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Before using the machine, always read the safety warnings.
1. DESCRIPTION

1.1  Description of machine - A
A1. Beans hopper lid

A2. Beans hopper

A3. Grind selector (fine to coarse)
A4. Cuptray

A5. Steam dial

A6. Hot water spout

A7. Steam wand

A8. Cup grille for espresso

A9. Cup grille for glasses or mugs
A10. Drip tray grille

A11. Drip tray

A12. Drip tray water level indicator
A13. Water tank lid

A14. Water tank pull handle

A15. Water tank

A16. Water softener filter housing
A17. Power cord

A18. Main switch (ON/OFF)

A19. Coffee spout

A20. Coffee grinder outlet (tamping station)
A21. Tamper lever

A22. Coffee grinder funnel access flap

1.2 Description of control panel - B
B1. Ground coffee quantity dial
B2.  “1x”button: selection of 1-coffee filter
B3. “2x”button: selection of 2-coffee filter
B4. “OK” button: used to deliver drink / confirm selection /
switch the machine on from standby
colour white: delivery of hot drinks
colour blue: delivery of cold drinks
B5. “Coffee temperature” button
B6. “Hot water”button
B7. Drink selection dial:
« Espresso Cool
- Cold Brew
« Espresso
« Long Black
+ Coffee
B8. "Steam delivery" indicator
B9. "No water" indicator
B10. "Descale" indicator
B11. Colour orange: clean coffee spout
colour red: general alarm
B12. “Beans hopper”indicator
B13. “Anti clogging” indicator
B14. Pressure gauge

1.3 Description of accessories - C
(1. Portafilter
Q2. 1cupfilter
(3. 2cupfilter

Dedicated filters for Espresso Cool ) :
(4. 1 cupfilter
(5. 2cupfilter

(6. "Total Hardness Test" strip

(7. Tube brush

(8. (Coffee spout cleaning accessory

(9. Cleaning tabs: cleaning aids for the coffee spout
Q10. Softballs

C11. Milk pitcher

(12. Steam wand cleaning needle

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

Cleaner

ECO MULTICLEAN @ EAN: 8004399333307

ECODECALK @ Descaler

2. PREPARING THE MACHINE

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

then proceed as follows:

1. Position the drip tray (A11) together with the cup grille
(A9) and drip tray grille (A10) (fig. 1);

2. Remove the water tank (A15) (fig. 2) and fill with clean cold
water, taking care not to exceed the MAX level (fig. 3).

3. Reposition the tank in the machine.

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

Please note: /t is advisable to select the appropriate water hardness setting as soon
as possible, following the instructions in section “7. Settings menu’.

3. SETTING UP THE MACHINE

1. Plug into the mains socket. Press the main switch (A18)
(fig. 4).

2. Place a container of at least 100 ml capacity under the hot
water spout (next to the coffee spout (A19)) (fig. 5).

3. Pressthe @ button next to the indicator (fig. 6): delivery
will start and then stop automatically. Empty the container.

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

chine must be rinsed. Proceed as follows:

4. Attach the portafilter (C1) complete with filter to the ma-
chine: to ensure it is attached correctly, align the handle of
the portafilter with "INSERT" (fig. 7), then turn the handle to
the right until aligned with the "CLOSE" position.




5. Place a container under the portafilter and the steam wand
(A7);

6. Press the OK button (B4): delivery will start (fig. 8);

7. When delivery has finished, turn the steam dial (A5) (fig.
9) and release the jet for a few seconds so as to rinse the
steam circuit: to ensure best possible results, repeat the
operation 3 or 4 times.

The machine is ready for use.
Please note: It is also advisable to rinse the internal circuits if the machine is
not used for a prolonged 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-
|ar attention to the quantity of ground coffee in the filter ((C2) or
(C3)) (see instructions in section “4.1 Step 1 - Grinding”).

m

Proceed as described in section “The “perfect dose™.

4, MAKING COFFEE

Rinsing the filter and the portafilter

To guarantee the cleanliness and the correct temperature of the

entire coffee circuit:

«  before preparing the dose (“4.1 Step 1 - Grinding” and
“4.2 Step 2 - Tamping”), attach the portafilter to the coffee
spout (fig. 7);

« press the OK button (B4): the machine delivers water (hot
or cold, depending on the drink selected).

+ next, to ensure you pull the perfect shot, dry the filter and
portafilter with a cloth before preparing the dose.

Rinse the glass or cup

If a hot drink is being prepared, to ensure the coffee will be at the

optimum temperature:

- position the cup/glass under the hot water spout (A6);

+ runarinse cycle by pressing the @ button (B6);

« stop the flow of water by pressing the (6> button a sec-
ond time;

« next, to ensure you pull the perfect shot, empty and dry the
glass/cup before preparing the dose.

4.1 Step1-Grinding

1. Put coffee beans in the hopper(A2) (fig. 10). It is best to
grind only a quantity of beans sufficient forimmediate use,
so that the coffee will always be fresh.

2. Generally speaking, darker roasts will require a coarser
grind, whereas beans presenting a lighter coloured roast
need to be ground more finely. When using coffee beans
for the first time, start with the factory default setting of
9 (fig. 11) and make sure that the dose is correct (see “The
“perfect dose™). Make an espresso and, depending on the
outcome, be prepared to adapt it. If the brew is too strong
(coffee dispensed too slowly), the grinder needs to be ad-
justed to a coarser setting. If the brew is too weak (coffee

dispensed too quickly), the grinder needs to be adjusted to
afiner setting.
Please note: A setting between 5 and 11 is recommended for
most coffees. A setting between of 1 and 4 is very fine and should
be used with special coffees only (light roast)
3. Place one of the coffee filters (C2) or (C3) in the portafilter
(1) (fig. 12);
Please note:
When preparing Espresso Cool, use the dedicated fil-
ters provided for this drink (see section “4.5 Step 3 - Delivery of

Espresso Cool”).
P

Espresso Cool

4. Set the quantity by adjusting the dial (B1), starting from
the minimum position (fig. 13).

Refer to the section “Adjusting the quantity of ground coffee in

the filter” for further indications.

5. Attach the portafilter to the outlet of the coffee grinder
(A20), aligning it with the "INSERT” mark, then turn the
portafilter to the right.

6. When using the 1 cup filter (C2) or (C4), press the "X1"
button (B2). When using the 2 cup filter (C3) or (C5), press
the 2x button (B3): this will also double the quantity of es-
presso coffee delivered. The grinding step begins and stops
automatically.
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Adjusting the quantity of ground coffee in the filter
DARyK

MED/UM

grinding
range

LIGHT

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. Set the dosage starting from the minimum position.

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

4.2 Step2-Tamping

1. Following the grinding step, bring the tamping lever (A21)
down completely (keeping the portafilter in position) (fig.
14). For best results, repeat the tamping stroke twice, re-
turning the lever to the at-rest position each time.

2. Keep the tamping lever fully down when removing the
portafilter (fig 15). When done, return the lever to the at-
rest position.

3. Having checked that the dosage is as required (see “The
“perfect dose™), attach the portafilter to the coffee spout
(A19) (fig. 16).

Please note:

« If residual traces of coffee are left along the edges of the
filter after tamping, this does not affect the quality of the
brew or the resulting drink.

Draw the portafilter away from the tamper with the lever
still down, so that the surface of the compacted coffee stays
smooth.

The “perfect dose”
The coffee filters have a mark inside to identify the level for

perfect dose.
“Perfect
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The filter should be filled up to the level of the mark.

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 (B1) before the ideal dosage is achieved.

If your coffee is over or under extracted and the dose is
within the perfect dose range, adjust the grinder settings
finer or coarser (see “4. Making coffee”). Over extracted
coffee (pouring too slowly) needs coarser grind. Under ex-
tracted coffee (pouring too fast) needs finer grind

Tamping pre-ground coffee

For preparation with pre-ground coffee:

1. add the pre-ground coffee into the filter;

2. attach the portafilter to the grinder outlet;

3. with the filter-holder attached, lower the tamping lever
(A21) as far as it will go;
detach the protafilter;

5. press the button for the desired number of cups (1x or 2x).

4.3 Step 3 - Delivery of hot drinks

1. Select the temperature (fig. 17) (see “The temperature for
brewing hot drinks”).

2. Select the desired drink (fig. 18). If the drink has been pro-
grammed (see section “6. Programming drink quantities”),
the drink light blinks briefly.

3. Press OK (B4) to start brewing (fig. 8) (pre-infusion and in-
fusion). Delivery of the coffee will stop automatically.

