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Before using the appliance, always read the safety warnings.

1. DESCRIPTION

1.1  Description of appliance - A
A1. Main switch (ON/OFF)

A2. Grinding level selector

A3. Beans container

A4. Beans container lid

A5, Accessory door

A6. Water tank lid

A7. Water tank

A8. Power cord

A9. Steam wand

A10. Coffee spout

A11. Hot water spout

A12. Coffee mill filter holder bracket
A13. Coffee mill outlet

A14. Small cup support

A15. Small cup grille

A16. Cup/mug grille

A17. Cup/mug grille support

A18. Drip tray water level indicator
A19. Drip tray

1.2 Description of control panel - B
B1. Pressure gauge
B2. "No water" indicator
B3. "Descale" indicator
B4. Ground coffee quantity dial
B5. 1or 2 cup button (to use the corresponding coffee filter)
B6. "OK" button: deliver drink/confirm
B7. “Coffee temperature” button
B8. Function selector dial
« (old Brew
« Espresso
« Long Black
- Hot water
« Descaling
B9. “Steam”button: to deliver steam

1.3 Description of accessories - C
(1. Filter holder

(2. Dosing and tamping guide

(3. 1cupfilter

(4. 2 cupfilter

(5. "Total Hardness Test" paper

(6. Descaler

(7. Softballs (*certain models only)

(8. Milk carafe

9. Cleaning brush

(10. Steam wand cleaning needle
C11. Presser
(12. Pressing mat (*certain models only)

1.4 Optional cleaning accessories recommended
by the manufacturer
For more information, visit www.delonghi.com.

OEcoMultiClean Cleaner
" EAN: 8004399333307

2. PREPARING THE APPLIANCE

Wash all accessories with warm water and washing-up liquid,

then proceed as follows:

1. Insert the drip tray (A19) complete with cup grille (A16)
and relative support (A17) (fig. 1);

2. Extract the water tank (A7) (fig. 2) and fill with fresh clean
water, taking care not to exceed the MAX level (fig. 3).

3. Putthe tank back in the appliance.

Important: Never operate the appliance without water in the tank or without the
tank.

Please note: You should customise water hardness as soon as possible following the
instructions in section “8. Settings menu’.

3. SETTING UP THE APPLIANCE

1. Plug into the mains socket. Press the main switch (A1) (fig.
4).

2. Place a container of at least 100 ml capacity under
the hot water spout (A11) (fig. 5).

3. Press the OK button (B6) (fig. 6). Delivery begins and stops
automatically. Empty the container.

Before using the coffee maker, the internal circuits of the ma-

chine must be rinsed. Proceed as follows:

4. Place the coffee filter (C3) or (C4) in the filter holder (C1).

5. Attach the filter holder (C1) complete with filter to the ap-
pliance: to ensure it is attached correctly, align the handle of
the filter holder with "INSERT" (fig. 7), then turn the handle
to the right until it is aligned in the "CLOSE" position.

6. Place a container under the filter holder and the steam
wand (A9).

7. Press the OK button (B6): delivery will begin.

8. When delivery has finished, press the steam button (B9)
(fig. 8) and release the jet for a few seconds so as to rinse
the steam circuit; to ensure best possible results, this op-
eration should be repeated 3 or 4 times. The purpose of
this procedure is to purge any water from the circuit before
using steam to prepare a drink.

The appliance is ready for use.
Please note: We also recommend rinsing the internal circuits if the appliance is
not used for a long period.

When using the machine for the first time, 4-5 cups of coffee will
need to be made before it gives satisfactory results. Pay particu-




lar attention to the quantity of ground coffee in the filter ((C3) or
(C4)) (see instructions in section “4.1 Step 1 - Grinding”).
Proceed as described in section “The “perfect dose™”.

4. MAKING COFFEE

41 Step1-Grinding

1. Put coffee beans in the container (A3) (fig. 9). It is best to
grind only a quantity of beans sufficient forimmediate use,
so that the coffee will always be fresh.

2. The default grinding setting is 5 (medium ground). If this is
too fine or too coarse, adjust the level according to personal
taste and the type of coffee used (adjust only when the cof-
fee mill is in operation (fig. 10).

Please note: A grinding level between 3 and 6 is recommended

for most coffees. Selecting level 1 or 2, the beans will be ground

very fine. This kind of setting is suitable only for very special coffee

(light roast) or when the quality of the ground coffee is less than

ideal, and attributable to worn burrs (grinding too coarse).

3. Place one of the coffee filters (C3) or (C4) in the filter holder
(C1). Press L= (B5) to select preparation of 1 or 2 cups.
This also doubles the quantity of espresso delivered.

4. Set the quantity by adjusting the dial (B4), starting from
the minimum position (fig. 11).

The first time you use it, leave the dial in the Min. position. In

the beginning, it is normal to make a few attempts before find-

ing the optimal setting. We suggest you start with the default
values, then modify them if necessary following the suggestions
in section “Adjusting the quantity of ground coffee in the filter”.

5. Attach the dosing and tamping guide (C2) to the filter hold-
er: 1 press; 2 rotate to lock (fig. 12).

6. Insert the filter holder in the coffee mill outlet (A13) (fig.
13).

7. Press the filter holder until you hear a “click” (fig. 14), then
release. Grinding starts and stops automatically.

Please note: To manually stop grinding, just press the filter

holder again (until you hear a click).

Adjusting the quantity of ground coffee in the filter
DARK

MED/(/A,

Extra
grinding
range

LIGHT

‘
Reh

Different varieties of coffee bean give different results when
ground: consequently, the initial adjustment of the dosage re-
quires special care.

This illustration shows how to regulate the dosage, based on the

roast colour: this should be taken as a general guide, given that

in practice, the final adjustment can vary according to the com-
position of the beans.

1. Setthe quantity (to the raised mark inside the coffee filter),
starting from the minimum position. The numbers on the
dial are a handy reference to note down once the quantity
in the filter is ideal. The numbers do not correspond to the
coffee mill settings, measurement units (g/0z) or grinding
time.

2. Looking at the roast colour of your particular beans, turn
the dial slowly to find the right adjustment.

4.2 Step2-Tamping

1. After grinding, remove the filter holder (fig. 15).

2. Tap the dosing and tamping guide (C2) to level the ground
coffee.

3. (Certain models only): rest the filter holder in the housing
on the pressing mat (C12) (fig. 16).

4. Press the coffee using the presser (C11) (fig. 17).

5. Remove the dosing and tamping guide by turning it anti-
clockwise and pulling upwards (fig. 18), and check that the
quantity is correct (see “The “perfect dose™).

6.  Attach the filter holder to the coffee outlet (A10) (fig. 19).

Please note: (offee 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.

The “perfect dose”
The perfect quantity corresponds to the raised line inside
the coffee filters;

oy
Make sure the coffee is at the right level after tamping. It
might be necessary to adjust the level a few times using the
dial (B4) before the ideal dosage is achieved.
If the coffee is extracted too strongly or too weakly even
at the ideal dosage, this can be corrected by grinding
the beans more finely or more coarsely (see “4.1 Step 1 -
Grinding”). To correct over-extraction (coffee released too

slowly), select a coarser setting. To correct under-extraction
(coffee released too quickly), select a finer setting.

The “perfect
dose” >

4.3 Step3-Brewing
1. Select the temperature (fig. 20) (see “Coffee preparation
temperature”).



2. Select the desired drink (fig. 21). If the drink has been pro-
grammed (see section“7. Programming drink quantities”),
the drink light blinks briefly.

3. Press OK (B6) to start brewing (fig. 22) (pre-infusion and
infusion). Delivery of the coffee will stop automatically.

Coffee preparation temperature

The water temperature is controlled during the entire prepa-
ration process to ensure its stability during the extraction step.
The Specialista Arte has 3 infusion temperatures* in a range
between 92 and 96 °C.

The temperature effectively utilized will depend typically on
the variety of been and the roast: Robusta beans require a lower
temperature, and Arabica beans a higher temperature. The
same applies for dark roasted beans or for light roasted beans,
respectively.

