactosiwas pneknapauus TepsieT CBOKO CWiy, ecin B AaHHoe obopyaoBaHue 6yayT
BHeCeHbl Kakne-nnbo nameHeHns 6e3 Hawero oduLManbLHOro paspeLleHuns.

FRANCAIS
AVERTISSEMENT POUR L’ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT AUX TRMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENE 200/96/EC
Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets urbains. Le
produit doit étre remis a l'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs assurant ce service. Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter les retombée négatives pou I’'environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux qui le composent dans le but
d’une économie importante en termes d’énergie et de ressources. Pour rappeler |'obligation
d’éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit porte le symbole d’un caisson a
ordures barré.
DECLARATION DE CONFORMITE CE
Gemme Italian Producers srl déclare que le produit: PLO42TEMD a laquelle se réfere cette
déclaration, est fait selon les prescriptions des directives spécifiques:
CEI EN 60335-1, CEI EN 60335-2-15.
Il déclare aussi que le produit se conforme aux essais de compatibilité électromagnétique EMC.
NB: La Présente déclaration perd sa validité dés lors que la machine est modifiée sans notre
expresse autorisation.

Castegnato, 10/10/2011
Amministratore delegato

—f
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