The temperature for brewing hot drinks

The temperature of the water is controlled throughout the
preparation process to ensure its stability during extraction. The
Specialista Opera offers 3 infusion temperatures™ set in a range
between 92 and 96 °C.

Depending on the variety and roasting degree of the beans, a
different temperature is recommended: Robusta beans and dark
roast usually require lower temperatures. Arabica beans and
lighter roast usually require higher brewing tempertaures. Use
the table below as reference and adjust to taste

Temperature level | Corresponding Roast colour
indicator
MIN Dark
= g
MED Medium-dark
[ J s
s 8
MAX g Light - medium
L J -
o 8

*  This is the temperature of the water in the thermoblock. It
is therefore not the temperature of the drink in the cup or
the temperature of the drink at the moment of release from
the outlets of the portafilter.

4.4 Step 3 - Delivery of Cold Brew
Select Cold Brew (fig. 19): the OK indicator (B4) turns blue
to show that a cold drink has been selected.

4. Place 2 or 3 ice cubes in the glass (fig. 20).

5. Press OK to begin delivery. Delivery will stop automatically.

Please note:
The pressure gauge does not swing around to high values:
there is no pressure involved in this preparation.

«  (Cold Extraction Technology: to ensure best possible re-
sults when preparing Cold Brew drinks, fill the water tank
with fresh drinking water.



4.5 Step 3 - Delivery of Espresso Cool

When preparing Espresso Cool, use the dedicated filters (C4) or

(C5) provided for this drink (fig.21).

Prepare the “perfect dose” as described in“4.1 Step 1 - Grinding”

and “Adjusting the quantity of ground coffee in the filter”.

Then proceed as follows:

1. Select Espresso Cool (fig. 22): the OK indicator (B4) turns
blue to show that a cold drink has been selected.

2. Place Tor2 ice cubesin the glass (fig. 23).

3. Press OK to begin delivery. Delivery will stop automatically.

Please note:

+  Cold Extraction Technology: to ensure best possible re-
sults when preparing Cold Brew drinks, fill the water tank
with fresh drinking water.

5. MAKING MILK-BASED DRINKS

5.1 Frothing the milk

1. Fill the pitcher (C11) with a suitable quantity of fresh milk
straight from the fridge. Bear in mind the milk will double
or triple in volume (fig. 24). 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. Tofroth the milk, bring the tip of the steam wand (A7) into
contact with the surface of the liquid and turn the steam
dial (A5): this causes air to mix with the milk and steam.

3. Keep the steam wand nozzle on the surface, taking care not
to let in too much air and create unsuitably large bubbles.

4. Immerse the steam wand nozzle just beneath the surface
of the milk: this will create a vortex in the liquid. Once the
milk is heated to the desired temperature, turn off the
steam and wait for the flow to stop completely before re-
moving the milk pitcher from the machine.

Barista tips:

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

« Forbest results, always return the milk pitcher to the fridge
when not in use.

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

After frothing the milk, get rid of unwanted bubbles by
swirling the pitcher gently.

Cleaning the steam wand:

1. Following use, always wipe the steam wand (fig. 25) with
a cloth to remove residual deposits of milk. For a thorough
cleaning, we recommend using Eco MultiClean: this prod-
uct ensures maximum hygiene by removing milk proteins
and fats, and can be used to clean the entire machine.

2. Release steam for a few seconds to clean the wand (fig. 9).

3. Wait until the steam wand has cooled down. To ensure the
wand works efficiently over time, use the special cleaning
tool (C12) to free the holes (fig. 26) of any obstruction.

6. PROGRAMMING DRINK QUANTITIES

1. Prepare the machine for brewing 1 or 2 cups of your desired
beverage, by attaching the portafilter (C1) complete with
the 1-cup or 2-cup filter and ground coffee.

2. Turn the dial (B7) to select the drink being programmed.

3. Press the 1-cup or 2-cup button “1x” (B2) or “2x” (B3) and
hold for at least 3 seconds, until the indicator for the select-
ed drink starts blinking to confirm that the machine is in
programming mode. (To exit programming mode without
making changes, press and hold the same button or wait
for 30 seconds).

4. Press the OK button (B4). The OK indicator will now blink
and the machine starts delivering the drink.

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

Please note:

« Drinks can be programmed, but the delivery of steam and hot
water can not.

« Programming changes the quantity of drinks delivered, but
not of ground coffee.

« When a programmed drink is selected, the corresponding in-
dicator blinks briefly.

« After 30 seconds of inactivity, the machine will automatically
exit the programming mode.

Coffee Default Programmable quantity
recipe quantity
Espresso | ~40ml ~30to=50ml
Cool
&P
Espresso | =~ §0ml ~60to=110ml
Cool
&p
2x
Cold Brew ~110ml .=90to =130 ml




Coffee Default Programmable quantity
recipe quantity
Cold Brew =180ml =160 to =220 ml
2X
Espresso | =35y =153=90 m|
=P
Espresso =70ml =302 =180 ml
Q 2
Long Black =100 ml - water: ~25to=120ml
« espresso: =15 to =90 ml
Long Black ~200ml - water: =50 to 240 ml
« espresso: ~30to =180 ml
X
Coffee =~ 80ml 2500 =120 ml
1C
Coffee =~ 160 ml =~ 120 to = 240 ml
1O
2x
7. SETTINGS MENU
1.  Access the menu:
Press together and hold for 5
x >
seconds &

2. Settings selected with dial (B7)

Espresso
Cold Brew E) Long Black
.
Espresso. .
Cool Coffee
&
Corresponding | Turnto Adjustments
setting
Extra grinding ESP'eS;° =
adjustment S — & =Range1
= & ™Range2

Water Long Black —
hardness = & = soft
= & = medium
= & " hard/very
hard
Auto-off Coffee =
wp — 5= 5 minutes
= &= 1.5 hours
=& = 3hours
Statistics Espresso Useful information for
Cool . s
&P service (seg hgadlng 15.
- Statistics”)
3. Press OK (B4) to save the new settings

Please note: After 30 seconds of inactivity, the machine will
automatically exit the settings menu.

71

Restore factory settings

1.

Access the menu:

Press together and hold for
5seconds

28

Reset to default values

Hold down the (> button
until the OK light blinks

Press OK (B4) to resume nor-
mal use

The OK indicator blinks briefly to confirm the reset has taken
place.

8. CLEANING THE MACHINE

Important!

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

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

If the appliance is not used for over a week, it is advisable to
perform a rinse before preparing any drinks.

Danger!

Never immerse the machine in water when cleaning: it is
an electrical appliance.
Before cleaning any external parts, ensure that the ma-
chine is switched off, unplug it from the mains socket and
wait for it to cool down.
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8.1 (leaning the coffee grinder
1. Clean the attachment area with a brush.
2. Use a brush to clean the coffee funnel.

Efficient grinding

The burrs are subject to wear over time. This means that with
continuous and regular use, the dial (B1) will need to be turned
toward the higher numbers in order to obtain the perfect dose.
Once a setting of between 30 and 40 has been reached, the extra
grinding range becomes necessary (see section “7. Settings
menu” - “Extra grinding adjustment”).

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 grinder by accessing the set-
tings menu and selecting the first range of the extra grinding
adjustment. Now turn the quantity adjustment dial (B1) to the
Min position and set the quantity as for first-time use (see “The
“perfect dose™).

8.2 (leaning the Espresso Cool filters

These filters have been designed to optimize the cold extraction

process. Clean thoroughly and remove all traces of coffee to en-

sure their efficiency.

1. Following use, rinse the filters with plenty of water (fig. 29)
and press the pierced filter element fully down (fig. 30).

Should further cleaning be required, and in any event at least

once a month, proceed as follows:

1. Remove the pierced filter element by pulling the tab (fig.
31).

2. (Check that the hole on the underside of the filter (see fig.
32) is free of any residual matter.

!
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3. Rinse the filters under running water (fig. 33).

4. Make sure the holes are not blocked. Use a needle, if
necessary.

5. Dryall the components with a cloth.

6. Insert the pierced filter element and press fully down (fig.
30).

8.3 (leaning the “Smart tamping station”

1. Clean the attachment area with a brush (fig. 34).

2. Pullthe lever (A21) down completely and clean the tamper
with a brush (fig. 35), then release the lever.

3. Use the tube brush (C7) to clean the coffee funnel (fig. 36).

SmartTAMPING




9. WATER HARDNESS

The descale indicator 5§ (B10) lights up following a predeter-

mined period of operation that depends on a water hardness

setting. The machine can also be programmed according to the

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

ing may be required less frequently.

