DEDICA

- QUICK GUIDE -



PREPARING YOUR MACHINE SETTING THE MACHINE FOR FIRST USE

Wash and dry ac-  Insert the drip fray  Fill water tank.

- ) . The coffee buttons flash Insert filter basket into Attach the portdfilter to the
cessories; including  with cup tray. o F e b T
to indicate the machine is portafilter. machine aligning its handle
water tank. ) ol " i
heating up. with “INSERT”, then turrning it
to the right until it is aligned in
the “CLOSE” position.
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Insert the tank. Plug in machine The machine
and switch on the  performs a self-test
main power. signaled by the Place a container with a Press the & button Turn the hot water/steam dial to

R CIRIeIel minimum capacity of 500
of lights. ml under the coffee outlet
and steam wand .

Repeat this operation 5 the d&%)% position and deliver

P~ to empty the water fank; then turn
the knob to the O position. This is
to purge the steam circuit before
frothing or steaming your milk.




Place the ground coffee filter
in the portafilter. Depending
on the recipe you want to
prepare, choose between
the single or the double
filter.

»*

BARISTA TIP:

For polished finish

of coffee, rotate the
tamper when tamping
the coffee dose.

Distribute the pre-ground
coffee evenly and press with
the tamper to achieve the
perfect dose.

Fill the coffee filter with ground
coffee. Make sure that you are
using a fine grind, specific for
espresso.

»*

BARISTA TIP:

Coffee left on the edges of the
filter after pressing does not in
any way compromise the quality
of the brewing and therefore the
end result.

FOCUS ON PERFECT DOSE:

The coffee filters have a mark inside to identify the level for

perfect dose.

The perfect quantity corresponds to the line in relief.

»

BARISTA TIP:

If your coffee is over or under exiracted and the
dose corresponds to the perfect dose line, adjust the

dose

grinder seftings finer or coarser.

OVER EXTRACTED
COFFEE

(pouring too slowly)
needs coarser grind

UNDER EXTRACTED
COFFEE

(pouring too fast)
needs finer grind.
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Brewing

Remove any excess coffee
from the rim of the portafilter
and attach the portdfilter to
the machine.

Remove the portdfilter.
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Lock the portafilter securely Place the cup or cups under Make sure the lights Espresso delivery will start
in the brewing unit rotating the portafilter spouts. corresponding to the coffee and stop automatically once
it to the right.. buttons are on, then press brewing is complefe.
the @ or @ coffee
button.
PLEASE NOTE:

o While the machine is making coffee, delivery can be interrupted at any moment by pressing the coffee button pressed previously.

o Atthe end of delivery (within 3 seconds), to increase the amount of coffee in the cup, press and hold the coffee button pressed previously. Delivery is
automatically interrupted after a few seconds.

*  To avoid splashes, never remove the portafilter while the machine is delivering coffee. Always wait for a few seconds after delivery.



Using coffee pods

Place the filter for coffee Insert the pod, centring it as Attach the portafilter to the Make sure the lights Remove the porfdfilter.
pods in the portafilter. far as possible on the filter. machine and place the cup corresponding fo the coffee

Always follow the instructions under the portafilter spouts. buttons are on, then press

on the pod pack to position the the coffee button.

pod on the filter correctly.

PLEASE NOTE:

+  When using pods, you can brew 1 cup of coffee only.
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To use fall glasses, remove Prepare the espresso coffee, Fill the milk pitcher with @ Once the light becomes steady,
the drip tray and stand the using a sufficiently large fresh cold milk. Milk will up Eress the button. The place the recipient containing
glasses on the glasses tray. cup. to triple in volume. light flashes. the milk under the steam wand:
immerse the frother and open
the steam dial.
TIPS FOR BEST RESULTS:

*  Recommended milk quantity for cappuccino: 100 ml.

. For a denser more even froth, you must use milk ot refrigerator temperature (about 5°C).

o When steam is ready, before frothing milk, position an empty container under the frother and open the dial for a few seconds to eliminate any air left in
the circuit. Close the dial again and proceed.



