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AVVERTENZE IMPORTANTI

o Leggere attentamente le istruzioni prima dell’'uso

¢ Non usare la macchina senza acqua, poiché in tale caso la pompa si brucerebbe.

¢ |l cavo non deve toccare le parti calde della macchina.

¢ Togliere la spina dalla presa prima di ogni intervento di pulizia o di manutenzione.

¢ Non lasciare la macchina a temperatura ambiente inferiore a 0°C, in quanto, il residuo d'acqua
nella caldaia potrebbe ghiacciare e provocare dei danni.

e Prima di procedere alloperazione di riempimento del serbatoio dellacqua, scollegare I'apparecchio dalla
presa di corrente.

e L'apparecchio € destinato solo ad uso domestico.

¢ Non lasciare mai la macchina in funzione alla portata dei bambini.

¢ Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o dal suo
servizio Assistenza Tecnica 0 comunque da una persona con qualifica similare in modo da pre-
venire ogni rischio.

e Non toccare l'aggancio del portafiltro ed il tubicino metallico del cappuccinatore quando
I'apparecchio € in funzione, in quanto potrebbero causare delle scottature.

¢ Non lasciare mai il cavo di alimentazione dentro la propria sede durante I'uso. Svolgerlo comple-
tamente.

e Dopo aver ovviamente staccato la spina di alimentazione e dopo che le parti calde si saranno
freddate, I'apparecchio dovra essere pulito esclusivamente con un panno non abrasivo appena
inumidito, aggiungendo poche gocce di detergenti neutri non aggressivi (non usare mai solventi
che danneggiano la verniciatura)) NON IMMERGERE L’APPARECCHIO IN ACQUA O
ALTRI LIQUIDI.

¢ Questo apparecchio € conforme alla direttiva 89/336 CEE relativa alla compatibilita elettroma-
gnetica.

. CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI

Le macchine da caffé KENWOOD sono ideali per chi sa gustarsi i piaceri della vita, a comin-
ciare da un buon caffé. Grazie al dispositivo Thermocream® si pud sempre ottenere a casa un
caffe caldo e cremoso come quello del bar.

Infatti, il dispositivo Thermocream® & dotato di un filtro che assicura I'erogazione del caffe a
pressione costante.

In questo modo si pud gustare un caffé con molta crema, dall’aroma intenso e dal gusto pieno
e corposo, senza la necessita di pressare energicamente ed utilizzando qualsiasi tipo di mi-
scela purché non troppo fine.

Le macchine da caffe Kenwood soddisfano anche gli amanti del cappuccino perché grazie al
dispositivo MAXI CAPPUCCINO si puo ottenere, in meno di dieci secondi, una schiumaricca e
densa.

Inoltre caffé subito pronto con le macchine Kenwood perché dotate del sistema autoinnesco
che consente di fare subito il caffé anche in caso di lungo inutilizzo delle macchine o dopo il
riempimento del serbatoio dell’acqua.

Buon caffé a tutti con CAFE RETRO Kenwood!



DESCRIZIONE DEI COMANDI E DEl COMPONENTI
A. Interruttore accensione

Posizione verso l'alto ( @ ): macchina accesa
Posizione verso il basso: macchina spenta
Spia accensione
C. Interruttore caffe/vapore

Posizione centrale: standby
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Posizione( mv ): erogazione vapore

Posizione ( Qv“ erogazione caffe

Spia temperatura caldaia

Termometro temperatura caldaia (°C e °F)
Leva comando vapore

Cassetto raccogligocce

Dispositivo MAXI CAPPUCCINO e stilo erogatore acqual/vapore
Serbatoio acqua estraibile

Cavo alimentazione + spina

Griglia appoggiatazze estraibile

Portafiltro

Disco Thermocream®

Filtro Thermocream®

Misurino

Pressino per caffe

Alloggio cavo elettrico
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FASI PRELIMINARI PER LUSO

Controllare che la tensione della rete domestica sia uguale a quella indicata sulla targhetta dati tec-
nici dell’apparecchio. Posizionare poi la macchina su una superficie piana. Riempire il serbatoio con
acqua fredda, 0,7 litri (MAX) avendo poi cura di inserirlo bene nella sua sede. Estrarre il cavo elettri-
co dal suo alloggio (R) e svolgerlo completamente. Inserire la spina nella presa di corrente elettrica,
che deve essere dotata di messa a terra.

Mettere in funzione la macchina azionando linterruttore (A) sulla posizione A@v verso l'alto. Si
accendera la spia (B), la quale indica che la macchina & accesa e che la caldaia interna inizia a
riscaldarsi. Al primo utilizzo, occorre posizionare l'interruttore (C) sulla posizione caffé TQV fino a
quando si vedra fuoriuscire acqua dalla sede del portafiltro. Si raccomanda di far fuoriuscire al-
meno una tazza di acqua dal circuito idraulico della caldaia. Terminare I'erogazione riportando
I'interruttore (C) nella posizione centrale ed attendere che la spia (D) si spenga. A questo punto la
macchina & pronta per fare il caffe.



COME FARE IL CAFFE

Dosare il caffe nel filtro: per due caffé riempire completamente due misurini, mentre per un caffé
riempirne uno solo. Pressare la polvere all'interno del filtro con I'apposito pressino (P). Innestare il
portafiltro nell'apposita sede. Ruotare il portafiltro di 40+45 gradi in senso antiorario fino a dove &
possibile, senza pero forzare eccessivamente. Se viene inserita una quantita eccessiva di polvere di
caffé all'interno del filtro, la rotazione del portafiltro all'interno della apposita sede puo risultare diffi-
coltosa efo durante 'erogazione caffé si possono avere perdite dal portafiltro. E consigliabile lasciar
riscaldare il portafiltro, inserito nella sua sede, per qualche minuto in modo da avere anche il primo
caffé ben caldo.

Questo non sara necessario per i successivi caffé. La spia (D) si spegnera e accendera periodica-
mente, mostrando l'intervento del termostato della caldaia, che serve a mantenere ottimale la tempe-
ratura dell'acqua (attorno ai 100°C per fare il caffé, e a circa 150°C per erogare vapore). E opportu-
no, sia per il primo caffé sia per i successivi, avviare 'erogazione del caffé solo quando tale spia &
spenta. Posizionare l'interruttore (C) sulla posizione caffé AQV” iniziera la fuoriuscita del caffe dai
beccucci del portafiltro. Per interromperla riportare il tasto nella posizione centrale.

N.B.: come nelle macchine da caffé professionali, non togliere il portafiltro quando ['interruttore di
erogazione € inserito (in posizione caffé Qv“ dopo aver fatto il caffe, allentate gradualmente il
portafiltro ruotandolo in senso orario. La dose massima per un caffé € di 50 ml.

Non & necessaria alcuna operazione particolare quando si esaurisce 'acqua nel serbatoio, perché la
macchina possiede una speciale valvola di auto-innesco. Bastera, dopo aver disinserito la spina
dalla presa della corrente, estrarre il serbatoio e riempirlo nuovamente.

Il sistema Thermocream® di KENWOOD ¢ stato studiato appositamen- N |@
te per soddisfare al meglio tutte le esigenze del consumatore, e si M —
compone di due elementi: il filtro Thermocream® (N) ed il disco Ther- @

mocream® (M) che possono essere utilizzati nei seguenti modi:

- Inserendoli entrambi nel portafiltro si ottiene un caffé con una
crema piu fine

- Utilizzando il solo filtro (N) si ottiene un caffé con una crema piu
alta

N—




COME FARE IL CAPPUCCINO

Per preparare un cappuccino, una cioccolata calda, o
riscaldare qualsiasi altra bevanda, portare l'interruttore (C)

in posizione vapore ( ﬁ% ) ed attendere che si spenga la
spia (D), la quale indica che la caldaia € giunta alla giusta
temperatura per erogare vapore (circa 150°C).
ATTENZIONE: se nella fase di attesa vapore si doves-
sero verificare piccoli sbuffi di vapore dal portafiltro, il
fenomeno e da ritenersi assolutamente normale; A
questo punto abbassare la leva (F) di erogazione vapore,
avendo l'accortezza di posizionare un bicchiere sotto il
dispositivo MAXI CAPPUCCINO (H): dapprima uscira un
po’ d'acqua e subito dopo un forte getto di vapore.

Rialzare quindi la leva (F) per interrompere il getto di vapo-
re e porre sotto il dispositivo MAXI CAPPUCCINO il bricco
del latte da montare. Immergere a fondo lo stilo nel bricco
del latte e abbassare nuovamente la leva di erogazione (F)
fino ad ottenere il risultato voluto.

Durante queste operazioni si potra notare che la spia (D) si spegne e riaccende periodicamente,
indicando gli interventi del termostato che mantiene la giusta temperatura della caldaia per
I'erogazione del vapore. E opportuno avviare I'erogazione del vapore solo quando questa spia &
spenta.