Temperature level | Corresponding Roast colour
indicator light
MIN Dark
8 o
MED Medium-dark
8: e
o
MAX @D | Light - medium
8: —
aa—

*  This is the temperature of the water in the thermoblock.
It is therefore different to the temperature of the drink in
the cup or the temperature of the drink at the moment of
release from the outlets of the filter holder.

5. PREPARATION OF COLD BREW BEVERAGES
*‘. é COLD EXTRACTION
" L TECHNOLOGY

Cold Extraction Technology provides a method of preparing cof-

fee that uses cold water, or water at room temperature. Instead

of heat, a longer period of infusion is used to extract the proper-

ties of the coffee beans.

Proceed as follows:

1. Select Cold Brew (fig. 23). The indicator light of the
OK button turns blue.

2. Toensure the coffee circuitis cold, it will be advisable to run
a trial delivery first: accordingly, place a container under

the coffee spout (A10) and press OK: press OK again after
a few seconds to stop the delivery;

3. Remove and empty the container, then attach the filter
holder, with the appropriate dose, to the coffee spout;

4. Prepare a glass with 2-3 ice-cubes and position it under the
coffee spouts (fig. 24);

5. Press OK (indicator light blue): delivery will begin.

6. Delivery stops automatically.

Please note:
(old Extraction is a pressureless technology: consequently, the
pressure gauge does not move during delivery.
The recommended coffee mill setting for Cold Brew beverages
is between 4 and 6.
Make certain that the water in the tank is fresh. If the water
is one or two days old, empty the tank and rinse thoroughly.
Keep the water tank clean at all times.

6. MAKING MILK DRINKS

Frothing the milk

1. Fill the jug (C8) with the amount of milk to be warmed/
frothed, bearing in mind that the volume of the milk will
increase 2- or 3-fold (fig. 25). For a denser and more evenly
distributed froth, best results will be achieved using whole
cow's milk at refrigerator temperature (about 5 °C).
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2. Place the jug under the steam wand and press the steam
button (B9) (fig. 26).

3. To froth the milk, rest the steam wand (A9) on the surface
of the liquid. This mixes air with the milk and steam.

4. Keep the steam wand in contact with the surface, taking
care not to let in too much air and create excessively large
bubbles.

5. Immerse the steam wand below the surface of the milk,
this creates a vortex in the liquid. Once the milk is heated
to the desired temperature, press the steam button again
and wait for the flow of steam to stop completely before
removing the milk carafe from the machine.

Barista tips:

«  Fresh milk is best. Always use fresh milk straight from
the fridge.




For best results, always replace the milk carafe in the fridge
when not in use.

Whole milk ensures optimum results. The appearance and
texture of froth depending on the nature of the dairy milk
or vegetable drinks utilized.

After frothing the milk, eliminate unwanted bubbles by
swirling the jug gently.

Cleaning the steam wand

1.

Following use, always wipe the steam wand (fig. 27) with a
cloth to remove residual deposits of milk. The recommend-
ed procedure for in-depth cleaning is to use Eco MultiClean:
this product ensures maximum hygiene by removing milk
proteins and fats, and can be used for cleaning the entire
machine.

Release steam for a few seconds to clean the wand (fig. 8).
Wait until the steam wand has cooled down. To ensure the
wand works efficiently over time, use the special cleaning
tool (C10) to free the holes (fig. 28) of any obstruction.

PROGRAMMING DRINK QUANTITIES

Prepare the appliance to deliver 1 or 2 cups of the drink you
want to make, as far as attaching the filter holder (C1) com-
plete with the (C3) or (C4) filter and ground coffee.

Turn the dial (B8) to select the drink being programmed.
Press the OK button (B6) and hold for a least 3 seconds,
until the indicator relative to the selected drink starts
to blink, indicating that the machine is in programming
mode.

When the desired quantity has been reached, press the OK
button again: the quantity is programmed.

Please note:

You can programme drinks, but not steam delivery.
Programming changes the quantity of drink delivered, but not
the quantity of ground coffee

When a programmed drink is selected, the corresponding
light blinks briefly.

“2x" drinks can be programmed separately.

Coffee
recipe

Default
quantity

Programmable quantity

Cold Brew

=110ml ~=90to =130 ml

Cold Brew

2x

= 180ml =160to=220ml

Espresso

(=P

= 35ml =15to0 =90 ml

Espresso

QZX

=70ml =30t0 =180 ml

Press together and hold
for 3 seconds

Coffee Default Programmable quantity
recipe quantity
Long black | 100 ml - water: from 25 to 120 ml
« espresso: from 25 to 60 ml
Long black 200ml - water: from 50 to 240 ml
D] X2 - espresso: from 50 to 120
ml
“°‘£;er > 250 ml from 265 to ~300ml
8. SETTINGS MENU
1. Access the menu:
=2 B

2. Select the setting to be adjusted

Espresso Long Black
@)
Cold Brew:}' .:’Hotwmer
&
g
Correspond- | Turn Press Press F=
ing setting to §= againto
change the
setting
Statistics
i Cold Brew
g)r:f:slsliss?::ce See section“15.1 Statistics”
purposes)
The indicator =
light corre- - = No
Preinfusion | Espresso | spondingto -
pause (wp | thesetting = = 1sec
currently
selected 8;
comes on — = 2sec
The indicator =
light corre- -— s
Extra grinding |tong biack | sPonding o fange
. the setting
adjustment currently 8; \
— n
selected — =2
comes on range




— Danger!
8i =9 Neverimmerse the coffee maker in water when cleaning: it
The indicator minutes is an electrical appliance.
light corre- — Before commencing any cleaning operation on the outside
Hot water spondmgto 85 - 15 of the machine, turn it off, unplug it from the mains socket
Auto-off @p | thesetling *‘ ’ and wait for it to cool down.
currently hours
selected T | e
comeson | F— - 3 o] = @ I @j
hours
The indicator | JfF—— X X X
light corre- = = soft v v
sponding to e
\r:\la:jer |::| the setting 8 = = medium
araness currently —
selected g; = water 4 X X 4 4
comeson /very hard
3. Save the new settings by pressing OK (B6)
OK
O X\ vV |\ v | V|V
X X | X | vV |V
Please note: The appliance exits the settings menu automati-
cally if there is no activity for 30 seconds.
8.1  Resetdefault settings X N4 X X
1. Access the menu:
Press together and hold for =2 g (&)
3 seconds +() =
X | X | X | V v
2. Reset to default values Sﬁ@
Press and hold the steam *;se‘ﬁ
button (B) for 3 seconds. O 10. CLEANING THE COFFEE MILL

The OK light (B6) blinks briefly to confirm the reset.

9. CLEANING THE APPLIANCE

Important!

+ Do not use solvents, abrasive detergents or alcohol to clean
the coffee machine.

Do not use metal objects to remove encrustations or coffee
deposits as they could scratch metal or plastic surfaces.

+ Should the machine remain idle for more than a week, it
is advisable to carry out a rinse cycle before preparing any
drinks.

1. (lean the attachment area with the brush (C9) (fig. 29).
2. Use the brush to clean the coffee guide (fig. 30).

Efficient grinding

The burrs are subject to wear over time. As time goes by, to
achieve the perfect quantity, you need to turn the dial (B4)
towards the highest numbers. When you reach a setting of be-
tween 30 and 40, you need to set the extra grinding range (see
section“8. Settings menu” - “Extra grinding range”).

When the quantity of ground coffee becomes less than expect-
ed, contact a service centre to have the burrs replaced. With the
new burrs fitted, adjust the coffee mill by accessing the settings
menu and selecting the first range of the “extra grinding adjust-



ment” setting. Next, turn the ground coffee quantity dial (B4) to
the Min position and set the quantity as for first-time use (see
“The “perfect dose™).

11. WATER HARDNESS

The descale indicator [ (B3) lights up following a predeter-

mined period of operation that depends on the hardness of the

water. The machine can also be programmed according to the

actual hardness of the local water supply, in which case des-

caling may be required less frequently (see section “8. Settings

menu”).