1. Remove the "TOTAL HARDNESS TEST" indicator strip (C6)
from its pack.

2. Immerse the strip completely in a glass of water for about
one second.

3. Remove the strip from the water and shake lightly.

Water Hardness Test Result Level
1
LI l.] soft water
_ TI7Tm 2
medium
water
_ [T 3
hard or
— EmEw |
water

4. Set the machine accordingly, as indicated in the section “7.

Settings menu”“Water hardness”.

10. HOW TO USE SOFTBALLS

Softballs (C10) are an innovative treatment system able to prolong
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 Softballs sachet from the wrapper (fig. 37).

37

38

2. Rinse the sachet under running water (fig. 38).
3. Immerse the sachet in the machine’s water tank (A15) (fig.
39).

39

40

4. Replace the sachet of Softballs every 3 months (fig. 40).

11. DESCALING

Important!

+  Regular descaling will ensure that optimum results are
obtained over time: when a prompt is generated by the
machine, purchase Ecodecalk on the delonghi.com website
and proceed with descaling as indicated.

Use only descaler supplied by De’Longhi. Using unsuitable
descaler and/or performing descaling incorrectly may re-
sult in faults not covered by the manufacturer’s guarantee.
Before use, read the instructions and the labelling on the
descaler pack.

Descaler can cause damage to delicate surfaces. If the prod-
uct is accidentally spilt, dry immediately.

To descale

Descaler De’Longhi descaler
(ontainer Capacity 2 litres
Time ~20min

1. Whenthe || indicator (B10) lights up, this means that des-
caling is required. A descale cycle can be run at any time.

2. Pull out and empty the drip tray (A11), then insert it back
in the machine.

3. (REMOVEWATER SOFTENER AND SOFTBALLS, IF PRESENT).
Pour the descaler into the water tank (A15) up to the first

level ﬂ A marked on the inside of the tank (which corre-
sponds to the contents of one 100ml pack) (fig. 41).



4 42
4. Add water up to level A B (fig. 42). Now reposition the water
tank in the machine.
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5. Make sure that the portafilter (C1) is not attached. Position a
container under the coffee spout and the hot water spout, and
another under the steam wand (A7) (fig. 43).
6. Pressthe @) button (B6) and hold until the || indicator
(B10) starts to blink.
7. Press the OK button (B4): the corresponding indicator will
blink.
8. The descaling programme starts and the descaler liquid comes

out of the spouts. The descale programme removes limescale
deposits from the inside of the machine by automatically per-
forming a series of rinses and pauses until the tank is empty.

Descaling ceases and the OK indicator turns blue. This means
that a rinse cycle must be carried out:

9.

10.

Empty the container used to collect the descaler solution
and reposition it under the spouts.

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. 45). Return the tank to the
machine.

13
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11. Press the OK button. The rinse cycle starts.

12. Once the rinse cycle has been completed, water will stop
draining out and the machine is ready for use.

13.  Empty the containers used to collect the rinse water.

14. Pull out and empty the drip tray, then reinsert it.

15. Remove the tank, fill with cold water and return it to the
machine.

16. The OK indicator turns white.

The machine is now ready for use.

Please note:

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

+ Should descaling be started up by mistake, it can be
stopped by pressing the (67> button and holding for 10
seconds; the rinse cycle cannot be stopped.

After 30 seconds without a button being pressed, the ma-
chine exits the descaling programme automatically.

12. CLEANING THE COFFEE SPOUT (A19)

When the A indicator lights up (orange) (B11), it means

that the coffee circuit needs to be cleaned. Use De’Longhi clean-

ing tabs (C9) to carry out the cleaning cycle. For more informa-

tion, visit www.delonghi.com.

1. Insert the 1-cup filter (C2) in the portafilter (C1) (fig. 27).

2. Position the cleaning accessory in the filter (C8) (fig. 27)
and press down.

3. Place the cleaning tab on the accessory (fig. 28).

4. Attach the portafilter to the coffee spout (A19).

5. Fillthe tank(A15) with water. Make sure the drip tray (A11)
is empty.

6. Pressthe 8: button (B5) and hold until the A indica-
tor starts to blink.

7. Press OK (B4) to start cleaning: the OK indicator blinks to
indicate that cleaning is in progress.

8. When delivery stops and the OK indicator turns blue, it is
time to run arinse cycle.




Please note:

The cleaning cycle can be started up at any time (even if the

relative indicator is not yet on).

Should the cleaning cycle be started by mistake, press the
> button and hold for 10 seconds; the rinse cannot be

stopped.

After 30 seconds without a button being pressed, the ma-

chine exits the cleaning cycle automatically.

9. Remove the cleaning accessory, and wash the portafilter
and the filter under running water.

10. Attach the portafilter again and run a rinse cycle by press-
ing the OK button: it is advisable to place a container under
the portafilter.

11. Once the rinse has been completed, the machine is ready
for use.

12.  Remove and empty the drip tray.

13. EXPLANATION OF INDICATORS

INDICATORS

EXPLANATION OF INDICATORS

OPERATION

All lights blink briefly

Turning the machine on

Self-diagnosis

D
— permanently alight

The machine has been turned on for the
first time and the water circuit must be
filled

Proceed as indicated in section “3. Setting up
the machine”

permanently alight (white)

1x - 2x indicators: the number of cups
must be selected
light: indicates the selected coffee

temperature

@) indicator: indicates the ma-
chine is ready to deliver hot water
Hot drink indicator: indicates the drink
selected

The machine is ready to deliver hot
drinks

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

permanently alight (blue)

1x - 2x indicators: the number of cups
must be selected

_) indicator: indicates the ma-
chine is ready to deliver hot water
Cold drink indicator: indicates the
drink selected

The machine is ready to deliver cold
drinks

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

blinking

0 The beans hopper(A2) is empty Fill the beans hopper
== permanently alight

“ The grinding function has been select- | Fill the beans hopper
Sem ed, but the beans hopper(A2) is empty

o

permanently alight

There is not enough water in the tank
(A15) or the tank is not correctly in place

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

9




INDICATORS

EXPLANATION OF INDICATORS

OPERATION

L

An attempt is being made to prepare a
drink, but the water tank (A15) is empty

Fill the tank with water

The grinding is too fine, so that the cof-
fee is delivered too slowly or not at all.

Remove the portafilter (C1) and repeat the
coffee-making steps, bearing in the mind
the indications given in sections “4. Making
coffee”and “4.2 Step 2 - Tamping”

7
Z% blinking The coffee filter is clogged Rinse the filters under running water
The tank (A15) 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 “11.
Descaling”
A General alarm Contact Customer Services

permanently alight (red)

permanently alight (orange)

The coffee spout requires cleaning

blinking (orange) +
permanently alight (white)

The machine is ready for cleaning the
coffee spout

blinking (orange) +

® plo | ©

\i/
/1N

blinking (white)

(offee spout cleaning is in progress

blinking (orange) +
permanently alight (blue)

The coffee spout needs to be rinsed

blinking (orange) +

® v

I/
/IN

N

blinking (blue)

(offee spout rinsing is in progress

See section “12. Cleaning the coffee spout
(A19)"

i(;;

\

N

S blinking

The steam function is selected and in
use

After a few seconds, the machine starts deliv-
ering steam

9
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INDICATORS EXPLANATION OF INDICATORS OPERATION
g The funnel of the coffee grinder is | Clean as described in section “8.3 Cleaning

N s u A an/

2= blinking clogged the “Smart tamping station™. If the problem
persists, access the funnel by opening the flap
(A22) and clear the blockage using the tube
brush ((7)
Check that the coffee filter being used
matches the number of cups selected
Reduce the coffee dosage by turning the dial
(B1)

&J The lever (A21) is not correctly | After tamping, return the lever to the at-rest

== permanently alight + positioned position.