RIUTILIZZO PER CAFFE

Riportare l'interruttore (C) nella posizione centrale per far raffreddare la caldaia. Volendo affrettare il
raffreddamento della caldaia, & possibile operare come segue: dopo aver posto un recipiente sotto lo
stilo (H), portare l'interruttore (C) in posizione TQV (come per I'erogazione del caffé) e abbassare
subito la leva (F) (come per I'erogazione di vapore): si provochera la fuoriuscita di acqua, fino a
quando non si riaccendera la spia (D). A questo punto rilasciare la leva (F) e riportare l'interruttore
destro (C) nella posizione centrale. La macchina € nuovamente pronta per fare il caffe.

PULIZIE PERIODICHE

ATTENZIONE: tutte le operazioni di pulizia sotto indicate devono essere effettuate a macchi-
na spenta.

Pulizia del filtro contenente il macinato. Verificare che i forellini interni non si otturino e nel caso
ripulirli con uno spazzolino. Verificare che il foro sottostante non si otturi e nel caso ripulirlo con uno
spillo.

Pulizia della sede del portafiltro. Con I'uso si puo verificare, nella sede attacco del portafiltro, una
sedimentazione di fondi di caffe, che possono essere rimossi con uno stuzzicadenti, inoltre periodi-
camente provvedere alla pulizia del disco forato, lasciando scorrere acqua senza inserire il portafiltro
nell’apposita sede.




Pulizia del dispositivo MAXI CAPPUCCINO

Eseguire I'operazione quando il tubo cromato & freddo per evitare scottature. Svitare il disposi-
tivo (H) dal tubetto, e lavarlo con acqua corrente. Il tubetto pud essere pulito con un panno non a-
brasivo. Riavvitare il cappuccinatore fino alla fine della corsa. Se necessario ripulire con uno spillo il
forellino di uscita del vapore.

Pulizia del serbatoio. Si consiglia di pulire periodicamente l'interno del serbatoio con una spugna o
un panno umido.

CONSIGLI UTILI PER OTTENERE UN BUON ESPRESSO ALL'ITALIANA

Il caffe macinato nel portafiltro dovra essere pressato leggermente. Un caffe piu forte 0 meno forte
dipende dal grado di macinatura del caffe, dalla quantita di esso immessa nel portafiliro, e dalla
pressatura. Pochi secondi sono il tempo sufficiente perché il caffe scenda nelle tazzine. Se il tempo
di erogazione & superiore significa che la macinatura € troppo fine o che la polvere immessa del
portafiltro & stata pressata eccessivamente.

Per ottenere un caffé con una crema piu fine, si consiglia di utilizzare il filtro (N) assieme al
disco (M); per ottenere una crema piu alta si consiglia invece di utilizzare il solo filtro (N)
dopo aver rimosso il disco (M) dal portafiltro.

COME FARE TE O INFUSI

Dopo aver effettuato le operazioni descritte nel capitolo FASI PRELIMINARI PER L'USO, posiziona-
re una tazza sotto il beccuccio (H) e portare l'interruttore di erogazione del caffe (C), in posizione

TQV_ abbassare subito dopo la leva (F); cosi facendo dal beccuccio uscira acqua calda. La dose
massima per due tazze & di 200 ml.



COME RIMEDIARE Al SEGUENTI INCONVENIENTI

PROBLEMI

CAUSE

RIMEDI

La macchina non
eroga acqua bollente
per infusi.

Probabilmente ¢ entrata
aria nel circuito e cio ha
disinnescato la pompa.

Verificare che il serbatoio sia ben inserito ed il livello non
sia sceso sotto il minimo indicato dall’apposito riferimento
in rilievo sullo stesso.

Ripetere le operazioni descritte nel paragrafo “Fasi preli-
minari per I'uso”.

La macchina non
eroga Vapore.

Stasare con uno spillo eventuali incrostazioni formatesi
nel foro dello stilo erogatore.
Controllare che il livello dell'acqua nel serbatoio sia regola-

re.

Fuoriuscita di caffe
dai bordi del porta
tro.

Probabilmente nel
portafiltro & stata im-
messa una quantita
eccessiva di caffe
macinato che ha
impedito di stringere a
fondo il portafiltro nella
sua sede.

Ripetere I'operazione, immettendo nel filtro la giusta quan-
tita di caffe.
Sulla guarnizione della sede del portafiltro sono rimasti
residui di caffé macinato. Provvedere a ripulire la guarni-
zione con uno stuzzicadenti. Se nonostante I'esecuzione
delle operazioni sopra suggerite il problema permane,
rivolgersi ad un Centro Assistenza Autorizzato.

L'erogazione del 1°
caffé non avviene od
avviene troppo len-
tamente.

E possibile che la scar-
sa erogazione del caffe
dipenda anche dalla
insufficiente fuoriuscita
dell’acqua dal disco
forato a doccia nella
sede del portafiltro. E
possibile infatti che,
dopo alcuni mesi di uso,
i residui di grasso o
calcare possano ostrui-
re i fori del disco forato
a doccia.

Il serbatoio non € ben
inserito.

C'é poca acqua e la
pompa non aspira.

Controllare il filtro contenente il macinato. Se i forellini
sono otturati, vanno ripuliti con uno spazzolino oppure,
mediante I'uso di un attrezzo, tenere sospeso il filtro sulla
fiamma del gas per alcuni secondi: i residui di fondi di caffe
verranno bruciati ed i forellini saranno perfettamente
stasati.

Azionare la macchina senza portafiltro facendo defluire
I'acqua. Se I'acqua non esce uniformemente da tutti i fori
significa che il disco & otturato. In questo caso & opportuno
recarsi al piu vicino centro di Assistenza Autorizzato per
far eseguire la pulizia.

Inserire bene il serbatoio spingendolo a fondo.

Riempire il serbatoio.

Il caffé e troppo
acquoso e freddo.

La miscela & stata
macinata troppo grossa

Per ottenere un caffe piti concentrato e piu caldo, si deve
usare una miscela piu finemente macinata.

In ogni caso questo problema si elimina usando il Disco
Thermocream®, che assicura sempre un caffé bollente ed
una ricca crema, anche con caffé macinato grosso
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IMPORTANT WARNINGS

Carefully read the instructions before using

Do not use the espresso machine without water because the pump will damage the appliance.

The cord must not touch any hot parts of the espresso machine.

Unplug before any maintenance or cleaning operations.

Do not leave the espresso machine at a room temperature below 0° because the water remaining

in the boiler could freeze and cause damage.

Disconnect the appliance from the socket before filling with water.

¢ Only use the appliance for its intended domestic use.

Keep the appliance out of the reach of children whilst it is operating and ensure that the cord is

never left hanging down from the appliance where a child may be able to grab hold of it.

Do not let children play with the appliance

Do not let infirm people use the appliance without supervision

Never leave the appliance unattended

¢ Never remove the filter holder whilst the coffee brewing switch is at AQV or whilst coffee is
brewing, as steam could be released out and cause scolding.

e Do not get burnt by: Hot parts of the appliance especially the maxi cappuccino nozzle or the
liquid coffee outlet, or the potential steam that may also come out of these areas.

¢ In the event of the cord being damaged it must, for safety reasons, be replaced by an authorised
Kenwood service agent.

¢ Do not touch any of the metallic parts of either the filter holder shower head (S) or the attachment
nozzle (H), when operating the espresso machine as this may cause burns.

¢ Do not leave the cord in its housing during use. It must be completely unwound.

e The appliance must only be cleaned once the appliance has been unplugged and has been
allowed to cool. Only clean the appliance with a non-abrasive cloth that has been slightly damp-
ened with water, adding only a few drops of neutral non-aggressive detergent (never use sol-
vents that cause damage to the paint work). DO NOT IMMERSE THE APPLIANCE IN WATER
OR OTHER LIQUIDS.

¢ This appliance is in conformity with EC directive 89/336 concerning electromagnetic compatibility.

e UKONLY

The wires in the cord are coloured as follows:

Green and yellow = earth

Blue = neutral

Brown = live

. ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS.

KENWOOD espresso machines are for those who know how to enjoy the pleasures of life, beginning
with a good cup of coffee. The innovative Thermocream® device gives you hot and rich coffee shop
espresso, right at home. In fact, Thermocream® is designed with a filter that ensures coffee brewing
at a constant pressure.

It is therefore possible to enjoy very creamy espresso, with an intense aroma and full bodied flavour
without the necessity of having to press energetically and by using any type of blend as long as its
grain is not too fine.

Kenwood espresso machines also satisfy cappuccino lovers as they have a MAXI CAPPUCCINO
attachment that allows you to obtain a rich and dense froth in less than ten seconds. Furthermore,
the coffee is ready instantly with Kenwood espresso machines as they have an auto-priming system
which allows a cup of coffee to be made immediately, even if the maker has not been used for a long
time or after filling the water tank. Enjoy your coffee with Kenwood Café Retro!