1. Remove the "TOTAL HARDNESS TEST" indicator strip (C5)
from its pack.

2. Immerse the strip completely in a glass of water for about
one second (fig. 31).

3. Remove the strip from the water and shake lightly (fig. 32).

Water Hardness Test Result (B7) Level
button
o 1
[T T - soft water
8 = medium
water
11 IR =EE
5 — hard or
— 1 very hard
water

4. Set the machine accordingly, as indicated in the section “8.

Settings menu”.

12. HOW TO USE SOFTBALLS (CERTAIN MODELS
ONLY)

Softballs (C7) are an innovative treatment system able to pro-
long the life of the machine, without altering the properties
of the water, while ensuring consistently creamy and aromatic
coffee. To optimize the effectiveness of the treatment, leave
Softballs in water overnight before use.

1. Take the sachet of Softballs from the wrapper (fig. 33).

n
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2. Rinse the sachet of Softballs under running water (fig. 34).
3. Immerse the sachet in the water tank (A7) (fig. 35).
4. Change the sachet of Softballs every 3 months (fig. 36).

35

13. DESCALING

Important!

« Before using the descaler, ((6) read the instructions and the
labelling on the pack.
Use De'Longhi descaler only. Using unsuitable descaler
and/or performing descaling incorrectly may result in
faults not covered by the manufacturer’s guarantee.
Descaler can cause damage to delicate surfaces. If the prod-
uct is accidentally spilt, dry immediately.

To descale

Descaler De’Longhi descaler
Container (apacity 2 litres
Time ~20min

1. When the indicator light [} (B3) comes on, you need to
descale the appliance. You can start descaling at any time.

2. Remove and empty the drip tray (A19), then reposition it in

the machine.



Empty the water tank (A7). (If present, remove the softhalls
and place in a glass of water until they can be re-inserted at
the end of the descaling process.)

Pour the descaler into the water tank (C6) up to the level A

ﬂmarked on the inside of the tank (corresponding to the
contents of one 100ml pack) (fig. 37).

Add water (1 litre) up to level B 0 (fig. 38). Now reposi-
tion the water tank in the machine.

Turn the knob (B8) to || (fig. 39): the OK indicator lights
up and the [} indicator blinks.

39
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Make sure the filter holder (C1) is not attached. Position
a container under the coffee spouts (A10) and hot water
spout (A11) and another under the steam wand (A9) (fig.
40).

Press the hold the OK button (B6) for at least 3 seconds. The
OK light blinks.

The descaling programme starts and the descaler liquid
comes out of the spouts. The descale programme removes
limescale deposits from inside the appliance by automati-
cally performing a series of rinses and pausesuntil the tank
is empty.

Descaling ceases and the OK light turns blue. This means that a
rinse cycle must be carried out:
10. Empty the containers used to collect the descaler solution

and reposition them under the spouts.

1.

12.
13.

4.
15.

16.

17.

Remove the water tank, empty out any residual descaler
solution, rinse under running water and fill with fresh
water up to the MAX level (fig. 41). Put the tank back in
its housing.

4

Press the OK button: the rinse cycle will start.

When rinsing is complete, delivery stops: the || indicator
blinks and the OK indicator extinguishes.

Empty the recipient used to collect the rinse water.
Remove and empty the drip tray (A19), then reposition it in
the machine.

Remove the tank, fill with fresh water and reposition in the
machine. (If present, rinse the softballs with running water
and put back in the tank).

Turn the function selection dial (B8) to one of the drinks.

The machine is now ready for use.

Please note:

The descaling cycle can be started up at any time (even if
the relative light has not yet come on).

Should descaling be started up by mistake, it can be
stopped by pressing the OK button and holding for 10 sec-
onds; the rinse cycle cannot be stopped.



14. EXPLANATION OF INDICATOR LIGHTS

LIGHTS EXPLANATION OF INDICATOR | OPERATION
LIGHTS
All'lights blink briefly Turning the appliance on Self-diagnosis

The machine has been turned on for the

Proceed as indicated in section “3. Setting up

(The indicators|__FC—3and™ show
the respective selections)

OK Permanently alight first time and the water circuit must be | the appliance”
filled
OK_ The machine is warming up Wait until the ideal delivery temperature has
= Blinking been reached
\“\(\\‘ 5w The machine is ready for delivery Set up the machine and proceed with prepa-
OK, = .. ration of the drink
Permanently alight

e Espresso  Long Black
$\‘6K 2 W
+ coid :rw RN %‘ger

Permanently alight

(The |__J=indicator shows the

selection in progress)

The machine is ready for delivery

Set up the machine and proceed with prepa-
ration of the drink

L= Permanently alight

There is not enough water in the tank (A7)
or the tank is not correctly in place

Fill the tank with water, or remove the tank
and reposition it correctly

S
D —
I N

An attempt is being made to deliver a bev-
erage, but with water tank (A7) empty

Fill the tank with water

Because the beans are too finely
ground, the coffee is delivered too
slowly or not at all

Remove the filter holder (C1) and repeat the
coffee-making steps, bearing in mind the
indications given in sections “4.1 Step 1 -
Grinding”and “4.2 Step 2 - Tamping”

The coffee filter ((3) or (C4) is

Rinse the filters under running water

Blinking obstructed
The tank (A7) is not properly in place | Press down lightly on the tank to open the
and the relative valves are not open valves
Limescale in the water circuit Descale as described in section “13.
Descaling”
— X2 1 cup preparation is selected The entire preparation procedure (from
L= rinding to delivery) is set to make 1 cu
e X 1 permanently grineing Y P
alight

9

13




Permanently alight - red

LIGHTS EXPLANATION OF INDICATOR | OPERATION
LIGHTS
== X 2Permanently | 2 cup preparation is selected The entire preparation procedure (from
%1 alight grinding to delivery) is set to make 2 cups
— — @ |Select one of the available | See “Coffee preparation temperature”
8 — 8 & 8 &= | temperatures
D D @™
MIN MED MAX
Permanently alight
N 7 General alarm Turn the machine off and wait 10 minutes
—_ aa» — . .
p—N before turning on again. If the problem con-
— e tinues, contact customer services.
7 N
Blinking
<|> The steam function is selected and in | After a few seconds, the machine starts deliv-
NS use ering steam
e
7N
Blinking
Igi Descaling is required Carry out descaling as described in section
Abd “13. Descaling”

< m:_/_ OK Qe

Descaling is selected

Press OK to start descaling or turn the dial to

N a drink
[Gm—)
Blinking - Permanently alight
q@l;ﬂ: < OK )‘\\\’\‘e Descaling proceeds. The machine deliv- | Proceed by completing the descaling cycle
ARl N o= ers descaling solution (see”13. Descaling”)
Flashing

I -~
W [f=C 0K g
oD
Blinking - Permanently alight

The first step of the descaling cycle is
complete: the next step required is a
rinse.

Press OK to start rinsing.

Q&&lﬁ _/_ \OK/ $\\\e‘
% N —/——

Flashing

The machine proceeds with the rinse to
complete the descaling process

Proceed by completing the descaling cycle
(see”13. Descaling”)

15. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

There is water in the drip tray (A19)

This water comes from the internal cir-
cuits of the machine and is a normal con-
sequence of their operation

Empty and clean the drip tray on a reg-
ular basis

9




PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

The machine fails to produce espresso
coffee

No water in the tank (A7)

Fill the tank

The OK indicator (B6) is alight, meaning
that the coffee circuit or the steam circuit
is empty

Press the button associated with the 0K
indicator to fill the circuit

Blockage in the coffee filter (C3) or (C4)

Rinse the filters under running water

Coffee ground too finely

Adjust the quantity and grinding level

The tank (A7)is not properly in place and
the valves at the bottom are not open

Press down lightly on the tank to open
the valves at the bottom

Limescale in the water circuit

Descale as described in section “13.
Descaling”

The filter holder (C1) cannot be attached
to the appliance

The ground coffee has not been tamped
or the quantity is excessive

Repeat phase 1 (section “4. Making cof-
fee”) using less coffee. If you are using
the 1 cup filter, make sure the 1X light
(B5)is on.