Put the nozzle on the surface
of the milk and air will catch
by the mixing of milk and

Keep the nozzle just on the
surface, careful not to make
big bubbles by letting too
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Insert the steam nozzle just Once the desired temperatu-

under the milk: this create re is reached turn the steam

a vortex. knob off and wait fill steam
stops completely before
removing jug.

»

CLEANING TIP:

Always clean the steam nozzle with a
clean damp cloth and release a short
burst of steam to remove milk residue.

COOLING CYCLE: After steaming, the machine needs to cool back to brewing temperature. :

place a container under the cappuccino maker;
open the steam dial to deliver steam and hot water: the @ light

flashes;

when both coffee lights flash the boiler is cool: close the steam dial.
(when the boiler is cool, the pump stops operating and no more
water is delivered).

The coffee maker is now ready for use.

Pour the milk over the
espresso and enjoy!




PREPARER LA MACHINE PREMIERE UTILISATION

Laver et essuyer Insérer |'égouttoir  Remplir le A ; Y TN
VY 9 cmparte Les touches du café cli- Insérer le filtre & café dans Enclencher le portefiltre &
les accessoires, y  avec la grille. réservoir d'eau.

gnotent pour indiquer que le portefilire. la machine, en alignant la
la machine est en train de poignée & « INSERT » et en
chauffer. tournant vers la droite jusqu'd

« CLOSE ».

compris le réser-
voir d’eau.
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Insérer le réservoir  Brancher la La machine
d'eau. machine sur effectue un fest
secteur et appuyer  diagnostic, signa- Placer un conteneur de Appuyer sur la fouche Tourner la poignée vapeur/eau
sur l'interrupteur 1é par le clignote- 500 ml sous la buse vapeur & chaude dans la position d!b/)oo
général. ment en séquence et le distributeur. Répéter 5 fois I'opération. et faire couler I'eau jusqu'd vider

des voyants.

le réservoir de I'eau ; puis fourner

sur la position « O ». Ainsi, fout le

circuit de la vapeur sera propre et
sans air.
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La Dose parfaite

Insérer le filtre & café dans
le portedfiltre. Choisir si
utiliser le filtre pour 1 ou

2 tasses en fonction du

nombre de café & préparer.

»*

CONSEIL DU BARISTA :
Pour une finition
brillante du café,
tourner le tasseur durant
le tassement de la dose
de café.

Remplir le filtre. S'assurer
que le café soit finement et
spécifiquement moulu pour
I'expresso.

»

CONSEIL DU BARISTA :

Le café resté sur les bords du
filire aprés le tassement ne
compromet en aucune facon
la qualité de I'infusion et, par
conséquent, le résultat final.

Distribuer uniformément le
café et utiliser le tasseur pour
produire la dose parfaite.

ZOOM SUR LA DOSE PARFAITE :

Dose

parfaite >

les filtres & café présentent une référence & lintérieur
permettant d'identifier le niveau de la dose parfaite.

La quantité parfaite correspond & la ligne en relief.

»

CONSEIL DU BARISTA

En cas de surextraction ou de sousextraction du café et
que la dose correspond & la ligne de la dose parfaite,
utiliser du café avec une moulure différente (plus fine ou
plus grossiére).

SUR-EXTRACTION DU CAFE

\ (distribution lente)
Le café doit &tre moulu de
maniére plus grossiére

SOUS-EXTRACTION DU CAFE
\ (distribution trop rapide)
& Le café doit étre moulu de

maniére plus fine.