DESCRIPTION OF THE CONTROLS AND COMPONENTS
A.  On/off switch

Raised up position ( @ ) espresso machine on
Lowered position: espresso machine off
Power indicator light
C. Coffee brewer/steam switch
Central position: standby

w
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Position ( &u ): steam distribution

Position ( P ): coffee distribution
Heating unit indicator light

Heating unit thermostat (°C and °F)
Steam lever

Water drip tray

MAXI CAPPUCCINO attachment and nozzle for water and steam supply
Removable water tank

Cord + plug

Removable grill

Filter holder

Thermocream® disc
Thermocream® filter

Measure scoop

Coffee presser

Power cord housing

Espresso cup warming area
Shower head
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GETTING STARTED

Check that the mains voltage is the same as the one indicated on the appliance plate containing
technical information. Place the espresso machine on a flat surface. Remove the tank and fill with
cold, filtered water, 0.7 litres (MAX), then replace the tank carefully back into its housing. Remove
the cord from its housing (Q) and unwind it completely. Insert the plug into the power supply socket,
which must be equipped with an earth connection.

Start the espresso machine by lifting switch (A) unto the raised A@ ) position. The power indicator
light (B) will illuminate, indicating that the espresso machine is on and the heating unit will begin heating.
The first time you use the appliance: place a pitcher under the filter holder (L), put switch (C) onto the
AQ ) position until water comes out of the filter holder. Allow for at least the equivalent of one cup
of water to drain from the system. Once finished put switch (C) onto the centre position and wait until
the warning light (D) goes off. At this point the espresso machine is ready to brew coffee.
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HOW TO MAKE ESPRESSO COFFEE

Kenwood’'s Thermocream® system has been specifically designed to best meet the needs of the
consumer. It is composed of two parts: the Thermocream® filter (N) and the Thermocream® disc (M)
which can be used as follows:

- Inserting both in the filter holder you obtain coffee with thinner creme.

Using only the filter (N) you obtain coffee with a thicker créme. Ensure that the filter is firmly placed
into position, ensuring that the alignment detailing is adhered to and turn clockwise to secure.

Measure out the coffee into the filter: For two cups of coffee use two measures (O), whilst for just
one cup of espresso use only one measure. Press the grounds in using (P) Insert the filter holder
into its position using the larger outer alignment detailing on the filter holder and the shower/ filter
holder housing. Turn the filter anti clockwise 40-45 degrees as far as possible, without exerting ex-
cess force. If too much coffee is put into the filter it may be difficult to turn the filter holder into posi-
tion, or coffee may leak out of the sides of the filter whilst brewing. The status light (D) will go on and
off at regular intervals indicating that the boiler's thermostat is keeping the water at the optimum
temperature (approximately 100°C for brewing coffee and around 150°C for making steam).

When using the espresso machine, wait for the heating unit indicator light

(D) to turn off before brewing coffee. Position the switch (C) to coffee brew- N |@
ing AQV” the coffee will begin coming out of the spouts in the filter _<_|@

holder. To stop the flow move the switch back to the central position.
The optimum recommended dose for one cup is 50 ml.
N.B. As with professional espresso machines, do not remove the filter

holder when switch (C) is turned on (in coffee brewing position P );
After making the coffee, gradually loosen the filter holder by turning it
clockwise.

No special operation is necessary when the water in the tank runs out, N |@
because the espresso machine is equipped with a special self-priming

valve. Just unplug the espresso machine, pull out the tank and fill it with
filtered water again.

HOW TO MAKE A CAPPUCCINO

To make cappuccino, hot chocolate or heat any beverage,

move switch (C) to the steam position ( &u ) and wait until
the warning light (D) goes off, which indicates that the heat-
ing unit has reached the right temperature to produce steam
(approximately 150° C).

Warning: if small spurts of steam come out of the
shower holder (S) while waiting for the steam, this is
completely normal. At this point, slowly pull the steam lever
(F) down, making sure to position a cup under the MAXI
CAPPUCCINO device (H): at first a little water will come out
immediately followed by a strong jet of steam.
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Lift lever (F) to stop the steam and place a pitcher of milk to froth under the MAXI CAPPUCCINO
device. Immerse the nozzle into the pitcher of milk down to the bottom and lower the lever (F) again
to obtain the desired froth.
During these operations you will notice that the warning light (D) goes on and off at regular intervals
indicating that the boiler is keeping the water required for the steam supply at the right temperature.
It is best to start steam flow only when the warning light is off.

REVERTING BACK TO ESPRESSO MODE

(POST STEAM/FROTHING)
Move the switch (C) to the central position to allow the heating unit to cool off naturally, from ap-
proximately 150°C to 100 °C. To cool the heating unit more quickly, proceed as follows: after placing
an empty pitcher under the nozzle (H), move switch (C) to position Aﬂv (for coffee brewing) and
immediately lower the lever (F) (for making steam): this will cause water to flow out, until the warning
light (D) turns back on. At this point, lift lever (F) to its upright position and move the right switch (C)
to the central position. The espresso machine is now ready to make espresso again.

USEFUL ADVICE FOR OBTAINING A GOOD ITALIAN ESPRESSO

(Finer ground=stronger coffee - coarser ground=lighter coffee)
The ground coffee in the filter holder must be lightly pressed. The strength of the coffee depends on
the degree of grinding of the coffee, the quantity placed in the filter holder and the pressing. Only a
few seconds are needed for the coffee to flow into the cups. If it takes any longer it means that the
grind is too fine or the coffee has been pressed too much.
To obtain coffee with a finer crema, use filter (N) with disc (M); to obtain a thicker crema use
only the filter (N) after removing the disc (M) from the filter holder.

HOW TO MAKE TEA OR HERBAL INFUSIONS
After proceeding with the operations described in the GETTING STARTED paragraph, put the cup

under the nozzle (H) and move the coffee brewer switch (C) to the position AQV_ immediately
lower lever (F); hot water will now flow out of the spout. The maximum dose for two cups is 200 ml.

PERIODICAL CLEANING

Warning: all cleaning operations must only be carried out, once the appliance has been
turned off, is cold and has been unplugged from the power supply socket.

Cleaning the filter containing the ground coffee, ensure that the filter holder is removed clock-
wise, tap out the contents of the used coffee, and remove the Thermocream® disc (M) and filter (N)
using the alignment detailing.

Cleaning the filter holder housing. With use, a sediment of coffee grounds may form in the hous-
ing where the filter holder is placed. They can be removed with a toothpick. Periodically clean the
perforated disc by running water through the machine without putting filter holder in its housing.
Cleaning the MAXI CAPPUCCINO attachment.

Carry out this operation when the chromed tube is cool to avoid getting burned. Unscrew the
device (H) from the nozzle and rinse under running water. The nozzle can be cleaned using a non-
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abrasive cloth. If necessary clean the hole where the steam comes out from with a pin. Rescrew the

cappuccino attachment until it reaches the end.

Cleaning the tank. It is advisable to periodically clean the inside of the tank with a sponge or damp

cloth.

TROUBLESHOOTING

PROBLEMS

CAUSE

SOLUTIONS

The espresso ma-
chine does not sup-
ply boiling water for
herbal infusions

Air has probably en-
tered the system and
deactivated the pump.

Make sure the tank is properly inserted and that the water
is not below the minimum level.

Repeat the operations described in the “Getting started”
paragraph.

The espresso ma-
chine does not sup-
ply steam.

Use a pin to unclog the nozzle.
Make sure there is adequate water in the tank.

Coffee overflowing
from the edges of the
filter holder

Probably an excess
amount of ground coffee
has been placed in the
filter holder preventing
the filter holder from
being correctly tight-
ened into its housing.

Repeat the operation placing the correct quantity of coffee
in the filter.

Residues of coffee grounds have remained on the seal. If
the problem persists after carrying out the above opera-
tions, go to an Authorised Service Agent.

Outflow of the first
coffee does not
occur or occurs too
slowly.

It is possible that the
scarce outflow of coffee
depends on the insuffi-
cient emission of water
from the perforated
showerhead type disc in
the filter holder housing.
After a few months of
use, grease or limescale
residues can obstruct
the disc.

There is not enough
water and the pump
does not draw water.

1)  Check the water level in the tank (1) is sufficient.
2)  Check the water tank (1) is inserted correctly.

3) Check the filter holder containing the grounds. If the
holes are clogged, clean them with a brush.

4)  Operate the espresso machine without the filter
holder in place. If the water does not flow out uni-
formly form all the holes it means that the disc is
clogged, in this case go to an Authorised Service
Agent to have it cleaned.

The coffee is too
watery and cold.

The blend has been
ground too coarsely.

A more finely ground blend must be used to obtain a more
concentrated and hotter coffee.

The problem can be eliminated by using the Ther-
mocream® Disc which always ensures an extremely hot
coffee and rich crema, even with coarsely ground coffee.
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SERVICE AND CUSTOMER CARE

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by Kenwood or an authorised Ken-
wood repairer.

UK
If you need help with:
eusing your machine or
eservicing, spare parts or repairs (in or out guarantee)

call Kenwood on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have your model number ready:
it's on the underside of your machine. Alternatively, contact your authorised Kenwood repairer:
look in YELLOW PAGES under “Electrical appliance repairs”.

Eire
See our advertisement in Golden Pages

Other countries
Contact the shop where you bought your machine.