The espresso coffee drips from the edges
of the filter holder (C1) instead of from
the holes

The filter holder is not correctly in place

Attach the filter holder correctly (fig. 19)

The coffee spout gasket has lost flexibility
oris dirty

Contact a customer services centre to
have it replaced

Blockage in the coffee filter (C3) or (C4)

« Rinse the filters under running water
« Adjust the grinding settings

The espresso cream is too light (delivered
from the spout too fast)

The machine settings need to be
reappraised

See instructions in section “The “perfect
dose!”!

The espresso cream is too dark (delivered
from the spout too slowly)

The machine settings need to be
reappraised

instructions i i
See instructions in section “The “perfect
dose™

The coffee is cold

A Cold Brew drink has been made

When the OK indicator is blue, Cold Brew
Technology is selected

The Cold Brew drink is warm

A hot drink was delivered shortly before
the Cold Brew

Before preparing the beverage, it is advis-
able to cool the coffee circuit by running a
trial Cold Brew delivery for a few seconds

There water in the tank is not fresh

Empty the water tank, rinse and fill with
fresh water

No ice in the glass

Put 3-4 ice-cubes in the glass as described
for the preparation of Cold Brew drinks

On completion of the descale cycle, the
machine calls for a further rinse

During the rinse cycle, the water tank
(A7) has not been filled to the MAX level

Repeat the rinse cycle (see section “13.
Descaling”)

The machine does not grind the coffee

Foreign matter has found its way into the
coffee mill

Turn the selector (A2) to 8 and remove
all beans with a vacuum cleaner until
the beans container (A3) is empty and
clean. If the problem continues, contact
customer services

9
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PROBLEM CAUSE SOLUTION

Changing to a different type of coffee « You are recommended to pour only the
amount of beans to be used into the
beans container (A3)

« To empty the container, vacuum out
the contents with a vacuum cleaner
or grind all the beans in the container
until completely empty.

« Add new type of coffee beans

« If the amount of ground coffee does
not give the perfect dose, proceed to
set up the machine as for first-time use

After grinding, the coffee filter (C3) or | The funnel of the coffee mill is clogged | Clean as described in section “10. Cleaning

(C4) is empty the coffee mill”.

After grinding, the amount of coffee in | The quantity of ground coffee needs | Adjust the quantity with the relative dial
the filter (C3) or (C4) does not give the | adjusting (B4), following the indications given in
“perfect dose” section “The “perfect dose™. If the dial is

already in the max. position, proceed as
described in section “8. Settings menu” -
“Extra grinding adjustment”

You are using the 2 cup filter (C4) Make sure the 2X light is on
Over time the burrs wear down Contact Customer Services
15 '1‘ Stat!st.lcs ) o Control panel indicators Drinks Descale
Machine statistics are useful in the event of service being need- count count
ed. Proceed as follows:
- Access the menu by pressing buttons (85) and (87) simul- | L—=""" ok F= | UPTO 100 uptol
taneously and holding for 3 seconds;
.« Turnthe dial (B8) to select“Cold Brew”; = :f oK F= between | between 2
« Press the temperature button (B7); 100and and 10
+ Once inside the settings menu, bring up the required sta- 1000
tistical information by positioning the selector dial as illus- =x2 oK = | between | between 10
trated in the following table: =x - | 1000and and 30
Positioning of Counter 3000
dial L= ok g= | between | between30
-] -— -
Cold Brew Total count of cold drinks 3000 and and 60
6000
ESFS;° Total count of hot drinks L=l ok gS between | between 60
= 6000 and and 110
Long black Total count of steam deliveries 11000
@ Le_.r ok = | morethan | more than
11000 110
|| Total count of descale cycles + Themachine comes out of the settings menu automatically
« The numbers are shown alongside the relative indicators if 30 seconds elapse without any activity.
=, ok, I



Avant d'utiliser appareil toujours lire la brochure des consignes
de sécurité.

1. DESCRIPTION

1.1
A1
A2.
A3.
A4.
AS.
A6.
A7.

Description de I'appareil - A
Interrupteur général (ON/OFF)
Sélecteur du niveau de mouture
Réservoir a grains
Couvercle du réservoir a grains
Volet porte-accessoires
Couvercle du réservoir d'eau
Réservoir d'eau
A8. Cordon d'alimentation
A9. Lance a vapeur
A10. Buse a café
A11. Buse a eau chaude
A12. Logement porte-filtre pour mouture
A13. Sortie du moulin a café
A14. Support pour petites tasses
A15. Grille d'appui pour petites tasses
A16. Grille d'appui pour tasses/mugs
A17. Support de la grille d"appui pour tasses/mugs
A18. Indicateur du niveau de I'eau dans I'€gouttoir
A19. Egouttoir

1.2 Description panneau de contrdle - B

B1. Manométre

B2. Voyant « manque d'eau »

B3. Voyant « détartrage »

B4. Bouton de réglage de la quantité de café moulu

B5. Touche de sélection 1 ou 2 tasses (pour utiliser le filtre a
café correspondant)

Touche « OK » : pour préparer la boisson/pour confirmer
Touche « température café »

Bouton de sélection fonctions

« Cold Brew

« Espresso

« Long Black

- Hot water (Eau chaude)

- Détartrage

B9. Touche «vapeur» : pour distribuer de la vapeur

B6.
B7.
B8.

1.3 Description des accessoires - C

(1. Porte-filtre

(2. Entonnoir de dosage (Dosing&Tamping Guide)
(3. Filtre 1tasse

(4. Filtre 2 tasses

(5. Bande réactive « Total Hardness Test »

(6. Détartrant

(7. Softhalls (*Seulement sur certains modéles)
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(8. Potalait

(9. Pinceau de nettoyage

€10. Aiguille de nettoyage pour lance a vapeur

(11. Tasse-mouture

(12. Tapis de tassage (* seulement sur certains modéles)

1.4 Accessoires de nettoyage non inclus,
recommandeés par le constructeur
Pour de plus amples informations, visitez Delonghi.com.

OEcoMultiClean Nettoyant
~— ———__ EAN:8004399333307

2. PREPARATION DE LAPPAREIL

Laver tous les accessoires a I'eau tieéde avec du savon a vaisselle
puis procéder comme suit :

1. Insérer I€gouttoir (A19) muni de grille d'appui pour les
tasses (A16) et de support relatif (A17) (fig. 1) ;

Extraire le réservoir d'eau (A7) (fig. 2) et le remplir d'eau
fraiche et propre en veillant a ne pas dépasser l'inscription
MAX (fig. 3).

3. Puis réinsérer le réservoir.

Attention : Ne jamais mettre en marche I'appareil sans eau dans le réservoir ou
sans reservoir.

Nota Bene : // est conseillé de personnaliser le plus rapidement possible la dureté de
['eau en suivant la procédure décrite dans le chapitre « 8. Menu paramétres ».

3. PREMIERE MISE EN MARCHE DE LA MACHINE
1. Insérer la fiche dans la prise. Appuyer sur l'interrupteur
général (A1) (fig. 4).
Mettre un récipient ayant une capacité minimale de 100 ml
(fig. 5) sous la buse a eau chaude(A11).
3. Appuyer sur la touche OK (B6) (fig. 6) : la distribution com-
mence et sinterrompt automatiquement. Vider le récipient.
Avant de commencer a utiliser la machine, il faut rincer les cir-
cuits internes de la machine. Procéder de la maniére suivante :
4. Insérer le filtre a café (C3) ou (C4) dans la coupelle porte-
filtre (C1).
5. Accrocher la coupelle porte-filtre (C1) munie du filtre a la
machine : pour un accrochage correct, aligner la poignée de
a coupelle porte-filtre a « INSERT » (fig. 7) et tourner la poi-
gnée vers la droite, jusqu'a I'aligner a la position « CLOSE ».
Mettre un récipient sous la coupelle porte-filtre et la lance
avapeur (A9).
Appuyer sur la touche OK (B6) : la distribution commence.
Une fois la distribution finie, appuyer sur la touche vapeur
(B9) (fig. 8) et débiter de la vapeur pendant quelques se-
condes de maniére a rincer le circuit vapeur : pour une dis-
tribution optimale de vapeur, on conseille de répéter cette
opération 3 ou 4 fois. Ceci permet d'éliminer I'eau dans le
tube avant de distribuer de la vapeur.
L'appareil est donc prét a |'usage.