1 2
S22 and D= blinking

- permanently alight (red)

Descaling is required

Carry out descaling as described in section
“11. Descaling”

H
== blinking (red) +

permanently alight (white)

The machine is ready to carry out

descaling

|'v|

N /
==X blinking (red) +

i
==X blinking (white)

The machine is currently descaling

|::|
N
-— —

=X blinking (red) +
permanently alight (blue)

Rinsing is required

|'v|

N /
==X blinking (red) +

\_/
77X blinking (blue)

Rinsing is in progress following comple-

tion of the descale cycle

Complete the operations described in section
“11. Descaling”




14. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

There is water in the drip tray (A11)

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

The machine fails to produce espresso
coffee

No water in the tank (A15)

Fill the tank

The &7 (B6) light is on, meaning that
the coffee circuit or the steam circuit is
empty

Press the button associated with the
&P light to fill the circuit

The coffee filter is clogged

Rinse the filters under running water. For
dedicated Espresso Cool filters, see “8.2
(leaning the Espresso Cool filters”

The tank (A15)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 “11.
Descaling”

(offee ground too finely

Remove the portafilter (C1) and repeat
the coffee-making steps, bearing in the
mind the indications given in sections “4.
Making coffee”and “4.2 Step 2 - Tamping”

The portafilter cannot be attached to the
machine

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

Repeat the grinding step with different
settings. Reduce the dosage quantity:
check that the filter (1 or 2 cups) and the
grinding dosage are correctly matched
(1x button (B2) or 2x button (B3)
selected)

The espresso coffee drips from the edges
of the portafilter (C1) instead of from the
spouts

The portafilter is not properly attached

Attach the portafilter correctly and twist
firmly as far as it will go

The seal of the coffee spout (A19) has lost
flexibility or is dirty

Have the coffee spout seal replaced by a
Service Centre

The coffee filter is clogged

Rinse the filters under running water. For
dedicated Espresso Cool filters, see “8.2
(leaning the Espresso Cool filters”

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

The appliance settings need reviewing

Remove the portafilter and repeat the
coffee-making steps, bearing in the mind
the indications given in sections “4. Mak-
ing coffee”and “4.2 Step 2 - Tamping”

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

The appliance settings need reviewing

Remove the portafilter (C1) and repeat
the coffee-making steps, bearing in the
mind the indications given in sections “4.
Making coffee”and“4.2 Step 2 - Tamping”

9
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PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

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

During the rinse cycle, the water tank has
not heen filled to the MAX level

Repeat the rinse cycle (see section “11.
Descaling”)

The machine does not grind the coffee

Foreign matter has found its way into the
coffee grinder

Turn the selector to 15 and remove all
beans with a vacuum cleaner, complete-
ly emptying and cleaning out the beans
hopper(A2). If the problem persists, con-
tact customer services

Changing to a different type of coffee

- It is advisable to fill the beans hop-
per(A2) only with the quantity of
beans effectively needed

« To empty the container, remove the
contents using a vacuum cleaner, or
grind all the beans left in the container
until completely empty

+ Introduce the new 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 is empty

After grinding, there is too much coffee
in the filter

The funnel of the coffee grinder is
clogged

(lean as described in section

“8.3 (leaning the “Smart tamping sta-
tion™. If the problem persists, access the
funnel by opening up the relative flap
(A22) and clear the blockage using the
tube brush (C7).




PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

After grinding, the amount of coffee in
the filter does not give the “perfect dose”

The "Smart Tamping Station" needs
cleaning

Carry out cleaning as described in section
“8.3 (leaning the “Smart tamping sta-
tion™, then repeat the grinding step

The quantity of ground coffee needs
adjusting

Adjust the quantity with the relative dial
(B1) following the indications given in
section “The “perfect dose™. If the dial is
already in the MAX position, proceed as
described in section “7. Settings menu” -
“Extra grinding adjustment”

The 2-cup filter is being used

Make sure the 2x indicator is on

Over time the burrs wear down

Contact Customer Services

There is ground coffee on the cup tray
after using the grinder

During the pressing operationthe tamp-
ing step, the lever was not returned to the
at-rest position.

To tamp the coffee correctly:

Bring the lever fully down;

Return the lever to the at-rest

position;

+ Repeat the tamping stroke, and
when the lever is fully down, remove
the portafilter so that the compacted
coffee remains smooth and glossy;

+  Return the lever to the at-rest

position.
15. STATISTICS Control panel indicators Drinks Descale
Machine statistics are useful in the event of service being need- count count
ed. Proceed as follows: . —~ ¥ upto 100 upto1
+ Access the menu by pressing buttons 1x (B2) and &> (B6) i 2 X = &
simultaneously and holding for 3 seconds; - = = =
«  Turnthe dial (B7) to select ) “Espresso Cool”; o & between between 2
- Press I (B5); xtoe = B q00and and 10
+ Once you have entered the settings menu, select the de- 1000
sired d.ata by rotating the selection dial as shown in the —~ ¥ between | between 10
following table: 1 x2 N = @ 1000 and and 30
Positioning of dial Counter 3000
Cold Brew -
Total count of descale cycles 5 between | between 30
LAl = & | 3000and | and6o
ESPSDS" Total count of hot drinks 6000
— @ & between | between 60
Esré:i)slso Total count of cold drinks xox2 S = g 6000 and and 110
11000
« The 1x, 2x, 0K, & and & indicators show the numbers . & ; morethan | more than
of operations: o &= B 11000 110

« The appliance automatically exits the settings menu after
30 seconds of inactivity.
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16. TECHNICAL DATA

Voltage: 220-240V~ 50-60 Hz
Power: 1550 W
Pressure: 1.9 MPa (19 bar)
Water tank capacity: 2
Dimensions LxDxH: 369x380x445 mm
Weight: 13.2kg
Beans container capacity: 250¢

De'Longhi reserves the right to modify the technical specification
and styling of its products at any moment, without compromising
their functionality and quality.
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Avant d'utiliser 'appareil toujours lire la brochure des consignes
de sécurité.

1. DESCRIPTION

1.1 Description de I'appareil - A

A1. Couvercle du baca grains

A2. Bacagrains

A3. Sélecteur degré de mouture (de fine a grosse)
A4. Grille d'appui pour tasses

A5. Bouton vapeur

A6. Buse a eau chaude

A7. Lance a vapeur

A8. Grille d'appui pour tasses espresso

A9. Grille d'appui pour verres ou mugs

A10. Grille égouttoir

A11. Egouttoir

A12. Indicateur du niveau de I'eau dans I'égouttoir
A13. Couvercle du réservoir d'eau

A14. Poignée extraction réservoir d'eau

A15. Réservoir d'eau

A16. Logement filtre adoucisseur

A17. Cordon d'alimentation

A18. Interrupteur général (ON/OFF)

A19. Buse a café

A20. Sortie moulin a café (Tamping station)

A21. Levier tasseur

A22. Volet pour accéder a la goulotte du moulin a café

1.2 Description panneau de contrdle - B

B1. Bouton de réglage de la quantité de café moulu

B2. Touche «X1»: pour utiliser le filtre 1 café

B3. Touche « X2 »: pour utiliser le filtre 2 cafés

B4. Touche « OK » : pour distribuer la boisson/pour confirmer/

pour allumer la machine apreés la veille

couleur blanche : distribution de boissons chaudes

couleur bleue : distribution de boissons froides

Touche « température café »

Touche « écoulement eau chaude »

Bouton de sélection boissons :

« Espresso Cool

« Cold Brew

« Espresso

« Long Black

- (afé

B8. Voyant «distribution de vapeur »

B9. Voyant « manque d'eau »

B10. Voyant « détartrage »

B11. Couleur orange : nettoyage de la buse a café
couleur rouge : disfonctionnement

B12. Voyant « baca grains »

B13. Voyant « anti-engorgement »

B14. Manométre

B5.
B6.
B7.
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1.3 Description des accessoires - C
(1. Coupelle porte-filtre

Q2. Filtre T tasse

(3. Filtre 2 tasses

Filtres dédiés pour Espresso Cool ) :
(4. Filtre 1tasse
(5. Filtre 2 tasses

(6.
.

Bande réactive « Total Hardness Test »

Ecouvillon

(8. Accessoire de nettoyage buse a café

9. Cleaning tabs : pastilles pour le nettoyage de la buse a café
Q10. Softballs

C11. Pot a lait

(12. Aiguille de nettoyage pour lance a vapeur

1.4 Accessoires de nettoyage non inclus,
recommandeés par le constructeur
Pour de plus amples informations, allez sur www.delonghi.com.