Guarantee (UK only)
If your espresso machine goes wrong within one year from the date of your bought it, we will re-
pair it (or replace it if necessary) free of charge provided
eyou have not misused, neglected or damaged it;
eit has not been modified (unless by Kenwood);
eit is no second-hand;
oit has not been used commercially;
eyou have not fitted a plug incorrectly; and
eyou supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.
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NOTES IMPORTANTES

e Lire attentivement les instructions avant I'utilisation;

¢ Ne pas utiliser la machine sans eau sinon, la pompe risque de se brdler;

¢ Le cable ne doit pas entrer en contact avec les parties chaudes de la machine;

o Débrancher la prise avant toute intervention de nettoyage ou bien d’entretien;

¢ Ne pas laisser la machine a température ambiante inférieure a 0°, étant donné que l'eau sta-
gnante dans le chauffe-eau risquerait de se congéler et par conséquent endommager la
machine;

e Avant de procéder a I'opération de remplissage du réservoir de I'eau, débrancher I'appareil de la
prise de courant;

o L’appareil est destiné uniquement a un emploi domestique/ménager;

¢ Ne pas laisser la machine en marche a la portée des enfants;

¢ Sile cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou bien par le
Service d’Assistance Technique ou dans tous les cas par une personne qualifiée dans la
prévention de ce genre de risques;

e Ne pas toucher le crochet du porte-filtre ainsi que le petit tube métallique du dispositif du
cappuccino lorsque la machine est en marche, car cela pourrait provoquer des brdlures;

o Ne jamais laisser le céble d'alimentation dans son propre logement lors de l'utilisation. Le
dérouler complétement;

e Aprés avoir débrancher la prise d'alimentation et aprés que les parties chaudes se seront
refroidies, I'appareil devra étre nettoyé uniquement avec un chiffon propre non abrasif humidifié,
et en y ajoutant quelques gouttes de détergents neutres non agressifs (ne jamais utiliser de
solvants susceptibles d'abimer la peinture); NE PAS IMMERGER L’APPAREIL DANS
L’EAU OU DANS D’AUTRES LIQUIDES.

e Cet appareil est conforme a la Directve CEE 89/336 concernant la compatibilité
électromagnétique;

. TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Les machines a café KENWOOD sont idéales pour tous ceux qui savent apprécier les plaisirs
de la vie, a commencer par un bon petit café. Grace au dispositif Thermocream® , on peut
toujours obtenir, chez soi, un bon café chaud et crémeux comme au bar.

En effet, le dispositif Thermocream® est muni d'un filtre qui assure le débit du café a une
pression constante.

De cette maniere, on peut déguster un café trés crémeux, d’un aréme tres intense et d'une
saveur pleine et forte , sans pour cela avoir besoin d'exercer de pression énergique et
seulement en utilisant n'importe quel mélange de café pas trop fin.

Les machines a café Kenwood sont en mesure de satisfaire également les amateurs de
cappuccino car grace a son dispositif MAXI CAPPUCCINO, il est possible d'obtenir, en moins
de 10 secondes, une créme riche et dense.

En outre, le café est toujours prét avec les machines Kenwood car elles sont équipées d’un
systéeme d'auto-amorcage permettant de préparer tout de suite le café méme en cas de
longue inactivité de la machine et seulement aprés avoir rempli le réservoir d’eau.

Bon café a tous avec CAFE RETRO KENWOOD.
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DESCRIPTION DES COMMANDES ET DES COMPOSANTS
A. Interrupteur allumage

Position vers le haut ( @ ): machine allumée
Position vers le bas: machine éteinte
B. Témoin allumage

C. Interrupteur café/vapeur
Position centrale: standby

|
Position ( mc/u ) débit vapeur

Position (=) débit café

Témoin température chauffe-eau

Thermométre température chauffe-eau (°C et °F)
Levier de commande vapeur

Systeme anti-gouttes

Dispositif MAXI CAPPUCCINO et distributeur eau/vapeur
Réservoir de I'eau extractible

Cable d'alimentation et prise

Grille repose-tasses extractible

Porte-filtres

Disque Thermocream®

Filtre Thermocream®

Doseur

Presse-café

Siége cable électrique

OPOZEIrAS -~ IOMMOU

PHASES PRELIMINAIRES POUR L’EMPLOI

Contréler que la tension du réseau est bien égale a celle indiquée sur la plaque des données tech-
niques de I'appareil. Ensuite, positionner la machine sur une superficie plate. Remplir le réservoir
avec de I'eau froide, 0,7 litre maximum, en ayant bien soin de l'introduire convenablement dans son
siege. Extraire le cable électrique de son logement (R) et le dérouler complétement. Brancher la
prise de courant électrique, I'installation doit comporter la prise de terre.

Mettre en marche la machine en actionnant l'interrupteur (A) sur la position ( @ ) vers le haut. Le
témoin (B) s'allumera et indiquera que la machine est allumée et que le chauffe-eau interne com-
mence a se réchauffer. Lors de la premiére utilisation, il faut positionner I'interrupteur (C) sur la posi-
tion café TQV jusqu’a ce que I'on puisse voir I'eau sortir du siege du porte-filtre: Il est recomman-
dé de faire écouler au moins une tasse d’eau du circuit hydraulique du chauffe-eau. Terminer
la distribution en ramenant l'interrupteur (C) a la position centrale et attendre que le témoin (D)
s'éteigne. A ce moment-la, la machine est préte pour préparer le café.
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COMMENT FAIRE LE CAFE

Doser le café dans le filtre: pour deux cafés, remplir complétement deux doseurs alors que pour un
café, un seul suffit. Tasser la poudre a l'intérieur du filtre a I'aide du presse-café approprié (P). Intro-
duire le porte-filtre dans le siége adéquat. Tourner le porte-filtre de 40-45 degrés dans le sens
contraire aux aiguilles d'une montre jusque la ou il est possible, sans forcer de maniére excessive. Si
I'on introduit une quantité excessive de poudre de café a l'intérieur du filtre, la rotation du porte-filire
a l'intérieur de son logement peut étre difficile et/ou lors du débit café, il peut y avoir des fuites. Il est
conseillé de laisser chauffer le porte-filtre, inséré dans son siége, pendant quelques minutes de
fagon a obtenir le permier café bien chaud.

Ceci ne sera pas nécessaire pour les cafés successifs. Le témoin (D) s'éteindra et s'allumera pério-
diquement, en montrant I'intervention du thermostat du chauffe-eau qui sert a maintenir a un niveau
optimal la température de I'eau (autour de 100 C° pour faire le café et a environ 150 C° pour le débit
de vapeur). Il est opportun, aussi bien pour le premier café que pour les successifs, de commencer
la distribution du café seulement quand le témoin est éteint. Positionner I'interrupteur (C) sur la posi-

tion café TQV“ le café commencera a s'écouler par les petits becs du porte-filtre. Pour
I'interrompre, ramener la touche sur la position centrale.

N.B. Comme dans le cas des machines professionnelles, ne pas enlever le porte-filtre quand
I'interrupteur de déhit est inséré (en position café Qv“ aprés avoir fait le café, relacher graduelle-
ment le porte-filtre en le tournant dans le sens des aiguilles d’une montre. La dose maximum pour un
café est de 50 ml.

Aucune opération particuliere n'est nécessaire quand l'eau s'épuise
dans le réservoir, car la machine posséde une soupape spéciale N |@
d'auto-amorgage. Il suffira, aprés avoir débranché la prise électrique, _<_|@
d'extraire le réservoir et de le remplir de nouveau. Le systéme Ther-
mocream de KENWOOD a été étudié exprés pour satisfaire au mieux
toutes les exigences du consommateur; il se compose de deux élé-
ments: le filtre Thermocream® (N) et le disque Thermocream® (M) qui
peuvent étre utilisés de la maniéere suivante:

- en les introduisant tous les deux dans le porte-filtre, on obtient un N |@
café avec une creme plus fine:

- en utilisant seulement le filtre (N), on obtient un café avec une
créme plus épaisse.
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COMMENT FAIRE LE CAPPUCCINO

Afin de préparer un cappuccino, un chocolat chaud ou
réchauffer n'importe quelle autre boisson, porter

I'interrupteur (C) en position vapeur ( m? ) et attendre que
le témoin (D) s'éteigne, ce qui veut dire que le chauffe-eau
a atteint la juste température pour distribuer de la vapeur.
(environ 150 °C)

ATTENTION: si lors de la phase d’attente vapeur, il y a
de petites bouffées de vapeur, il faut considérer tout
cela absolument normal. A ce moment I3, baisser le
levier (F) de distribution vapeur, en ayant bien soin de
placer un verre sous le dispositif MAXI CAPPUCCINO (H);
au début, un peu d'eau sortira et tout de suite aprés un
gros jet de vapeur.

Ensuite, relever le levier (F) pour interrompre le jet de vapeur et placer sous le dispositif MAXI
CAPPUCCINO, le récipient du lait a monter. Tremper a fond le bec/la tige dans le récipient a lait et
baisser de nouveau le levier de distribution (F) jusqu’a I'obtention du résultat désiré. Lors de telles
opérations, on pourra remarquer que le témoin (D) s'éteint et se ré-allume périodiquement, indiquant
ainsi les interventions du thermostat qui maintient la température correcte du chauffe-eau pour le
débit de la vapeur. Il est opportun de démarrer la distribution de la vapeur seulement lorsque le
témoin est éteint.