Nota Bene: Leringage des circuits internes est conseillé méme en cas d'inutili-
sation prolongée de 'appareil.

A la premiére utilisation il faut faire 4-5 cafés avant que la ma-
chine ne commence a donner un résultat satisfaisant : préter une
attention particuliére a la dose de café moulu dans le filtre ((C3)
ou (C4)) (voir instructions du paragraphe « 4.1 Phase 1- Mouture
(grinding) »).

Procéder comme indiqué au chapitre « La « dose parfaite » ».

4. PREPARER LE CAFE

4.1 Phase 1- Mouture (grinding)

1. Verser les grains dans le réservoir (A3) (fig. 9). Il est recom-
mandé de ne verser que les grains nécessaires a la prépa-
ration : de cette maniére on utilisera toujours du café frais.
La programmation en usine du degré de mouture est 5
(mouture moyenne). Sile résultat n'est pas satisfaisant, ré-
gler le niveau en fonction du godt personnel et du type de
café (le réglage doit étre effectué durant le fonctionnement
du moulin a café) (fig. 10).

Nota bene : Le degré de mouture entre 3 et 6 est recommandé
pour la plupart des cafés. En sélectionnant 1 ou 2, on obtient une
mouture trés fine, a utiliser uniquement avec du café trés particu-
lier (torréfié léger) ou quand on remarque une qualité du café non
optimale et due a I'usure des meules (mouture trop grosse).

3. InsérerI'un des filtres a café (C3) ou (C4) dans le porte-filtre
(CT). Appuyer sur la touche L= (B5) pour sélectionner la
préparation de 1 ou 2 tasses : en effectuant cette sélection
la quantité d'espresso préparée double elle aussi.

Régler le bouton quantité (B4) en partant de la position
minimale (fig. 11).

A la premiére utilisation, laisser le bouton sur la position Min.
Au début, il est normal de faire plusieurs tentatives avant de
trouver le réglage optimal. Nous vous suggérons de commencer
par les valeurs d’usine, puis si nécessaire, modifier en suivant les
suggestions figurant au paragraphe « Régler la quantité de café
moulu dans le filtre ».

5. Accrocher I'entonnoir de dosage (C2) au porte-filtre : 1
presser ; 2 tourner jusqu’a bloquer (fig. 12).

6. Insérerle porte-filtre a la sortie du moulin a café (A13) (fig.
13).

7. Presser le porte-filtre jusqua entendre un « Clic » (fig.

14), puis relacher : la mouture commence et sinterrompt
automatiquement.
Notabene: Si lon souhaite interrompre manuellement la
mouture, il suffit de presser a nouveau le porte-filtre (jusqua en-
tendre un Clic).

Régler la quantité de café moulu dans le filtre
FONCE

<onE

Mo "é‘/v

Plage de
mouture
extra

CLAIR

Chaque variété de grain donne un résultat différent durant
la mouture c'est pourquoi, au début, le réglage de la dose de-
mande le plus grand soin.

Cette illustration donne des indications sur la maniére de régler
la dose, basées sur la couleur de torréfaction : elles doivent étre
considérées comme un point de départ, mais peuvent varier sui-
vant la composition des grains de café.

1. Programmer la dose (pour atteindre le marquage en relief
a l'intérieur du filtre a café) en partant de la position mini-
male. Les chiffres du bouton sont un repére pratique a noter
une fois que I'on aura obtenu la dose parfaite dans le filtre.
Les chiffres ne correspondent a aucun parameétre du moulin
a café, ni a aucune unité de mesure (gr / 0z) ou temps de
mouture.

En faisant référence a la couleur de torréfaction de votre
café, tourner lentement le bouton.

4.2 Phase 2 - Tassage (tamping)

1. Aprésla mouture, extraire le porte-filtre (fig. 15).

2. Tapoter I'entonnoir de dosage (C2) pour niveler le café
moulu.

3. (Seulement certains modeles) : mettre le porte-filtre dans

le logement prédéfini sur le tapis de tassage (C12) (fig. 16).

Tasser le café en utilisant le tasse-mouture prévu a cet effet

(@11) (fig. 17).

Retirer I'entonnoir de dosage en le tournant dans le sens in-

verse des aiguilles d’'une montre et en le tirant vers le haut

(fig. 18) et vérifier que la dose est correcte (voir paragraphe

«La «dose parfaite » »).

6. Accrocher le porte-filtre a la buse a café (A10) (fig. 19).

Notabene: Siapreés le tassage il reste du café le long des bords

du filtre, cela ne compromet absolument pas la qualité de lextrac-

tion et, donc, le résultat final.



La « dose parfaite »
+  Lesfiltresa café ont, a lintérieur, une ligne en relief : la dose

parfaite correspond a cette ligne en relief ;
Dose

i < parfaite >

- Sassurer que le café est a niveau apres le tassage. Il pour-
rait étre nécessaire de régler plusieurs fois le bouton (B4)
avant de parvenir a la dose parfaite.

« Sile café est sur- ou sous-extrait et que la dose est a I'inté-
rieur de la dose parfaite, régler le degré de mouture le plus
fin ou le plus grossier (voir « 4.1 Phase 1 - Mouture (grin-
ding) »). Si le café est sur-extrait (distribution trop lente) la
mouture devra étre plus grossiere. Si le café est sous-extrait
(distribution trop rapide) la mouture devra étre plus fine.

4.3 Phase 3 - Distribution (brewing)

1. Sélectionner la température (fig. 20) (voir « La température
pour préparer le café »).

2. Sélectionner la boisson souhaitée (fig. 21). Si la bois-
son a été programmée (voir chapitre « 7. Programmer la
quantité des boissons »), le voyant de la boisson clignote
brievement.

3. Appuyer sur OK (B6) pour commencer la distribution (fig.
22) (pré-infusion et infusion). La distribution du café s'in-
terrompt automatiquement.

La température pour préparer le café

La température de I'eau est controlée pendant tout le processus
de préparation afin de garantir sa stabilité en phase d'extraction.
La Specialista Arte offre 3 températures d'infusion® qui corres-
pondent a une plage entre 92°C et 96°C.

On conseille une température différente en fonction de la variété
et de la torréfaction des grains : les grains de Robusta requiérent
une température basse ; les grains d'Arabica une température
haute. Il en va de méme pour les grains avec une torréfaction
foncée ou pour les grains a peine torréfiés.

Niveau de Voyant Niveau de
température correspondant torréfaction
MIN Foncé
B s
Moy Moyen-foncé
8: e
s
MAX @D | (lair- moyen
8: —
a—
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*  (ette température fait référence a I'eau dans le thermo-

block. Elle est donc différente de la température de la
boisson en tasse ou de la température mesurée quand la
boisson sort des buses du porte-filtre.

PREPARATION COLD BREW

COLD EXTRACTION
TECHNOLOGY

5.

*x{he
"~

Cold Extraction Technology est une méthode de préparation du

café qui utilise de I'eau froide ou a température ambiante. Pour

extraire les propriétés des grains de café, a la place de la chaleur,
on utilise un temps d'infusion plus long.