Préparation

Refirer les résidus du café Tourner le portefiltre sur la Placer la tasse ou les tasses S'assurer que les voyants L'appareil continue et inter-
des bords du portefiltre et position « CLOSE » pour le sous les becs du portefiltre relatifs aux touches de rompt automatiquement la
insérer le porteiltre dans la bloquer et le sécuriser. distribution du café soient distribution.

machine. allumés, puis appuyer sur la

touche de distribution

ou

NOTA BENE :

o Pendant que la machine fait le café, la distribution peut étre interrompue & tout moment en appuyant sur la touche distribution pressée précédemment.

e Déslafin de la distribution, pour augmenter la quantité de café dans la tasse, il suffit de maintenir enfoncée (dans les 3 secondes) la touche de distribution
pressée précédemment : la distribution s'interrompt automatiquement aprés quelques secondes.

o Pour éviter des éclaboussures, il ne faut jamais décrocher le portefilire pendant que la machine est en train de distribuer, toujours attendre quelques
secondes aprés la distribufion.

Retirer le portedilire.
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Utiliser les dosettes

Insérer le filtre pour café en Insérer la dosette en la cenfrant  Enclencher le portefiltre

dosettes dans le portefiltre. le plus possible sur le filtre. dans la machine et placer
Toujours suivre les instructions la tasse sous les becs du
figurant sur I'emballage des porfefiltre.

dosettes pour les placer correc-
tement dans le filtre.

NOTA BENE :

»  Lorsque l'on utilise les dosettes, une seule distribution
alafois est possible.

S'assurer que les voyants re-  Retirer le portefiltre.
latifs aux touches de distribu-

tion du café soient allumés,

puis appuyer sur la touche

de distribution



Emulsionner le lait

Pour utiliser des verres Préparer les cafés expresso Remplir le pot & lait avec du Appuyer sur la touche Lorsque le voyant devient fixe,

hauts, enlever I'égouttoir et de la facon décrite dans les lait frais & la température la machine est préte & distribuer

poser le verre sur le plateau paragraphes précédents, en du frigo. Le volume du lait la vapeur. Plonger la buse

prévu & cet effet utilisant des tasses suffisam- augmentera de 2 & 3 fois vapeur et ouvrir la poignée.
ment grandes.

. Le voyant clignote.

CONSEILS POUR UNE UTILISATION OPTIMALE :

*  Quantité de lait conseillée pour chaque cappuccino : 100 ml.

*  Pour obtenir une mousse dense et homogene, toujours utiliser du lait & la température du frigo (environ 5 °C).

e Lorsque la machine est préte pour la distribution de vapeur, mettre un conteneur vide sous la buse vapeur et ouvrir la poignée
pendant quelques secondes afin d’éliminer tout I'air du circuit vapeur. Refermer la poignée et continuer.



Emulsionner le lait

Pour émulsionner le lait, Maintenir la buse vapeur Plonger la buse vapeur Aprés avoir affeint la tempé- Verser le lait émulsionné dans
appuyer le tube de la buse sur la surface, en veillant & sous la surface du lait : de rature souhaitée, refermer le les tasses contenant le café

& vapeur sur la surface du ne pas capturer trop d'air cefte maniére il se forme un bouton vapeur et attendre que expresso préparé précédem-
lait : de cette fagon I'air en créant des bulles trop tourbillon. la distribution de la vapeur s'in- ment. Le cappuccino est prét.
se mélange au lait et & la grosses. terrompe complétement avant

vapeur. d'enlever le pot & lait.

»

CYCLE DE REFROIDISSEMENT : Apreés avoir utilisé la fonction vapeur, la chaudiére doit étre refroidie : NETTOYAGE :
Nettoyer la buse avec un chiffon
(7 | * placer un récipient sous la buse a cappuccino ; propre et produire un rapide jet de
*  ouvrir la poignée vapeur pour distribuer de la vapeur et de I'eau vapeur pour refirer les résidus de lait

chaude : le voyant clignote ;
¢ lorsque les deux voyants café clignotent, la chaudiére s'est refroidie :
refermer la poignée vapeur. (lorsque la chaudiére est refroidie, la
pompe arréte de foncfionner et la machine ne distribue plus d’eau)
La machine est désormais préte & |'emploi.
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