RE-UTILISATION POUR CAFE

Ramener linterrupteur (C) en position centrale pour faire refroidir le chauffe-eau. Si I'on veut accélé-
rer le refroidissement du chauffe.eau, il est possible d'agir comme suit: aprés avoir placé un récipient
sous la tige/bec (H), amener l'interrupteur (C) en position Aﬂv (comme pour la distribution du café)
et baisser tout de suite le levier (F) (comme pour la distribution de la vapeur); cela provoquera
I'écoulement d’eau, jusqu’a ce que le témoin (D) se ré-allume de nouveau. A ce moment la, relacher
le levier (F) et ramener l'interrupteur de droite (C) dans la position centrale. La machine est de nou-
veau préte pour faire le café.

NETTOYAGES PERIODIQUES
ATTENTION: toutes les opérations de nettoyage indiquées ci-dessous doivent étre effectuées
lorsque la machine est éteinte.
Nettoyage du filtre contenant la poudre. Vérifier que les petits trous internes se soient pas bou-
chés et si besoin est, les nettoyer a I'aide d’une brosse. Vérifier que le trou situé dessous ne soit pas
bouché et si nécesaire le nettoyer a I'aide d'une épingle.
Nettoyage du siege du porte-filtre. A force de I'utiliser, on peut apercevoir, dans le siége d'attache
du porte-filtre, une sédimentation de fonds de café qui peuvent étre éliminés a I'aide d'un cure-dent:
en outre, il est possible de procéder au nettoyage du disque troué, en laissant couler de I'eau sans
introduire le porte-filtre dans son siege.
Nettoyage du dispositif MAXI CAPPUCCINO
Effectuer I'opération lorsque le tube chromé est froid pour éviter des brilures. Dévisser le
dispositif (H) du petit tube et le laver a I'eau courante. Le petit tube peut étre lavé a I'aide d'un chiffon
non abrasif.
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Re-visser le dispositif jusqu’a la fin de sa course. Si nécessaire nettoyer avec une épingle le petit
trou de sortie de la vapeur.

CONSEILS UTILES POUR OBTENIR UN BON EXPRESSO A
L’ITALIENNE

Le café moulu dans le porte-filtre devra étre tassé légérement. Un café plus fort ou moins fort dé-
pend du degré de mouture du café, de la quantité versée dans le porte-filtre et du pressage. Peu de
secondes suffisent pour que le café coule dans les tasses. Si le temps de débit est supérieur, cela
signifie que la mouture est trop fine ou bien que la poudre versée dans le porte-filtre a été tassée de
maniére excessive.

Pour obtenir un bon café avec une creme plus fine, il est conseillé d'utiliser le filtre (N) en
méme temps que le disque (M); pour obtenir une créme plus épaisse, il est conseillé au
contraire d'utiliser seulement le filtre (N) aprés avoir extrait le disque (M) du porte-filtre.

COME FARE TE O INFUSI

Apres avoir effectué les opérations décrites au chapitre PHASES PELIMINAIRES POUR
L’'UTILISATION, placer une tasse sous le bec (H) et amener l'interrupteur de distribution du café (C)

en position Algv. baisser tout de suite le levier (F); de cette maniére de I'eau chaude sortira du
petit bec. La dose maximum pour deux tasses est de 200 ml.
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F

COMMENT REMEDIER AUX INCONVENIENTS SUIVANTS

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

La machine ne débite
pas d’eau bouillante
pour les infusions.

Il est probable que de
I'air soit entré dans le
circuit et cela ait pu

désamorcé la pompe.

Vérifier que le réservoir est bien introduit et que le niveau
ne soit pas descendu sous le niveau minimum indiqué par
la référence appropriée en relief

La machine ne débite
pas de vapeur

Déboucher a I'aide d'une épingle les incrustations éven-
tuelles qui se sont formées dans le trou de la petite tige.

Ecoulement de café
des bords du porte-
filtre

Il est probable que I'on
ait versé une quantité
excessive de café
moulu dans le porte-
filtre, ce qui a empéché
de serrer a fond le
porte-filtre dans son
siége.

Répéter I'opération, en versant dans le filtre la quantité
correcte de café.

Sur le joint du siége du porte-filtre, il y a des restes de café
moulu. Procéder au nettoyage de la garniture a l'aide d'un
cure-dents. Si malgré I'éxécution des opérations suggé-
rées ci-dessus, le probleme persiste, s'adresser a un
Centre d'Assistance Agrée.

Le débit du premier
café n’apas lieu ou a
lieu trop lentement

Il est possible que le
mauvais débit du cafe
dépende également de
I'écoulement insuffisant
d’eau du disque troué a
douche dans le porte-
filtre. Il est possible, en
effet, qu'apres quelques
mois d'utilisation, les
restes de graisse ou de
calcaire puissent bou-
cher les orifices du
disque troué a douche.
Le réservoir n'est pas
bien inséré.

Ily apeudeauetla
pompe n'aspire pas.

Controler le filtre contenant le café moulu. Si les trous sont
bouchés, les nettoyer a I'aide d’une brosse, ou bien a
I'aide d'un outil, suspendre le filtre sur la flamme du gaz
pendant quelques secondes; les restes des fonds de café
seront brilés et les petits trous seront tout de suite débou-
chés.

Actionner la machine sans porte-filtre en faisant couler
I'eau. SiI'eau ne sort pas de maniere uniforme de tous les
trous, cela signifie que le disque est bouché. Dans ce cas,
il est opportun de s'adresser au centre d’Assistance Agrée
le plus pres pour faire effectuer le nettoyage.

Bien introduire le réservoir en le poussant bien a fond.
Remplir le réservoir.

Le café est trop
aqueux et froid.

Le grain de la mouture
est trop gros

Pour obtenir un café plus concentré et plus chaud, utiliser
un mélange de grain fin.

Dans tous les cas, ce probleme peut étre éliminé en utili-

sant le disque Thermocream®, qui assure toujours un café
bouillant et une créme riche, méme avec un café moulu &
gros grains
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WICHTIGE HINWEISE

¢ Die Bedienungsanleitung vor Gebrauch aufmerksam lesen.

¢ Die Maschine nie ohne Wasser verwenden, da sonst die Pumpe durchbrennen kdnnte.

¢ Das Stromkabel darf keine heilRen Geréteteile beriihren.

¢ Vor Reinigungs- oder Wartungsarbeiten stets den Stecker aus der Steckdose ziehen

¢ Nie die Maschine in Rdumen mit Temperaturen unter 0°C lassen. Das Restwasser im Heizkessel
konnte gefrieren und Schéden verursachen.

o Bevor der Wasserbehalter gefiillt wird, stets den Stecker aus der Steckdose ziehen.

o Das Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen.

¢ Das eingeschaltete Gerat nie unbeaufsichtigt laufen lassen, wenn Kinder in der Nahe sind.

e Ist das Anschlusskabel beschadigt, muss es ausgetauscht werden. Um Gefahren zu vermeiden,
bringen Sie in diesem Fall das Gerat zum Hersteller, zum Kundendienst oder zu einem Fach-
elektriker.

o Wahrend des Geratebetriebs nie die Einrastvorrichtung des Filterhalters oder das Metallrohr fir
den Cappuccinoschaum bertiihren, es besteht Verbrennungsgefahr.

¢ Das Anschlusskabel wahrend des Geratebetriebs nicht in seinem Fach lassen. Das Anschluss-
kabel muss vollstandig abgewickelt werden.

o Nachdem der Stecker aus der Steckdose gezogen worden ist und die heiRen Teile abgekdihlt
sind, kann die Maschine mit einem weichen, nicht kratzenden und leicht feuchtem Tuch gereinigt
werden. Es konnen einige Tropfen mildes Spulmittel verwendet werden (nie Losungsmittel be-
nutzen, die den Lack beschadigen kénnen). DAS GERAT NIE IN WASSER ODER ANDE-
RE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

¢ Dieses Gerat entspricht der EWG-Richtlinie 89/336 (elektromagnetischer Vertraglichkeit).

. GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN

Die Kaffeemaschinen KENWOOD sind fiir GenieBer gemacht, die das Leben schon ab einer
guten Tasse Kaffee genieRen kénnen. Dank der Thermocream® Scheibe machen Sie sich
Zuhause eine Tasse heiflen und cremigen Kaffee, wie Sie ihn sonst nur aus der Bar kennen.
Die Thermocream® Scheibe ist mit einem Filter ausgestattet, der den Kaffee mit gleichblei-
bendem Druck abgibt.

Auf diese Weise kann man einer sehr cremigen Kaffee, mit kréftigem Aroma und vollem Ge-
schmack genieRen, ohne dass das Kaffeepulver stark gepresst werden muss. Es kénnen alle,
nicht zu fein gemahlenen, Kaffeemischungen benutzt werden.

Die Kaffeemaschinen KENWOOD sind mit der MAXI-CAPPUCCINO Vorrichtung ausgeriistet
und stellen so auch die Liebhaber des Cappuccino zufrieden, weil sie in weniger als zehn
Sekunden reichlich und festen Schaum herstellen kdnnen.