Procéder de la maniére suivante :

1. Sélectionner Cold Brew (fig. 23). Le voyant corres-
pondant a la touche OK devient bleu ;

2. llestrecommandé, afin que le circuit café soit froid, de pro-
céder a une distribution a vide : mettre donc un récipient
sous la buse a café (A10) et appuyer sur OK : appuyer de
nouveau sur OK apres quelques secondes pour interrompre
la distribution ;

3. Enlever et vider le récipient et accrocher le porte-filtre, avec

la dose parfaite, a la buse a café ;

Préparer le verre avec 2-3 glacons et le mettre sous les buses

a café (fig. 24) ;

5. Appuyer sur OK (le voyant est bleu) : la distribution
commence.

6. Lapréparation sinterrompt automatiquement.

Nota bene :

« (old Extraction est une technologie dextraction sans pres-
sion : cest pourquoi, durant la distribution, le manométre de
bouge pas.

« Pour Cold Brew, il est conseillé de sélectionner le degré de
mouture entre 4 et 6.

« Sassurer que leau dans le réservoir est fraiche. Si leau est
vieille de quelques jours, vider et rincer soigneusement e
réservoir deau. Maintenir le réservoir d'eau toujours propre.

6. PREPARATION DE BOISSONS A BASE DE LAIT

6.1 Emulsionner le lait

1. Verser dans le pot (C8) la quantité de lait que I'on souhaite
chauffer/émulsionner, en tenant compte du fait que le vo-
lume du lait augmentera de 2 a 3 fois (fig. 25). Pour obtenir
une mousse plus dense et homogene, il est recommandé
d'utiliser du lait de vache entier et a la température du ré-
frigérateur (environ 5° ().
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2. Mettrele pot sous lalance a vapeur et appuyer sur la touche
vapeur (B9) (fig. 26).

3. Pour émulsionner le lait, appuyer la lance a vapeur (A9) sur
la surface du lait : ce faisant, I'air se mélange au lait et a
la vapeur.

4. Maintenirlalance a vapeur surla surface et faire attention a
ne pas capturer trop d'air en créant des bulles trop grosses.

5. Plonger la lance & vapeur sous la surface du lait : de cette

maniére il se forme un tourbillon. Aprés avoir atteint la
température souhaitée, presser a nouveau la touche vapeur
et attendre que la distribution de vapeur s'interrompe com-
pletement avant d'enlever le pot a lait.

Le barista conseille :

+ Lelait frais est meilleur. Toujours utiliser du lait frais a la
température du réfrigérateur.

- Pour un meilleur résultat, on conseille de mettre le pot a
lait au réfrigérateur.

«+  Le lait entier assure d'excellents résultats. Le résultat et la
texture de la mousse varient en fonction du lait de vache
ou des boissons végétales utilisées.

+ Apresavoir émulsionné le lait, éliminer les bulles en faisant
tournoyer Iégérement le pot a lait.

Nettoyage de la lance a vapeur

1. Aprés chaque utilisation, éliminer les résidus de lait de
la buse vapeur a l'aide d'un chiffon (fig. 27). Pour un
nettoyage profond, il est recommandé d'utiliser Eco Mul-
tiClean : il assure I'hygiéne en éliminant les protéines et les
graisses du lait et peut étre utilisé pour nettoyer toute la
machine.

2. Distribuer de la vapeur pendant quelques secondes pour
bien nettoyer la buse (fig. 8).

3. Attendre que la buse refroidisse : pour maintenir |'efficacité
de la buse dans le temps, utiliser |'aiguille de nettoyage
(C10) pour maintenir libre le trou (fig. 28).

7. PROGRAMMER LA QUANTITE DES BOISSONS

1. Préparerla machine pour distribuer 1 ou 2 tasses de la bois-
son que |'on souhaite préparer, jusqu'a accrocher le porte-
filtre (C1) doté de filtre (C3) ou (C4) et rempli de café moulu.
Tourner le bouton (B8) pour sélectionner la boisson a
programmer.
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3. Maintenir enfoncée la touche OK (B6) pendant au moins 3
secondes, jusqu'a ce que le voyant correspondant a la bois-
son sélectionnée commence a clignoter pour confirmer que
I'on est en mode programmation.

4. Aprés avoir atteint la quantité souhaitée, presser a nouveau

la touche OK : la quantité est programmée.

Nota bene :

« llest possible de programmer les boissons, mais non la distri-
bution de vapeur.

«  La programmation modifie les quantités des boissons, mais
non du café moulu.

« Quand on sélectionne une boisson programmée, le voyant
correspondant clignote briévement.

«  Lesboissons « X2 » peuvent étre programmées séparément.

Recette Quantité | Quantité programmable
café d’usine
C°'”’ =110 ml de=90a=130ml
Cold Brew =180 ml de=160a=220ml
X2
Espresso ~35ml de =152 =90 ml
=P
Espresso ~70 ml de=~304a=180ml
=P 0
Long black | =100 ml « eau:de=25a=120ml
@ « espresso : de =25 a =60 ml
Long black | =200 ml « eau:de=50a=240ml
@] « espresso: de =50 a =120 ml
X2
H°‘£;er =250ml de =65 a =300ml
8. MENU PARAMETRES
1. Entrerdansle menu:
Presser simultanément =
pendant 3 secondes O + O
2. Sélectionner le paramétre a régler
Espresso Long Black
=P
Cold BrewCI' .:’Hot ‘Water
(P &
"M
S




Paramétre | Tour- Presser Presser encore
correspon- ner F= F= pour
dant sur changer de
paramétre
Statistiqges Cold Brew ' B
(infos utiles pour Voir par. « 15.1 Statistiques »
I'assistance)
Le voyant -
4 8 «= = Non
relatif au
Pause ESpre5§° paramétre s
pré-infusion E actuellement —— = 1sec
sélectionné -
s'allume F—
— = 2sec
Le voyant S - i
relatif au - =1
Réglage extra |Longblack | paramtre plage
de la mouture actuellement =
sélectionné 8 = o
sallume plage
5 my
Le voyant minutes
relatif au .
Arrét Hot water & " a—
. & paramétre ) = =15
automatique =2 | actuellement
0o heures
sélectionné
sallume - -
5 as
heures
Le voyant = = douce
relatif au I —
3 -—
Dureté de || paramétre — 4
I'eau A actuellement moyenne
sélectionné -
sallume g; = dure
/trés dure
3. Enregistrer les nouveaux paramétres en appuyant
sur OK (B6)

Nota bene: Lappareil quitte automatiquement le menu para-
métres apres 30 secondes d'inactivité.
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8.1
1.

Réinitialisation aux parameétres d’usine

Entrer dans le menu :

Presser simultanément
pendant 3 secondes

2. Réinitialisation aux valeurs d’usine

Maintenir enfoncée la touche % &
vapeur (B9) pendant 3 O
secondes.

Le voyant OK (B6) clignote brievement pour confirmer la
réinitialisation.

9. NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Attention!

+ Pourle nettoyage de lamachine, ne pas utiliser de solvants,
de nettoyants abrasifs ou de I'alcool.

« Ne pas utiliser d'objets métalliques pour retirer les incrus-
tations ou les dépdts de café car ils pourraient rayer les
surfaces en métal ou en plastique.

« Pour des périodes d'inutilisation supérieures a 1 semaine il
est recommandé, avant d'utiliser la machine, de procéder
aunringage.

Danger!

+ Aucours du nettoyage, ne jamais plonger la machine dans
I'eau : C'est un appareil électrique.

«  Avant toute opération de nettoyage des parties extérieures
de I'appareil, éteindre la machine, retirer la fiche de la prise
de courant et laisser refroidir la machine.
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10. NETTOYAGE DU MOULIN A CAFE
1. Nettoyer lazone d'accrochage avec le pinceau (C9) (fig. 29).
2. Alaide du pinceau, nettoyer la goulotte café (fig. 30).

Mouture efficace

Les meules sont sujettes a I'usure, au fil du temps. Cest pourquoi
au fur et a mesure que le temps passe, pour atteindre la dose
parfaite, il faut tourner le bouton (B4) vers les chiffres les plus
élevés. Quand le réglage se situe entre 30 et 40, le moment est
arrivé de programmer la plage extra de mouture (voir chapitre
«8. Menu parametres » - « Plage de mouture extra »).