Nettoyant

ECO MULTICLEAN @ EAN : 8004399333307

ECODECALK @ Détartrant

2. PREPARATION DE LAPPAREIL

Laver tous les accessoires a I'eau tiede avec du savon a vaisselle

puis procéder comme suit :

1. Insérer I'égouttoir (A11) avec la grille d’appui pour tasses
(A9) et la grille égouttoir (A10) (fig. 1) ;

2. Extraire le réservoir d'eau (A15) (fig. 2) et le remplir d'eau
fraiche et propre en veillant & 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
l'eau en suivant la procédure décrite dans le chapitre «7. Menu parametres»

3. PREMIERE MISE EN MARCHE DE LA MACHINE

1. Insérer la fiche dans la prise. Appuyer sur I'interrupteur gé-
néral (A18) (fig. 4).

2. Positionner un récipient ayant une capacité minimale de
100 ml sous la buse a eau chaude (au niveau de la buse a
café (A19)) (fig. 5);

3. Appuyer sur la touche @ au niveau du voyant (fig. 6) :
I'écoulement commence et s'interrompt 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 :




Accrocher la coupelle porte-filtre (C1) munie du filtre a la
machine : pour un accrochage correct, aligner la poignée de
la 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 le tube
de la buse vapeur (A7);

Appuyer sur la touche OK (B4) (fig. 8): la préparation
commence ;

Une fois la préparation finie, tourner le bouton vapeur (A5)
(fig. 9) et débiter de la vapeur pendant quelques secondes
de maniére a rincer le circuit vapeur : pour une distribution
optimale de vapeur, on conseille de répéter cette opération
3 ou 4 fois.

L'appareil est donc prét a I'usage.
Nota Bene: Leringage des circuits internes est conseillé méme en cas d'inutili-
sation prolongée de I'appareil.

Lors de la premiére utilisation il faut faire 4-5 cafés avant que la
machine ne commence a donner un résultat satisfaisant : préter
une attention particuliére a la dose de café moulu dans le filtre
((C2) ou (C3)) (voir les instructions du paragraphe «4.1 Phase 1
- Mouture»).

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

4. PREPARER LE CAFE

Ringage du filtre et du porte-filtre

Pour garantir le nettoyage et la bonne température de tout le

circuit café :

- avant de préparer la dose («4.1 Phase 1 - Mouture» et «4.2
Phase 2 - Tassage»), accrocher le porte-filtre a la buse a café
(fig.7);

- appuyer sur la touche OK (B4) : de I'eau (chaude ou froide,
selon la boisson sélectionnée) sécoule de la machine.

- ensuite, pour garantir un résultat optimal en tasse, essuyer
|e filtre et le porte-filtre avec un chiffon avant la prépara-
tion de la dose.

Ringage du verre ou de la tasse

En cas de préparation d'une boisson chaude, pour garantir la

température optimale du café :

- positionner la tasse/verre sous la buse a eau chaude (A6) ;

- effectuer unrincage en appuyant sur la touche @ (B6) ;

+ interrompre I'écoulement en appuyant a nouveau sur la
touche &P ;

- ensuite, pour garantir un résultat optimal en tasse, vider et
essuyer le verre/tasse avant la préparation de la dose.

4.1 Phase 1-Mouture

1. Verser les grains dans le réservoir (A2) (fig. 10). Il est re-
commandé de ne verser que les grains nécessaires a la
préparation : de cette maniére on utilisera toujours du café
frais ;
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Généralement, les torréfactions plus foncées nécessitent
une mouture plus grossiere, alors que les torréfactions
claires nécessitent une mouture plus fine. Lorsquon utilise
le café en grains pour la premiére fois, commencer par le
réglage d'usine 9 (fig. 11) et s'assurer d'avoir la dose cor-
recte (voir “La « dose parfaite »"). Préparez un espresso et,
selon le résultat, préparez-vous a l'adapter. Le café trop
extrait (distribution lente) nécessite une mouture plus
grossiere. Le café peu extrait (distribution trop rapide) né-
cessite une mouture plus fine.
Nota bene: Ledegré de mouture entre 5 et 11 est recommandé
pour la plupart des cafés. La sélection entre 1 et 4, permet dobte-
nir une mouture trés fine, a utiliser uniquement avec du café trés
particulier (torréfié léger).
3. Insérer I'un des filtres café (C2) ou (C3) dans le porte-filtre
(C1) (fg. 12).
Nota bene:
Pour la préparation d' Espresso Cool, utiliser les filtres
dédiés pour cette boisson (voir par. «4.3 Phase 3 - Distribution

de boissons chaudes»).
&P

Espresso Cool

2

S|« o |

Régler le bouton quantité (B1) en partant de la position
minimale (fig. 13).

Se référer au paragraphe «Régler la quantité de café moulu dans
|e filtre» pour de plus amples indications.

>

—/

4.

5. Accrocher le porte-filtre a la sortie du moulin a café (A20)
en lalignant a l'inscription INSERT : puis tourner la coupelle
vers la droite.

6. Sil'on utilise un filtre pour 1 tasse (C2) ou (C4), appuyer sur

la touche X1 (B2). Si 'on utiliser un filtre pour 2 tasses (C3)
ou (C5), appuyer sur la touche X2 (B3) : cette sélection dé-
termine aussi la quantité d'espresso distribuée. La mouture
commence et s'interrompt automatiquement.



Régler la quantité de café moulu dans le filtre
FONCE

Mo },&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 en commengant par la position
minimale.

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

2.

4.2 Phase 2 -Tassage

1. Aprés la mouture, abaisser le levier de tassage (A21)

jusqu'en butée (ne pas enlever le porte-filtre) (fig. 14). Pour

un résultat parfait, répéter 2 fois en ramenant toujours le
levier dans sa position initiale.

Maintenir le levier abaissé jusquen butée durant le retrait

du porte-filtre (fig. 15). Puis ramener le levier dans la po-

sition initiale.

3. Aprés avoir vérifié que la dose est correcte (voir «La « dose
parfaite »»), accrocher le porte-filtre a la buse a café (A19)
(fig. 16).

Nota bene :

« Siapresletassage il reste du café le long des bords du filtre,
cela ne compromet absolument pas la qualité de I'extrac-
tion et, dong, le résultat final.

- Pour avoir une finition brillante de la dose café, extraire le
porte-filtre lorsque le levier du tasseur est encore abaissé.

La « dose parfaite »
«  Lesfiltres café, ont un repére interne pour identifier la dose
parfaite.

23

«Dose

la dose parfaite correspond a la ligne en relief ;

« Sassurer que le café est a niveau apres le tassage. Il pour-
rait étre nécessaire de régler plusieurs fois le bouton (B1)
avant de parvenir a la dose parfaite.

« Sile café est sur- ou sous-extrait et que la dose correspond
a la dose parfaite, régler le degré de mouture le plus fin ou
le plus grossier (voir «4. Préparer le café»). 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.

Tasser le café déja moulu

Pour préparer le café avec du café en poudre déja moulu :

1. verserle café dans le filtre ;

2. accrocher le porte-filtre a la sortie du moulin a café ;

3. abaisser le levier de tassage (A21) jusquen butée avec le
porte-filtre accroché ;

enlever le porte-filtre ;

appuyer sur la touche relative au nombre de tasses a pré-
parer (x1 oux2).

4.3 Phase 3 - Distribution de boissons chaudes

1. Sélectionner la température (fig. 17) (voir «La température

pour préparer les boissons chaudes»).

Sélectionner la boisson souhaitée (fig. 18). Si la boisson a

été programmeée (voir chapitre «6. Programmer la quantité

des boissons»), le voyant de la boisson clignote briévement.

3. Appuyer sur OK (B4) pour commencer la distribution (fig.
8) (pré-infusion et infusion). La distribution du café s'inter-
rompt automatiquement.

La température pour préparer les boissons chaudes

La température de I'eau est contrdlée pendant tout le processus
de préparation afin de garantir sa stabilité en phase d'extraction.
La Specialista Opera 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 Poussée

S




Moy Moyen-foncé

8:

MAX Clair - moyen

8:

¥ (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.

4.4 Phase 3 - Distribution Cold Brew

« Sélectionner Cold Brew (fig. 19) : le voyant OK (B4) devient
bleu pourindiquer qu'une boisson froide a été sélectionnée.

1. Verser2 ou 3 glacons dans le verre (fig. 20).

2. Appuyer sur OK pour lancer la préparation. La distribution
s'interrompt automatiquement.
Nota Bene :

«  Lemanometre ne tourne pas sur des positions supérieures :
en effet pour cette préparation il n'y a pas de pression.

+  Cold Extraction Technology : lors de la préparation de
boissons Cold Brew, pour obtenir des résultats optimaux,
remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche potable.

4.5 Phase 3 - Distribution Espresso Cool

Pour la préparation d'Espresso Cool, utiliser les filtres dédiés (C4)

ou (C5) pour cette boisson (fig. 21).