Mit den Kaffeemaschinen KENWOOD ist der Kaffee sofort fertig, weil diese mit einem automa-
tischen Ventil ausgestattet sind, das eine schnelle Kaffeezubereitung auch nach léngerer
Abschaltzeit oder nach dem Auffullen des Wasserbehalters ermdglicht.

Ein guter Kaffee fiir alle mit CAFE RETRO Kenwood!
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BESCHREIBUNG DER SCHALTER UND BAUTEILE
A. Ein/ Aus Schalter

Nach oben gestellt ( @ ): Gerat eingeschaltet
Nach unten gestellt: Gerat ausgeschaltet

B. Einschalt-Kontrolllampe

C. Schalter Kaffee/ Dampf
Mittlere Position: Betriebsbereitschaft

f
Position ( mc/u ): Dampfabgabe

Position ( = ): Kaffeeabgabe
Heizkessel Temperatur-Kontrolllampe
Heizkessel-Thermometer (°C und °F)
Dampfhebel

Tropfenfangerkasten

MAXI CAPPUCCINO Vorrichtung und Wasser- und Dampfrohrchen
Ausziehbarer Wasserbehalter
Anschlusskabel + Stecker
Ausziehbarer Abstellgrill fur Tassen
Filterhalter

Thermocream® Scheibe
Thermocream® Filter

Messbecher

Kaffeedriicker

Fach fiir Anschlusskabel

ODOZIrAE -~ IOMMOU

VOR INBETRIEBNAHME

Uberpriifen ob die Netzspannung den Angaben auf dem Typenschild am Gerét entspricht. Das gerat
auf eine ebene Flache stellen. Den Wasserbehalter mit kaltem Wasser fillen (maximal 0,7 Liter),
darauf achten, dass er richtig in seinen Sitz eingesetzt wird. Das Anschlusskabel aus dem Fach (R)
ziehen und vollstdndig abwickeln. Den Stecker in eine Steckdose mit Erdleitung stecken.

Das Gerat in Betrieb nehmen. Dazu muss der Schalter (A) auf die Position A@ ) nach oben ge-
stellt werden. Die Kontrolllampe (B) schaltet sich ein und zeigt damit an, dass das Gerét eingeschal-
tet ist und der Heizkessel anfangt sich aufzuheizen. Bei erstmaliger Inbetriebnahme den Schalter (C)
solange auf Kaffee-Position TQV stellen, bis Wasser aus der Fassung des Filterhalters austritt.
Wir empfehlen mindestens eine Tasse Wasser aus dem Wasserkreislauf des Heizkessels
austreten zu lassen. Zum Unterbrechen der Wasserabgabe den Schalter (C) auf die mittlere Positi-
on zuriickstellen und abwarten, dass sich die Kontrolllampe (D) ausschaltet. Die Kaffeemaschine ist
jetzt fur die Kaffeezubereitung bereit.
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EINEN KAFFEE ZUBEREITEN

Die entsprechende Kaffeemenge in den Filter geben: Zwei Messbecherfillungen fiir die Zubereitung
von zwei Kaffee, 1 Messbecher fur einen Kaffee. Das Kaffeepulver mit dem Driicker (P) in den Filter
driicken. Den Filterhalter in die Fassung einsetzen. Den Filterhalter um 40+45° so weit wie mdglich,
aber ohne besondere Kraftaufwendung, gegen den Uhrzeigersinn drehen. Wird zuviel Kaffeepulver
in der Filter eingefillt, kann es sein, dass sich der Filterhalter nur schwer drehen lasst bzw. bei der
Kaffeeabgabe Kaffee aus dem Filterhalter austritt. Der Filterhalter sollte in seinem Fassung einige
Minuten vorgewarmt werden, so dass bereits der erste Kaffe richtig heil? ist.

Fir die anschlieRenden Kaffee ist das nicht nétig. Die Kontrolllampe (D) schaltet sich regelmé&Rig ein
und aus, damit wird das Ein- und Ausschalten des Thermostaten angezeigt, der daflr sorgt, dass die
Wassertemperatur stets optimal ist (um 100°C fiir die Kaffeezubereitung, und ungefahr 150°C fir die
Dampfabgabe). Fir die Zubereitung des ersten und der nachfolgenden Kaffees sollte bei der Kaffee-
ausgabe die Kontrolllampe stets ausgeschaltet sein. Den Schalter (C) auf Kaffee-Position AQ )
stellen: der Kaffee fangt an aus den Tillen des Filterhalters auszutreten. Um die Kaffeeausgabe zu
unterbrechen, den Schalter auf mittlere Stellung zuriickstellen.

Anmerkung: Wie bei professionellen Kaffeemaschinen darf der Filterhalter nicht abgenommen
werden, solange der Schalter Kaffeezubereitung (auf Kaffee-Position Qv eingeschaltet ist; nach
der Kaffeezubereitung den Filterhalter langsam durch Drehen in Uhrzeigersinn 16sen. Die maximale

Menge fiir einen Kaffee ist 50 ml.
Wenn das Wasser im Behdlter aufgebraucht worden ist, sind keine besonderen Arbeiten nétig, weil
die Kaffeemaschine mit einem speziellen Ventil ausgestattet ist. Einfach den Stecker aus der Steck-
dose ziehen, den Wasserbehalter herausnehmen und auffillen.

Das Thermocream® System von KENWOOD ist so entwickelt worden,

dass die Anspriiche der Kunden am besten befriedigt werden kénnen. N |@
Das System besteht aus zwei Elementen: der Thermocream® Filter zl@
(N) und die Thermocream® Scheibe (M), die wie folgt benutzt werden

koénnen:

- Werden beide in den Filterhalter eingesetzt, erhdlt man einen
Kaffee mit feinerer Creme.
- Wird nur der Filter (N) benutzt, erhadlt man einen Kaffee mit héherer

Creme. N — @
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EINEN CAPPUCCINO ZUBEREITEN

Fir die Zubereitung eines Cappuccino, einer heien Scho-
kolade oder zum Aufwérmen eines beliebigen Getrankes

muss der Schalter (C) auf Dampfstellung ( m? ) gestellt
und abgewartet werden, dass sich die Kontrolllampe (D)
ausschaltet. Durch das Abschalten der Kontrolllampe wird
angezeigt, dass der Heizkessel die richtige Temperatur fiir
die Dampfabgabe (ungeféhr 150°C) erreicht hat.
ACHTUNG: es ist normal, dass beim Warten auf den
Dampf kleine DampfstofRe aus dem Filterhalter austre-
ten kénnen; jetzt den Dampfhebel (F) nach unten stellen.
Stellen Sie jedoch vorher ein Glas unter die MAXI-
CAPPUCCINO Vorrichtung (H): Zuerst tritt etwas heilRes
Wasser aus, anschlieRend erhalten Sie sofort einen star-
ken Dampfstrahl.

AnschlieBend zur Unterbrechung des Dampfstrahls den Dampfhebel (F) wieder hochstellen und eine
kleine Kanne mit der zu schdumenden Milch unter den MAXI-CAPPUCCINO aufstellen. Tauchen Sie
das Dampfréhrchen tief in die Kanne mit der Milch, und stellen Sie dann erneut den Dampfhebel (F)
solange nach unten, bis Sie das gewlinschte Ergebnis erhalten haben. Die Kontrolllampe (D) schal-
tet sich dabei regelméfig ein und aus. Damit wird angezeigt, dass der Thermostat das Wasser auf
optimaler Temperatur fiir die Dampferzeugung hélt. Bei der Dampfabgabe sollte die Kontrolllampe
stets ausgeschaltet sein.

WIEDEREINSTELLEN AUF KAFFEEZUBEREITUNG

Zum Abkihlen des Heizkessels den Schalter (C) auf mittlere Stellung stellen. Soll das Abkiihlen des
Heizkessels beschleunigt werden, kann wie folgt vorgegangen werden: einen Behélter unter dem

Dampfréhrchen (H) aufstellen, den Schalter (C) auf Position AQ ) stellen (wie zur Kaffeeausgabe)
und sofort den Hebel (F) nach unten stellen (wie zur Dampferzeugung): Jetzt wird solange Wasser
abgelassen, bis sich die Kontrolllampe (D) wieder einschaltet. Jetzt den Hebel (F) wieder loslassen
und den rechten Schalter (C) auf mittlere Stellung stellen. Die Kaffeemaschine ist jetzt wieder fir die
Kaffeezubereitung bereit.

REGELMARIGE PFLEGE

ACHTUNG: alle nachstehend aufgefiihrten Reinigungs- und Pflegearbeiten miissen bei aus-
geschaltetem Gerédt vorgenommen werden.

Reinigung des Filters vom Kaffeepulver. Prifen, dass die kleinen Lécher nicht verstopft sind und
gegebenenfalls mit einer kleinen Birste reinigen. Priifen, dass das darunter liegende Loch nicht
verstopft ist. Gegebenenfalls mit einer Nadel reinigen.

Reinigung der Fassung des Kaffeefilters. Wenn das Gerat langere Zeit benutzt worden ist, kann
sich Kaffeesatz auf der Fassung absetzen. Der Kaffeesatz kann mit einem Zahnstocher entfernt
werden. Auf3erdem sollte die Lochscheibe regelmaRig gereinigt werden. Dazu Wasser durchlaufen
lassen, ohne den Filterhaltung in die Fassung einzusetzen.