Quand la quantité de café moulu diminue encore, s'adresser a
un centre d'assistance pour remplacer les meules : régler a nou-
veau le moulin a café en entrant dans le menu parametres et en
sélectionnant la premiére plage du réglage extra de la mouture.
Puis, tourner le bouton de réglage quantité (B4) sur la position
Min et régler la dose comme a la premiére utilisation (voir « La
«dose parfaite » »).

11. DURETE DE LEAU

Le voyant 5] (B3) détartrage sallume aprés une période de
fonctionnement prédéfinie qui dépend de la dureté de I'eau. Il
est possible de programmer la machine en fonction de la dure-
té réelle de I'eau dans les différentes régions, en rendant ainsi
I'opération de détartrage moins fréquente (voir chapitre « 8.
Menu parametres »).

1. Retirer la bande réactive fournie « TOTAL HARDNESS TEST »

(C5) de son emballage.

2. Plonger entiérement la bande dans un verre d'eau pendant
environ une seconde (fig.31).
3. Extrairelabande de I'eau et la secouer légerement (fig. 32).
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Résultat Test Dureté De 'Eau | Touche | Niveau
(B7)
S 1
[T T T 8; eau douce
NI || == 2
8: eau
moyenne
i 11 =N
8 — Eau dure
_  WEEN outres
dure

4. Programmer |'appareil, comme indiqué dans le chapitre « 8.

Menu paramétres ».

12. COMMENT UTILISER SOFTBALLS (SEULEMENT
SUR CERTAINS MODELES)

Softballs (C7) est un systeme innovant qui prolonge la durée de vie de

la machine, sans altérer la qualité de I'eau, en garantissant la prépara-

tion d'un café crémeux et aromatique. Pour optimiser I'efficacité, lais-

ser Softhalls dans 'eau pendant toute la nuit précédant I'utilisation.

1. Retirer le paquet de Softballs de son emballage (fig.33 ).

33 34
2. Rincerle paquet de Softballs a I'eau courante (fig. 34).
3. Plongerle sachet dans le réservoir d'eau (A7) (fig. 35).
4. Remplacer le sachet de Softhalls tous les 3 mois (fig. 36).

35




13. DETARTRAGE

Attention!

Avant I'utilisation, lire les instructions et I'étiquette du dé-
tartrant (C6), reportées sur I'emballage du détartrant.

Il est recommandé d'utiliser exclusivement du détartrant
De’Longhi. L'utilisation de détartrants non appropriés, ainsi
que le détartrage non réguliérement effectué, peut entrai-
ner |'apparition de défauts non couverts par la garantie du
producteur.

Le détartrant peutabimerles surfaces délicates. Sile produit
est renversé accidentellement, essuyer immédiatement.

Pour effectuer le détartrage

Détartrant

Détartrant De’Longhi

Récipient

Capacité 2 litres

Temps

~20min

Lorsque le voyant [ (B3) sallume, il est temps d'effectuer
le détartrage. Il est possible de lancer le détartrage a tout
moment.

Extraire et vider I'égouttoir (A19), puis le réinsérer.

Vider le réservoir d'eau (A7). (Enlever les softballs, si pré-
sentes, et les mettre dans un verre d'eau jusqu‘au moment
de les réinsérer a la fin du détartrage)

Verser le détartrant (C6) dans le réservoir d'eau jusqu'au

niveau ﬂ A (correspondant & un emballage de 100ml)
imprimé sur le c6té interne du réservoir (fig. 37).

Ajouter de I'eau (1 litre) jusqu'a atteindre le niveau O
(fig. 38). Réinsérer donc le réservoir d'eau dans la machine.

6. Tourner le bouton (B8) sur |

(fig. 39) : le voyant OK s'al-
lume et le voyant || dlignote.
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Sassurer que le porte-filtre (C1) n'est pas accroché et po-
sitionner un récipient sous les buses a café (A10), a eau
chaude (A11) et sous la lance a vapeur (A9) (fig. 40).
Maintenir enfoncée pendant au moins 3 secondes la touche
0K (B6) : le voyant OK clignote.

Le programme de détartrage démarre et le liquide dé-
tartrant sécoule des buses. Le programme de détartrage
effectue automatiquement et par intervalles toute une
série de ringages pour enlever les résidus de calcaire qui se
trouvent a l'intérieur de la machine a café jusqu'a vider le
réservoir.

La distribution sinterrompt et le voyant OK devient bleu. Il est
donc nécessaire de procéder au cycle de rincage :

10.

1.

12.
13.

4.
15.

Vider le récipient utilisé pour la récupération du liquide dé-
tartrant et le remettre sous les buses.

Extraire le réservoir d'eau, le vider d'éventuels résidus de
solution détartrante, le rincer a I'eau courante et le remplir
d'eau fraiche jusqu'au niveau MAX (fig. 41). Réinsérer donc
le réservoir dans son logement.

I

Appuyer sur la touche OK: le ringage démarre.

Une fois le rincage terminé, la distribution s'interrompt : le
voyant | clignote en rouge et le voyant OK s'éteint.

Vider le récipient de récupération de I'eau de rincage.
Extraire et vider I'€gouttoir (A19), puis le réinsérer.




16. Extraire et remplir le réservoir d'eau fraiche, puis le réinsérer.
(Rincer les softballs, si présentes, a I'eau courante et les réin- ~ «

sérer dans le réservoir).

17. Tourner le bouton de sélection fonctions (B8) sur I'une des -

boissons.
L'appareil est maintenant prét a I'usage.

Nota Bene :

Le cycle de détartrage peut étre lancé a tout moment

(méme si le voyant correspondant n'est pas encore allumé).

Au cas ol le détartrage aurait été lancé par erreur, appuyer

sur la touche OK pendant 10 secondes ; le ringage ne peut
pas étre interrompu.

14. SIGNIFICATION DES VOYANTS

VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

Tous les voyants clignotent brievement

Allumage de I'appareil

Autodiagnostic

Clest le premier allumage de la machine

Procéder comme indiqué au chap. «3.

== (lignotant

OK Fixe et il est nécessaire de procéder au rem- | Premiére mise en marche de la machine »
plissage du circuit eau
OK_ Lamachine est en train de chauffer Attendre que la température idéale de distri-

bution soit atteinte

Espresso  Long Black

oo

“\_ Hot Water
Fixe
(Les voyants |__J—et™ montrent les
sélections respectives)

La machine est préte pour la
distribution

Préparer la machine et procéder a la prépara-
tion de la boisson

o 3
OK ColdBrew ot water
D

I

Fixe

(Le voyant|___ = montre la sélection
en cours)

La machine est préte pour la
distribution

Préparer la machine et procéder a la prépara-
tion de la boisson

a® “ Fixe

L'eau dans le réservoir (A7) n'est pas suff-
isante ou le réservoir d'eau n'est pas bien
inséré

Remplir le réservoir ou extraire et réinsérer
correctement le réservoir

d@)-i_

Clignotant

On souhaite procéder a la distribution d'une
boisson, mais le réservoir d'eau (A7) est vide

Remplir le réservoir d'eau

La mouture est trop fine et le café sort
par conséquent trop lentement ou ne
sort pas du tout

Extraire le porte-filtre (C1), répéter les opéra-
tions pour faire le café en tenant compte des in-
dications du par. « 4.1 Phase 1 - Mouture (grin-
ding) » et « 4.2 Phase 2 - Tassage (tamping) »

Le filtre café (C3) ou (C4) est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante

Le réservoir (A7) est mal inséré et les cla-
pets correspondants ne sont pas ouverts

Presser [égérement le réservoir de maniére a
en ouvrir les clapets

Calcaire  a l'intérieur du circuit

hydraulique

Effectuer le détartrage comme au chap. « 13.
Détartrage »