Préparer la « Dose parfaite » comme indiqué aux paragraphes

«4.1 Phase 1 - Mouture» et «Régler la quantité de café moulu

dans le filtre».

Puis procéder comme suit :

1. Sélectionner Espresso Cool (fig. 22) : le voyant OK (B4)
devient bleu pour indiquer qu'une hoisson froide a été
sélectionnée.

2. Verser 10u 2 glagons dans le verre (fig. 23).

3. Appuyer sur OK pour lancer la préparation. La distribution
s'interrompt automatiquement.

Nota Bene :

+  (Cold Extraction Technology : lors de la préparation de
boissons Cold Brew, pour obtenir des résultats optimaux,
remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche potable.

5. PREPARATION DE BOISSONS A BASE DE LAIT

5.1 Emulsionner le lait

1. Verser du lait frais a la température du réfrigérateur dans
le pot a lait (C11). Le volume du lait augmentera de 2 a 3
fois (fig. 24). Pour obtenir une mousse plus dense et homo-
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gene, il est recommandé d'utiliser du lait de vache entier et
a la température du réfrigérateur (environ 5° ().

My LatteArt

)
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\

2. Pour émulsionner le lait, mettre le tube de la buse a vapeur
(A7) a la surface du lait et ouvrir le bouton vapeur (A5) : ce
faisant I'air se mélange au lait et a la vapeur.

3. Maintenir la buse vapeur sur la surface, en veillant a ne pas
capturer trop d'air en créant des bulles trop grosses.

4. Plonger la buse vapeur sous la surface du lait : de cette

maniére il se forme un tourbillon. Aprés avoir atteint la
température souhaitée, refermer le bouton vapeur et at-
tendre que la distribution de la vapeur sinterrompe com-
pletement avant d'enlever le pot a lait.

Le barista conseille :

«  Lelaitfrais est meilleur. Toujours utiliser du lait frais a la
température du réfrigérateur.

- Pour un meilleur résultat, il est recommandé 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.

« Aprés avoir émulsionné le lait, éliminer les bulles en faisant
tournoyer Iégérement le pot a lait.

Nettoyage de la buse vapeur :

1. Aprés chaque utilisation, éliminer les résidus de lait de
la buse vapeur a l'aide d'un chiffon (fig. 25). Pour un
nettoyage profond, il est recommandé d'utiliser Eco Mul-
tiClean : il assure I'hygiene 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. 9).

3. Attendre que la buse refroidisse : pour maintenir l'efficacité
de la buse dans le temps, utiliser I'aiguille de nettoyage
(C12) pour maintenir libre le trou (fig. 26).

6. PROGRAMMER LA QUANTITE DES BOISSONS

1. Appréter la machine pour distribuer 1 ou 2 tasses de la
boisson que I'on souhaite préparer, puis accrocher le porte-
filtre (C1) muni du filtre 1 tasse ou 2 tasses et rempli de café
moulu.



Tourner le bouton (B8) pour sélectionner la boisson a

programmer

Appuyer sur «x1» (B2) ou «x2 »(B3) pendant au moins 3

secondes, jusqua ce que le voyant correspondant a la bois-

son sélectionnée commence a clignoter pour confirmer que

I'on est en mode programmation. (Pour quitter le mode

programmation sans modifications, maintenir enfoncée la

méme touche ou attendre 30 secondes).

Appuyer sur la touche OK (B4). Le voyant OK commence a

clignoter et la machine commence la distribution.

Aprés avoir atteint la quantité souhaitée, presser a nouveau

la touche OK : la quantité est programmée.

Nota bene :

« Il est possible de programmer les boissons mais non la distri-
bution de vapeur et d'eau chaude.

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

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

« Lamachine quitte automatiquement le mode de programma-

tion aprés 30 secondes d'inactivité.

Recette Quantité | Quantité programmable
café d’usine
Espresso | ~ 40m| de=~30a=50ml
Cool
@)
Espresso | ~ gOm| de=60a=110ml
Cool
@)
X2
Cold Brew =110 ml de =90a=130ml
Cold Brew ~ 180 ml de=>160a=>220ml
X2
Espresso ~35ml de =152 =90 ml
@)
Espresso ~70ml de=~30a=180ml
=Py
Long Black =100 ml « espresso: de ~15a =90 ml
« acqua: de=25a=120ml
Long Black =~ 200ml « espresso: de =30 & =180 ml
« acqua: de = 50a =240 ml
X2
Coffee =~ 80ml de=50a=120ml
1O
C‘gef =160 ml de=120a=240ml
2X
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7. MENU PARAMETRES
1. Entrerdansle menu:
Presser simultanément pendant
>
5secondes 4 &
2. Parametres avecsélection a partir du bouton (B7)
Espresso
Cold Brew E) Long Black
n
Espresso Coffee
&p &
Paramétre Tourner sur Réglages
correspondant
Réglage extra ESPfes)“ =
de lamouture S =& =Plage1
=& =Plage2
Dureté deleau |  tongBlack | =
= & = douce
= & ™ moyenne
= & = dure/trés
dure
Arrét Coffee =
> = |z .
automatique wr = &= 5minutes
= & 1.5 heures
= & = 3 heures
Statistiques Esggeo-‘iSO Infos utiles pour
I'assistance (voir par.
>
! «15. Statistiques»)
3. Enregistrer les nouveaux paramétres en ap-
puyant sur OK (B4)

Nota bene: La machine quitte automatiquement le menu pa-
ramétres apreés 30 secondes dinactivité.

71
1.

Réinitialisation aux parameétres d’usine

Entrer dans le menu :

Presser simultanément
pendant 5 secondes

2.

X1

Réinitialisation des valeurs d'usine




Maintenir enfoncée la touche
P jusqua ce que le voyant

Appuyer sur OK pour que
I'appareil soit a nouveau prét

0K clignote al'usage

Le voyant OK (B4) clignote brievement pour confirmer la
réinitialisation.

8. NETTOYER LA MACHINE

Danger!

« Aucours du nettoyage, ne jamais plonger la machine dans
I'eau : Cest 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.

DishwasHER | DEco
SAFE MultiClean
| D .Q —

Xl v | v | X ]| X

8.1 Nettoyage du moulin a café
1. Nettoyer la zone d'accrochage avec un pinceau .
2. Alaide du pinceau, nettoyer la goulotte café .

Mouture efficace
Les meules sont sujettes a |'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 (B1) 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
«7. Menu paramétres» - «Réglage extra de la mouture»).

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 paramétres et en
sélectionnant la premiére plage du réglage extra de la mouture.
Puis, tourner le bouton de réglage quantité (B1) sur la position
Min et régler la dose comme a la premiére utilisation (voir «La
«dose parfaite »»).

8.2 Nettoyage des filtres dédiés pour Espresso
Cool

83  Cesfiltres ont été concus afin d'optimiser I'extraction
pour cette boisson. Bien nettoyer et éliminer tout résidu
de café pour en maintenir I'efficacité.

1. Apres utilisation, rincer abondamment les filtres (fig. 29)
et bien presser le filtre perforé afin qu'il soit correctement
inséré (fig. 30).

Si le nettoyage ne suffit pas, et en tout cas au moins une fois par

mois, procéder de la maniére suivante :

1. Extraire le filtre perforé en le saisissant par la languette
(fig. 31).

2. Vérifier que l'orifice sur la partie inférieure (voir fig. 32) est
exempt de tout résidu.
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3. Rincerles filtres a I'eau courante (fig. 33).

4. Sassurer que les orifices ne sont pas obstrués. Si nécessaire,
utiliser une aiguille.

5. Essuyer tous les composants avec un chiffon.

6.  Réinsérer le filtre perforé en le pressant a fond (fig. 30).

8.4 Nettoyage de la « Smart tamping station »

1. Nettoyer la zone d'accrochage avec un pinceau (fig. 34).

2. Tirer le levier (A21) jusqu'en butée et nettoyer le tasseur a
I'aide d’un pinceau (fig. 35), puis relacher le levier.

3. Nettoyer la goulotte café a l'aide de I'écouvillon (C7) (fig.

36).



9. DURETE DE L'EAU

Le voyant [ (B10) détartrage s'allume 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 dureté

réelle de I'eau courante dans les différentes régions, en rendant

ainsi l'opération de détartrage moins fréquente.