Reinigung der MAXI CAPPUCCINO Vorrichtung

Um Verbrennungen zu vermeiden, muss das verchromte Rohr bei der Reinigung kalt sein. Die
Vorrichtung (H) vom Rohrchen abschrauben und mit flieBendem Wasser spiilen. Das Réhrchen kann
mit einem nicht scheuernden Lappen gereinigt werden. Das Cappuccino-Schaumrdhrchen wieder bis
zum Anschlag festschrauben. Gegebenenfalls die Dampf-Austrittséffnung mit einer Nadel reinigen.
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Reinigung des Wasserbehélters. Es wird angeraten das Innere des Behdlters regelméfRig mit
einem Schwamm oder einem feuchten Tuch zu reinigen.

WIE SIE EINEN GUTEN ITALIENISCHEN ESPRESSO ZUBEREITEN

Das Kaffeepulver leicht im Filterhalter andriicken. Ob der Kaffee stark oder weniger stark wird hangt
von der Feinheit des Kaffeepulvers, von der Kaffeemenge im Filter und von der Starke des Zusam-
mendriickens ab. Nach wenigen Sekunden flieBt der Kaffee bereits in die Tasse. Wenn es langer
dauert ist das Kaffeepulver zu fein gemahlen oder im Filterhalter zu stark angedriickt.

Mochten Sie einen Kaffee mit feinerer Creme, sollte der Filter (N) zusammen mit der Scheibe
(M) benutzt werden; fur einen Kaffee mit héherer Creme sollte zunéchst die Scheibe (M) aus
dem Filterhalter ausgebaut und dann nur der Filter (N) benutzt werden.

TEE ODER AUFGUSSE ZUBEREITEN
Nach den Arbeitsschritten aus dem Kapitel VOR INBETRIEBNAHME, eine Tasse unter das Dampf-

réhrchen (H) stellen und den Schalter Kaffeezubereitung (C) auf Position ( (P ) stellen, dann sofort
den Dampfhebel (F) nach unten stellen, um heiBes Wasser aus der Tille zu haben. Die maximale
Menge flr zwei Tassen ist 200 ml.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

PROBLEME

URSACHEN

ABHILFE

Die Maschine gibt
kein heilRes Wasser
fur Tee.

Wahrscheinlich befindet
sich Luft im Kreislauf
und die Pumpe hat sich
deshalb abgeschaltet.

Priifen, dass der Wasserbehalter richtig eingesetzt ist, und
dass der Wasserstand nicht unter die Minimum-
Markierung am Behaélter abgefallen ist. Siehe Anweisun-
gen im Abschnitt “Vor Inbetriebnahme”.

Es kommt kein
Dampf.

Eventuell ist das Loch vom Dampfrohrchen verstopft.
Eventuelle Verkrustungen mit einer Nadel entfernen.
Prifen ob noch Wasser im Behélter ist.

Es tritt Wasser an der
Seite des Filterhal-
ters aus.

Wahrscheinlich ist
zuviel Kaffeepulver im
Filter und deswegen
konnte der Filter in der
Fassung nicht richtig
festgedreht werden.

Nochmals mit der richtigen Kaffeemenge versuchen. Es
befindet sich Kaffeesatz auf der Dichtung des Kaffeefilters.
Die Dichtung mit einem Zahnstocher reinigen. Falls diese
Hinweise keine Abhilfe schaffen, wenden Sie sich an den
technischen Kundendienst.

Der erste Kaffee
kommt zu langsam
oder kommt liber-
haupt nicht.

Es kann auch sein, dass
kein Kaffee kommt, weil
nicht gentigend Wasser
aus der Siebscheibe an
der Fassung fiir den
Filterhalter austritt.
Nach einigen Monaten
kdénnen die Locher der
Siebscheibe durch
Fettreste oder Kalkab-
lagerungen verstopft
sein. Der Wasserbehal-
ter ist nicht richtig ein-
gesetzt. Zu wenig
Wasser im Behalter und
die Pumpe kann nicht
ansaugen.

Den Filter fiir das Kaffeepulver tiberpriifen. Wenn die
Lécher verstopft sind, diese mit einer Birste reinigen oder
den Filter mit einer Zange einige Sekunden Uber einer
Gasflamme halten: So verbrennen die Kaffeereste und die
Locher sind wieder frei. Lassen Sie Wasser aus der Ma-
schine flieBen, ohne dabei den Filterhalter einzusetzen.
Wenn das Wasser nicht gleichmaRig aus allen Lochern
flieRt, bedeutet dies, dass die Siebscheibe verstopft ist.
Wenden Sie sich in diesem Fall fir die Reinigung an den
néchstgelegenen Kundendienst. Den Wasserbehalter
richtig bis zum Anschlag einsetzen. Den Wasserbehalter
auffullen.

Der Kaffee ist nicht
stark genug und kalt

Das Kaffeepulver ist zu
grob gemahlen.

Um einen starkeren und heilReren Kaffee zuzubereiten,
sollte ein feineres Kaffeepulver benutzt werden. Dieses
Problem wird auf jeden Fall durch die Verwendung der
Thermocream® Scheibe beseitigt, die auch bei grob ge-
mahlenem Kaffe stets fir einen heiBen und cremigen Kaffe
sorgt.
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ADVERTENCIAS IMPORTENTES

o Leer atentamente las instrucciones antes de usar el aparato

¢ No usar la maquina sin agua, se quemaria la homba.

e El cable no debe tocar las partes caliente de la maquina.

¢ Quitar el enchufe de la toma de corriente antes de realizar la limpieza o la manutencién.

¢ No dejar la maquina a temperatura ambiente inferior a 0°C, puesto que el agua que queda en la
caldera podria congelarse y provocar dafios.

¢ Antes de llenar con agua el deposito, desconectar el aparato de la toma de corriente.

¢ Elaparato es Gnicamente para uso particular.

¢ No dejar nunca la maquina en funcién al alcance de los nifios.

o Si el cable de la alimentacion esta dafiado, el mismo debe ser sustituido por el fabricante o por el
servicio de Asistencia Técnica o de todas maneras por personas cualificadas para evitar riesgos.

¢ No tocar el enganche del porta filtro y el tubo de metal del preparador de cappuccino cuando el
aparato esta en funcién, puesto que podria provocar quemaduras.

¢ No dejar nunca el cable de la alimentacion dentro de su alojamiento durante el uso del aparato.
Desenroscarlo completamente.

o Después de haber quitado el enchufe de la toma de corriente y después que las partes caliente
se hayan enfriado, el aparato se debe limpiar exclusivamente con un pafio no abrasivo apenas
himedo, agregando unas pocas gotas de detergente neutro no agresivo (no usar nunca
disolventes que dafien la pintura); NO SUMERGIR EL APARATO EN AGUA U OTROS
LIQUIDOS.

e Este aparato es conforme a la directiva 89/336 CEE relativa a la compatibilidad electromagnética.

. CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES

Las maquinas para la preparacion del café KENWOOD son ideales para el que sabe satisfacer
los placeres de la vida, empezando por un buen café. Gracias al dispositivo Thermocream®
se puede obtener en la propia casa un café caliente y cremoso como el del bar.

En efecto, el dispositivo Thermocream® esta equipado con un filtro que garantiza la
suministracion del café a una presion constante.

De esta manera se puede saborear un café con mucha crema, de aroma intenso y del gusto
pleno y consistente, sin la necesidad de presionar enérgicamente y utilizando cualquier tipo
de café con tal que no sea demasiado fino.

La maquina para la preparacion del café Kenwood satisfacen también a quienes adoran el
cappuccino puesto que gracias al dispositivo MAXI CAPPUCCINO se puede obtener, en
menos de diez segundos, una espumaricay densa.

Ademéas con las maquinas Kenwood café inmediatamente disponible puesto que esta
equipada con el sistema de auto conexion el cual permite preparar inmediatamente un café
aun en el caso de larga tiempo sin utilizar las maquinas o después del llenado del deposito
del agua.

Buen café atodos con CAFE RETRO Kenwood!
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DESCRIPCION DE LOS MANDOS Y LOS COMPONENTES
A. Interruptor de encendido

B.  Posicion arriba ( @ ):maquina prendida
C. Posicion abajo: maquina apagada

Luz indicacion de encendido

Interruptor café/vapor

Posicion central: standby

. f -
Posicion ( Av ):suministro de vapor

Posicién ( P ):suministro de café
Indicador temperatura caldera
Termdémetro temperatura caldera (°Cy °F)
Palanca accionamiento vapor

Recipiente recolector de gotas

Dispositivo MAXI CAPPUCCINO y tubo suministro agua/vapor
Deposito extraible del agua

Cable de alimentacion + enchufe

Rejilla apoya tazas extraibles

Portafiltro

Disco Thermocream®

Filtro Thermocream®

Dosificador

Prensador del café

Alojamiento del cable de alimentacion

AeTIETMMOU

omoz=Er

FASES PRELIMINARES AL USO

Comprobar que la tensién de alimentacion sea la indicada en la etiqueta de los datos técnicos del
aparato. Luego colocar la maquina en una superficie plana. Llenar el deposito con agua fria, 0,7
litros (MAX) y prestar mucha atencion en la correcta introduccién en su alojamiento. Extraer el cable
de alimentacién de su alojamiento (R) y desenroscarlo completamente. Introducir el enchufe en la
toma de corriente, la cual debe tener cable de masa.