9
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L |ze s <
W P oK
[C—

Clignotant - Fixe

VOYANTS SIGNIFICATION DES VOYANTS OPERATION
—x2 La préparation pour 1 tasse est | Toute la préparation (de la mouture a la dis-
sélectionnée tribution) est programmée pour préparer 1
o= X1 lee tasse
@ X 2 Fixe La préparation pour 2 tasses est | Toute la préparation (de la mouture a la dis-
sélectionnée tribution) est programmée pour préparer 2
— x1 ) est prog pour prep
tasses
— — e | Sélectionner I'une des températures | Voir « La température pour préparer le café »
8 — 8- 8 &= | disponibles
D D @
MIN MED MAX
Fixe
\-/ Disfonctionnement Eteindre la machine, attendre 10 minutes
p— avant de la rallumer. Si le probleme persiste,
= > s'adresser a un centre d'assistance.
7 N
Clignotant
[|! La fonction vapeur est sélectionnée et | Apres quelques secondes la machine procéde
N\ en cours a la distribution de vapeur
7N
Clignotant
I{; Il est nécessaire de procéder au | Effecteur le détartrage comme illustré au
yy| a=> , .
< détartrage chap. «13. Détartrage »
Fixe - couleur rouge
Le détartrage est sélectionné Appuyer sur OK pour commencer le détar-

trage ou tourner le bouton sur une boisson

Q&\‘QFEI—/— \O K /‘\3‘\(-
%y N —am»—
N
Clignotants

Le détartrage se poursuit: la machine | Compléter le cycle de détartrage (voir « 13.
distribue la solution détartrante Détartrage »)

0

) < Y
%Qﬁg |Z: —\— OK %\0
[l

Clignotant - Fixe

Jai achevé la premiére phase du cycle | Appuyer sur OK pour commencer le ringage.
de détartrage: maintenant il faut
procéder au ringage

Q@‘“Fi 7 ~OK_ ¢
At N —am»—

7/ N
Clignotants

La machine procéde au rincage pour | Compléter le cycle de détartrage (voir « 13.
compléter le cycle de détartrage Détartrage »)

15. SI QUELQUE CHOSE NE FONCTIONNE PAS

PROBLEME

CAUSE SOLUTION

Il'y a de I'eau dans Iégouttoir (A19)

Cela fait partie du fonctionnement nor- | Vider et nettoyer  réguliérement
mal des circuits internes de la machine | I'égouttoir

9
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Le café espresso ne sort plus

Absence d'eau dans le réservoir (A7)

Remplir le réservoir

Le voyant OK (B6) est allumé pour in-
diquer que le circuit café ou le circuit
vapeur est vide

Appuyer sur la touche correspondant au
voyant OK pour remplir le circuit

Le filtre (C3) ou (C4) est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante

Mouture trop fine

Régler la dose et la mouture

Le réservoir (A7) est mal inséré et les cla-
pets sur le fond ne sont pas ouverts

Enfoncer Iégérement le réservoir pour
ouvrir les clapets sur le fond

Calcaire  a l'intérieur du  circuit

hydraulique

Effectuer le détartrage comme au chap.
«13. Détartrage »

Le porte-filtre (C1) ne s'accroche pas a
I'appareil

Le café moulu n'a pas été tassé ou est en
quantité excessive

Répéter la phase 1 (chapitre «4. Prépa-
rer le café») en utilisant une quantité
réduite de café. Si l'on utilise le filtre 1
tasse, s'assurer que le voyant 1X (B5) est
allumé.

Le café espresso goutte sur les bords du
porte-filtre (C1) et non des orifices

Le porte-filtre n'est pas accroché

correctement

Accrocher correctement le porte-filtre
(fig. 19)

Le joint de la buse a café n'est plus
élastique ou est sale

S'adresser a un centre d'assistance pour
le remplacer

Le filtre (C3) ou (C4) est bouché

« Rincer les filtres a I'eau courante
« Régler les parameétres de mouture

La creme du café est claire (le café sort
rapidement du bec)

I faut revoir les paramétres de I'appareil

Voir les indications au paragraphe «La
«dose parfaite » »

La créme du café est foncée (le café sort
lentement du bec)

I faut revoir les parametres de I'appareil

Voir les indications au paragraphe «La
«dose parfaite » »

Le café est froid

Un Cold Brew a été distribué

Quand le voyant OK est bleu, la Cold Brew
Technology est sélectionnée

Le Cold Brew est chaud

Une boisson chaude a été préparée avant
de distribuer Cold Brew

Avant de préparer la boisson, il est recom-
mandé de distribuer un «Cold Brew» a
vide pendant quelques secondes pour re-
froidir le circuit café

L'eau dans le réservoir n'est pas fraiche

Vider le réservoir d'eau et le remplir d'eau
fraiche

IIn'y a pas de glacons dans le verre

Mettre 3-4 glacons comme conseillé pour
la préparation de Cold Brew

Au terme du détartrage, I'appareil a be-
soin d'un autre rincage

Durant le cycle de rincage, le réservoir
(A7) n'a pas été rempli jusqu‘au niveau
MAX

Répéter le ringage (voir chap. « 13.
Détartrage »)

9
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

L'appareil ne moud pas le café

Un corps étranger est présent a l'intérieur
du moulin a café

Tourner le sélecteur (A2) sur la position 8
et enlever tous les grains a I'aide d'un as-
pirateur jusqu'a vider et nettoyer le réser-
voir a grains (A3). Si le probléme persiste,
s'adresser a un centre d'assistance

Si l'on souhaite changer de qualité de
café

II'est recommandé de ne verser dans le
réservoir a grains (A3) que la quantité
de grains a utiliser

Pour vider le réservoir, aspirer le
contenu a laide d'un aspirateur ou
moudre tous les grains contenus
jusqu'a le vider.

Verser la nouvelle qualité de grains
Sila « dose parfaite » n'est pas atteinte
lors de la mouture, procéder comme a
la premiére utilisation

Apres la mouture, le filtre café (C3) ou
(C4) est vide

La goulotte café du moulin a café est
engorgée

Procéder au nettoyage comme indiqué au
chap. « 10. Nettoyage du moulin a café »

Apres la mouture, la poudre de café dans
le filtre (C3) ou (C4) n'atteint pas la « dose
parfaite »

II faut régler la quantité de café moulu

Régler la quantité a I'aide du bouton dédié
(B4) en suivant les indications du par. « La
«dose parfaite » ». Si le bouton est déja sur
a position max, procéder comme indiqué
ala section « 8. Menu parametres » - « Ré-
glage extra de la mouture »

Le filtre 2 tasses (C4) est utilisé

Vérifier que le voyant 2X est allumé

Avec le temps les meules s'usent

S'adresser a un centre d'assistance

15.1 Statistiques

Les statistiques de la machine sont utiles en cas d'intervention

de I'assistance. Procéder de la maniére suivante :

« Accéder au menu en appuyant simultanément sur les
touches (B5) et (B7) pendant 3 secondes ;

« Tourner le bouton (B8) pour sélectionner « Cold Brew » ;

+ Appuyer sur la touche température (B7) ;

+ Une fois entrés dans le menu paramétres, sélectionner les
données désirées en tournant le bouton de sélection selon

les illustrations du tableau suivant :

Positionner
bouton

Compteur

Long black

P

Compte total des distributions vapeur

:<|
%

Compte total des détartrages

opérations :

« Les voyants relatifs ==, ok, {I* indiquent les chiffres des

Positi C Voyants sur le panneaude | Compte Compte
bosmonner ompteur contréle boissons | dé-
outon tartrages
Cold Brew H i
Compte total des boissons froides =2 o p= | Jusquatoo | Jusqua
=x1 — =
Espresso i
o Compte total des boissons chaudes =2 o y= | entre100 Entre 2
— - = = | et1000 et10
N s
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Voyants sur le panneaude | Compte Compte
controle boissons | dé-
tartrages
L= )Xj oK y= | Entre1000 | Entre10
et 3000 et 30
= x2 oK = Entre 3000 | Entre 30
- = = | et6000 et 60
= :f oK §= Entre 6000 | Entre 60 et
et 11000 110
=2 ok = | Plusde | Plusde110
pe——g | - -
11000

.

L'appareil quitte automatiquement le menu paramétres

apres 30 secondes d'inactivité.
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