1. Retirer la bande réactive fournie « TOTAL HARDNESS TEST »
(C6) de son emballage.

2. Plonger entierement la bande réactive dans un verre d'eau
pendant environ une seconde.

3. Extrayezla bande de I'eau et secouez-la légérement.

Résultat Test Dureté De I'Eau | Niveau

LI 1

eau douce

— TIrmm| 2
eau
moyenne

_ [T 3
Eau dure
_  NEEEm

ou trés
dure

4. Programmer |'appareil, comme indiqué dans le chapitre «7.

Menu parameétres» «Dureté de I'eau».

10. COMMENT UTILISER SOFTBALLS

Softballs (C10) est un systeme innovant qui prolonge la durée de
vie de la machine, sans altérer la qualité de I'eau, en garantissant
la préparation d'un café crémeux et aromatique. Pour optimiser
Iefficacité, laisser Softballs dans I'eau pendant toute la nuit pré-
cédant 'utilisation.

1. Extraire le paquet de Softballs de I'emballage (fig. 37).
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2. Rincerle paquet de Softballs a I'eau courante (fig. 38).
3. Plonger le sachet dans le réservoir d'eau (A15) (fig. 39)

39 40

4. Remplacer le sachet de Softballs tous les 3 mois (fig. 40).

11. DETARTRAGE

Attention!

Un détartrage régulier garantit d'excellents résultats dans
le temps : lorsque la machine le requiert, acheter sur le
site delonghi.com le détartrant Ecodecalk et procéder au
détartrage.

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

+ Avant I'utilisation, lire les instructions et |'étiquette du dé-
tartrant reportées sur l'emballage du détartrant.
Ledétartrant peut abimerles surfaces délicates. Sile produit
est renversé accidentellement, essuyer immédiatement.

Pour effectuer le détartrage

Détartrant Détartrant De’Longhi

Récipient Capacité 2 litres

Temps ~20min




1. Lorsque le voyant || (B10) s'allume, il est temps d'effectuer
le détartrage. Il est possible de lancer le détartrage a tout
moment.

2. Extraire et vider I'égouttoir (A11), puis le réinsérer.

3. (SI PRESENTS, ENLEVER FILTRE ADOUCISSEUR ET SOFT-
BALLS). Verser le détartrant dans le réservoir d'eau (A15)
jusquau niveau ﬂ A (correspondant a un emballage de
100ml) imprimé sur le cdté interne du réservoir (fig. 41).

>
L@
L]
M )

4. Ajouter de l'eau jusqu‘au niveau O (fig. 42). Réinsérer donc
le réservoir d'eau dans la machine.

5. Sassurer que le porte-filtre (C1) n'est pas accroché et position-
ner un récipient sous les buses a café, a eau chaude et sous la
buse vapeur (A7) (fig. 43).

6. Maintenir enfoncée la touche G (B6), jusqua ce que le
voyant [|(810) clignote.

7. Appuyer sur la touche OK : le voyant correspondant clignote.

8. Le programme de détartrage démarre et le liquide détartrant
s'écoule des buses. Le programme de détartrage effectue au-
tomatiquement et par intervalles toute une série de ringages
pour enlever les résidus de calcaire qui se trouvent a Iintérieur
de la machine a café jusqu‘a vider le réservoir.

La distribution s'interrompt et le voyant OK devient bleu. Il est

donc nécessaire de procéder au cycle de ringage :
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10.

1.
12.

13.
14.
15.
16.

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. 45). Réinsérer donc
le réservoir dans son logement.

P
@
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Appuyer sur la touche OK : le ringage démarre.

Une fois le ringage terminé, la distribution s'interrompt et
I'appareil est prét a I'emploi.

Vider les récipients de récupération de I'eau de ringage.
Extraire et vider I'égouttoir, puis le réinsérer.

Extraire et remplir le réservoir d'eau fraiche, puis le réinsérer.
Le voyant OK devient blanc.

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
surlatouche @) pendant 10 secondes, le rincage ne peut
pas étre interrompu.

L'appareil quitte automatiquement le mode détartrage

apres 30 secondes d'inactivité.

12. NETTOYAGE DE LA BUSE A CAFE (A19)

Quand le voyant A s'allume (orange) (B11), il faut procé-
der au nettoyage du circuit café. Pour effectuer le cycle de net-
toyage, utiliser les cleaning tabs De’Longhi (C9). Pour de plus
amples informations, visiter www.delonghi.com.

1.
2.

Insérer le filtre 1tasse (C2) dans le porte-filtre (C1) (fig. 26).
Insérer 'accessoire de nettoyage (C8) dans le filtre (fig. 27)
et le presser a fond.

Mettre la pastille pour le nettoyage sur I'accessoire (fig. 28).
Accrocher le porte-filtre a la buse a café (A19).

Remplir le réservoir d'eau (A15). S'assurer que I'égouttoir
(A7) est vide.

Maintenir enfoncée la touche 8= (BS), jusqu'a ce que le

voyant A(N 1) clignote.



Appuyer sur OK (B4) pour lancer le nettoyage : le voyant
OK clignote pour indiquer que le nettoyage est en cours ;
Quand Iécoulement s'interrompt et que le voyant OK s'al-
lume en bleu, il est temps de faire un rincage.

Enlever 'accessoire de nettoyage et laver le porte-filtre et le
filtre a 'eau courante.

. Réinsérer le porte-filtre et procéder a un rincage en ap-

puyant sur la touche OK : il est recommandé de mettre un

Nota bene :

Le cycle de nettoyage peut étre lancé a tout moment
(méme si le voyant correspondant n'est pas encore allumé).
Au cas ol le nettoyage aurait été lancé par erreur, appuyer
surla touche 8: pendant 10 secondes, le rincage ne peut
pas étre interrompu.

L'appareil quitte automatiquement le nettoyage aprés 30
secondes d'inactivité.

récipient sous le porte-filtre.

11. Une fois le rincage terminé, I'appareil est prét a I'emploi.

12. Enlever et vider I'égouttoir

13. SIGNIFICATION DES VOYANTS

VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

Tous les voyants clignotent briévement

Allumage de |'appareil

Autodiagnostic

>
— fixe

('est le premier allumage de la machine
et il est nécessaire de procéder au rem-
plissage du circuit eau

Procéder comme indiqué au chap. «3. Pre-
miére mise en marche de la machine»

fixe (blanc)

« Voyants x1-x2:il faut sélectionner le
nombre gg tasses
Voyant ji : indique la température
café sélectionnée
. Voyant_) » indique que la ma-
chine est préte a distribuer de I'eau
chaude
Voyant boisson chaude : indique la
boisson sélectionnée

La machine est préte a distribuer des
boissons chaudes

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

five (bleu)

Voyants x1 - x2 : il faut sélectionner le
nombre de tasses

« \Voyant _) : indique que la ma-
chine est préte a distribuer de I'eau
chaude

+ Voyantboisson froide : indique la bois-
son sélectionnée

La machine est préte a distribuer des
boissons froides

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

(1]
- fixe

Le bac a grains (A2) est vide

Remplir le bac a grains

(27

<N dignotant

On souhaite procéder a la mouture,
mais le bac a grains (A2) est vide

Remplir le bac a grains

29




VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

0®

- fixe

Leau dans le réservoir (A15) n'est pas
suffisante ou le réservoir d'eau n'est pas
bien inséré

Remplir le réservoir ou extraire et réinsérer
correctement le réservoir

== dignotant

On souhaite procéder a la préparation
d’une boisson, mais le réservoir d'eau
(A15) est vide

Remplir le réservoir d'eau

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

Extraire la coupelle porte-filtre (C1), répéter
les opérations pour faire le café en tenant
compte des indications du par. «4. Préparer
le café» et «4.2 Phase 2 - Tassage»

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante

Le réservoir (A15) est mal inséré et les
clapets correspondants ne sont pas
ouverts

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

(alcaire & l'intérieur du circuit | Effectuer le détartrage comme au chap. «11.
hydraulique Détartrage»

A Disfonctionnement S'adresser a un centre d'assistance

= fixe (rouge)

A Il faut procéder au nettoyage de la buse

= fixe (orange) 3 café

A La machine est préte pour le nettoyage

Z==<  (lignotant (orange) + de la buse a café

(oK) fixe (blanc)

A Le nettoyage de la buse a café est en

®

I/
/IN

N

clignotant (blanc)

clignotant (orange) +

cours

Il faut procéder au rincage de la buse
acafé

A

=< dignotant (orange) +
(©K) fixe (bleu)

\A/

clignotant (orange) +

®

l/
/ZIN

N

clignotant (bleu)

Le rincage de la buse a café est en cours

Voir chap. «12. Nettoyage de la buse a café
(A19)»

|
[
|

\
/

clignotant

La fonction vapeur est sélectionnée et
en cours

Aprés quelques secondes la machine procéde
ala distribution de vapeur

9
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VOYANTS SIGNIFICATION DES VOYANTS OPERATION
\&/ Lentonnoir du moulin a café est | Nettoyer comme indiqué au par. «8.4 Net-
2= dignotant engorgé toyage de la « Smart tamping station »». Si

le probléme persiste, accéder a I'entonnoir en
ouvrant le volet (A22) et libérer 'obstruction
en utilisant I6couvillon (C7)

Vérifier que le filtre café utilisé correspond
au nombre de tasses sélectionné

Réduire la dose de café en tournant le bouton
(B1)

&J Le levier (A21) n'est pas dans la bonne | Aprés le tassage, ramener le levier dans sa
- fixe+ position position initiale
X1 X2,
—==_ et == clignotant
|§;| Il est nécessaire de procéder au | Effectuer le détartrage comme indiqué au
== fixe(rouge) détartrage chap. «11. Détartrage»
& La machine est préte a effectuer le
Sl détartrage
Z==< dlignotant (rouge) + clartrag

fixe (blanc)

N
e

N
7

El
v

< dlignotant (rouge) +

< clignotant (blanc)

La machine est en train d'effectuer le
détartrage

N
e

E

< dlignotant (rouge) +

fixe (bleu)

I faut procéder au rincage

\l"l/

4

< clignotant (rouge) +

Eay clignotant (bleu)

L'appareil est en train d'effectuer le rin-
cage du cycle détartrage

Compléter les opérations décrites au chap.
«11. Détartrage»
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14. SIQUELQUE CHOSE NE FONCTIONNE PAS

PROBLEME CAUSE SOLUTION
Il'y a de I'eau dans Iégouttoir (A11) Cela fait partie du fonctionnement nor- | Vider et nettoyer  régulierement
mal des circuits internes de la machine | I€gouttoir

Le café espresso ne sort plus

Absence d'eau dans le réservoir (A15)

Remplir le réservoir

Levoyant &7 (B6) estallumé et indique
que le circuit café ou le circuit vapeur est
vide

Appuyer sur la touche correspondante au
voyant @ pour remplir le circuit

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante. Pour
les filtres dédiés Espresso Cool, voir «8.2
Nettoyage des filtres dédiés pour Espres-
s0 Cool»

Le réservoir (A15) est mal inséré et les
clapets sur le fond ne sont pas ouverts

Enfoncer Iégérement le réservoir pour
ouvrir les clapets sur le fond

(alcaire a l'intérieur du circuit | Effectuer le détartrage comme au chap.
hydraulique «11. Détartrage»
Mouture trop fine Extraire la coupelle porte-filtre (C1) ré-

péter les opérations pour faire le café
en tenant compte des indications du
par. «4. Préparer le café» et «4.2 Phase
2 -Tassage»

Le porte-filtre ne saccroche pas a
I'appareil

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

Répéter la mouture avec des paramétres
différents. Réduire la quantité de la dose :
vérifier que le filtre (1 ou 2 tasses) est
correct par rapport a la dose a moudre
(touche x (B2) ou x2 (B3) sélectionnée)

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

Le porte-filtre est mal inséré

Fixer correctement le porte-filtre et le
tourner a fond avec force

Le joint de la buse a café (A19) n'est plus
élastique ou est sale

Remplacer le joint de la buse a café au-
prés d'un Centre d’Assistance

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante. Pour
les filtres dédiés Espresso Cool, voir «8.2
Nettoyage des filtres dédiés pour Espres-
s0 Cool»

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

Il faut revoir les parameétres de I'appareil

Extraire la coupelle, répéter les opéra-
tions pour faire le café en tenant compte
des indications du par. «4. Préparer le
café» et «4.2 Phase 2 - Tassage»

9
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

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

|l faut revoir les parameétres de I'appareil

Extraire la coupelle porte-filtre (C1),
répéter les opérations pour faire le café
en tenant compte des indications du
par. «4, Préparer le café» et «4.2 Phase
2 -Tassage»

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

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

Répéter le rincage (voir chap. «11.
Détartrage»)

L'appareil ne moud pas le café

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

Tourner le sélecteur sur la position 15
et enlever tous les grains a l'aide d'un
aspirateur a main jusqu'a ce que le bac
a grains (A2) soit vide et propre. Si le
probléme persiste, s'adresser a un centre
dassistance

Si l'on souhaite changer de qualité de
café

« Il est recommandé de ne verser dans
le bac a grains (A2) que la quantité de
grains a utiliser

Pour vider le bac, aspirer le contenu a
I'aide d'un aspirateur ou moudre tous
les grains contenus jusqua le vider
complétement

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 a café est vide

Apres la mouture, la poudre de café dans
le filtre est surabondante

La goulotte café du moulin a café est
engorgée

Effectuer le nettoyage en suivant les ins-
tructions du par.

«8.4 Nettoyage de la « Smart tamping sta-
tion »». Si le probléme persiste, accéder a
la goulotte en ouvrant le volet (A22) prévu
a cet effet et la libérer en utilisant I€cou-
villon ((7)
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Apres la mouture, la poudre de café dans
|e filtre n‘atteint pas la « dose parfaite

La « Smart Tamping Station » a besoin
d'étre nettoyée

Effectuer le nettoyage en suivant les ins-
tructions du par. «8.4 Nettoyage de la
« Smart tamping station »», puis répéter
la mouture

|l faut régler la quantité de café moulu

Régler la quantité a I'aide du bouton dédié
(B1) en suivant les indications du par. «La
«dose parfaite »». Sile bouton est déja sur
la position max, procéder de la maniere
indiquée au chap. «7. Menu paramétres»
- «Réglage extra de la mouture»

Le filtre 2 tasses est utilisé

Vérifier que le voyant 2X est allumé

Avec le temps les meules s'usent

S'adresser a un centre d'assistance

Aprés lamouture, il y a du café sur le pla-
teau d’appui pour tasses

Durant l'opération de tassage, le leviern'a
pas été ramené dans sa position initiale.

Pour effectuer le tassage correctement :

Abaisser le levier jusqu'en butée ;

« Ramener le levier dans position
initiale ;

« Abaisser encore le levier et quand le
levier est en hutée, extraire le porte-
filtre : ainsi la finition de la dose res-
tera brillante ;

+ Ramener le levier dans sa position

initiale.
15. STATISTIQUES _ i _ _ Voyants sur le panneaude | Compte | Compte
Les ,stat.lsthues de I? machine son.t‘ utlle§ en cas dintervention contréle boissons | dé-
del assmtance. Procéder de la maniére su.lvante b tartrages
+ Accéder au menu en appuyant simultanément sur les - — ~
touches x1(B2) et G (B6) pendant 3 secondes ; o (o) & &P jusqua100 | Jusqual
AWy X1 x NG/ I €
« Tourner le bouton (B7) pour sélectionner )«Espresso = = = =
Cool »; } . o & entre 100 Entre 2
. Presser. 8 ’(BS), i o o2 = g et 1000 et10
« Une fois entrés dans le menu parameétres, sélectionner les
données désirées en tournant le bouton de sélection selon o & ) Entre 1000 | Entre 10
les illustrations du tableau suivant : X2 = 2 et 3000 et30
Positionner bouton | Compteur ¥ - Entre 3000 | Entre 30
°°'re‘” Compte total des détartrages L2 = = = | et6oo0 et60
*
& Entre 6000 | Entre 60 et
Espresso Compte total des boissons X1 x2 @ = & et 11000 110
= chaudes B
Esré:)eoslso Compte total des boissons froides a o @ é &P F;I:n;:oe Plus de 110
S

« Lesvoyantsx1,x2, 0K, & et € indiquent les chiffres des

opérations :

L'appareil quitte automatiquement le menu parameétres

apres 30 secondes d'inactivité.
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16. DONNEES TECHNIQUES

Tension : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 1550W
Pression : 1.9 MPa (19 bars)
(apacité du réservoir d'eau : 21
Dimensions LxPxH : 369x380x445 mm
Poids : 13,2kg
(apacité max. du baca grains : 2509

De’Longhi se réserve le droit de varier, a tout moment, les carac-
téristiques techniques et esthétiques, sans pour autant altérer le
fonctionnement et la qualité des produits.
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