Encender la maquina colocando el interruptor (A) en la posicién ( @ ) hacia arriba. Se prendera el
indicador (B) que indica que la maquina esta prendida y que la caldera interna comienza a
calentarse. La primera vez que se utiliza la maquina es necesario desplazar el interruptor (C) en la

posicion café TQV hasta que no se vea salir agua por el asiento del alojamiento del filtro. Se
recomienda dejar salir por lo menos una taza de agua del circuito hidraulico de la caldera.
Una vez acabado el suministro desplazar nuevamente en interruptor (C) en la posicion central y
esperar que la luz (D) se apague. En este momento la maquina esta lista para preparar el café.
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COMO PREPARAR EL CAFE

Dosificar el café en el filtro: para dos cafés llenar completamente dos medidas, mientras que para un
solo café llenar solamente uno. Prensar el polvo en el interior del filtro con el prensador de café (P).
Colocar el porta-filtro en su alojamiento. Girar el mismo de 40+45 grados en el sentido contrario a las
agujas del reloj hasta donde es posible, sin esforzar demasiado. Si se coloca una cantidad de polvo
de café excesiva en el interior del filtro, la rotacién del porta-filtro en el interior del alojamiento del
mismo puede ser dificultosa y/o durante la suministracion del café se pueden producir pérdidas por
el porta-filtro. Se recomienda dejar que el porta-filtro se caliente, dentro su alojamiento, por algunos
minutos para obtener, también el primer café bien caliente.

Esto no serd necesario para los demdas cafés. La luz testigo (D) se apagara y prendera
periédicamente, mostrando de esta manera la intervencion del termostato de la caldera, que sirve
para mantener la temperatura del agua siempre a un éptimo nivel (alrededor de 100°C para preparar
un café, y a alrededor de 150°C para suministrar vapor). Es conveniente, sea para el primer café sea
para los sucesivos, iniciar la suministracion del café Gnicamente cuando dicha luz se encuentra

apagada. Desplazar el interruptor (C) en la posicion café TQV“ iniciara a salir café por los pitones
del porta-filtro. Para interrumpir desplazar nuevamente el boton en la posicion central.

NOTA: de la misma manera que en las maquinas para la preparacion del café profesionales, no
quitar el porta-filtro cuando el interruptor para el suministro se encuentra accionado (en posicion café

Qv“ después de haber preparado el café, aflojar en forma gradual el porta-filtro girando en el
sentido contrario a las agujas del reloj. La dosis maxima para preparar un café es de 50 ml.

No es necesario realizar ninguna operacion especial cuando se agota el agua del deposito, la m
quina posee una valvula especial para el auto-conexion. Sera suficiente, después de haber quitado
el enchufe de la toma de corriente, extraer el deposito y llenarlo nuevamente.
El sistema Thermocream® de KENWOOD ha sido disefiado para

satisfacer al maximo las exigencias del consumidor, y se compone de N |@
dos elementos: el filtro Thermocream® (N) y el disco Thermocream®
(M) los cuales pueden ser utilizados de la siguiente manera: M @

- Introduciendo ambos en el porta-filtro se obtiene un café con una
crema mas fina.

- Utilizando un solo filtro (N) se obtiene un café con una crema mas
alta.

N—
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COMO PREPARAR UN CAPPUCCINO

Para preparar un cappuccino, un chocolate caliente, o calentar
cualquier bebida, desplazar el interruptor (C) a la posicion de

vapor ( m? ) y esperar que se apague la luz testigo (D), la cual
indica que la caldera ha alcanzado la correcta temperatura
para suministrar vapor (alrededor de 150°).

ATENCION: si durante la fase de espera del vapor se
produjese pequefias salidas de vapor del porta-filtro, esto
debe retenerse normal; A este punto bajar la palanca (F) de
suministro de vapor, recordandose de colocar debajo del
dispositivo MAXI CAPPUCCINO (H) un vaso: Primero saldra
un poco de agua y enseguida después un fuerte chorro de
vapor.

Levantar entonces la palanca (F) para interrumpir el chorro de
vapor y colocar debajo del dispositivo MAXI CAPPUCCINO el
recipiente con la leche. Sumergir hasta el fondo del recipiente
con la leche el grifo y bajar nuevamente la palanca para el
suministro (F) hasta obtener el resultado deseado.

Durante esta operacion se puede notar que la luz testigo (D) se apaga y se prende periédicamente,
indicando las intervenciones del termostato que mantiene la correcta temperatura de la caldera para
el suministro de vapor. Es conveniente iniciar el suministro de vapor solo cuando esta luz se
encuentra apagada.

NUEVA UTILIZACION PARA EL CAFE

Colocar nuevamente el interruptor (C) en la posicion central para enfriar la caldera. Si se desea
acelerar el enfriamiento de la caldera, es posible actuar de la siguiente manera: después de haber
colocado un recipiente debajo del grifo (H), colocar nuevamente el interruptor (C) en la posicion

TQV como para el suministro de café y bajar enseguida la palanca (F) (como para el suministro
del vapor): se producira la salida de agua, hasta cuando se encendera la luz testigo (D). En este
momento bajar la palanca (F) y desplazar nuevamente el interruptor derecho (C) en la posicion
central. La maquina se encuentra nuevamente lista para la preparacion del café.

LIMPIEZA PERIODICA

ATENCION: todas las operaciones de limpieza indicadas a continuacién deben realizarse con
la maquina apagada.
Limpieza del filtro que contiene el café molido. Comprobar que los orificios pequefios en su
interior no se obstruyan y si fuese necesario limpiarlos con un cepillo. Comprobar que el orificio
ubicado abajo no se obstruya y si fuese necesario limpiarlo con una aguja.
Limpieza del alojamiento del porte-filtro. Con el uso podria verificarse, en el asiento de apoyo del
porta-filtro una sedimentacién de fondo de café, la cual se puede eliminar con un palillo de dientes,
ademas periddicamente efectuar la limpieza del disco agujereado, dejando escurrir agua sin
introducir el porta-filtro en su alojamiento.
Limpieza del dispositivo MAXI CAPPUCCINO
Efectuar la operacion cuando el tubo cromado esté frio para evitar quemaduras. Desenroscar
el dispositivo (H) del tubo, y lavarlo con agua corriente. El tubo se puede limpiar con un pafio no
abrasivo. Enroscar nuevamente el preparador del cappuccino hasta el tope. Si fuese necesario
limpiar con una aguja el orificio de salida del vapor.
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Limpieza del deposito. Se recomienda limpiar periédicamente el interior del deposito con una
esponja y un pafio himedo.

CONSEJOS PARA OBTENER UN BUEN ESPRESSO A LA ITALIANA

El café molido deberd ser prensado en forma ligera en el interior del porta-filtro. Un café mas o
menos fuerte depende de la moledura del café, de la cantidad colocada en el porta-filtro y del
prensado. Son necesarios pocos segundos para que el café caiga en la taza. Si el tiempo de
suministro es superior esto quiere decir que la moledura es muy fina o que el polvo colocado en el
porta-filtro ha sido prensado demasiado.

Para obtener un café con una crema mas fina, se recomienda utilizar el filtro (N) junto con el
disco (M); para obtener una crema mas alta recomendamos en cambio utilizar Gnicamente el
filtro (N) después de haber quitado el disco (M) del porte-filtro.

COMO PREPARAR UN TE O INFUSOS

Después de haber realizado las operaciones descritas en el capitulo FASES PRELIMINARES AL
USO, colocar la taza debajo del grifo (H) y desplazar el interruptor de suministro de café (C) en la

posicién AQ ), bajar enseguida la palanca (F); de esta manera saldra agua caliente por el grifo. La
dosis maxima para dos tazas es de 200 ml.
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COMO SOLUCIONAR LOS SIGUIENTES INCONVENIENTES

PROBLEMAS

CAUSA

REMEDIOS

Lamaquinano
suministra agua
hirviendo para
infusos

Probablemente ha
entrado aire en el
circuito y esto ha
desconectado la bomba

Comprobar que el deposito esté bien colocado y que el
nivel no esté por debajo del minimo indicado por la
referencia en relieve en el mismo deposito.

Repetir las operaciones descritas en el parrafo “Fases
preliminares al uso”

La maquina no
suministra vapor

Quitar con una aguja eventuales incrustaciones que se
puedan haber formado en el orificio del tubo de suministro.
Comprobar que el nivel del agua en el deposito sea
normal.

Salida de café por los
bordes del porta-
filtro

Probablemente se haya
colocado en el porta-
filtro una cantidad
excesiva de café molido
lo cual ha impedido de
ajustar hasta el tope el
porta-filtro en su
alojamiento.

Repetir la operacion, colocando en el filtro la correcta
cantidad de café.

En la junta del asiento del porta-filtro han quedado
residuos de café molido. Si no obstante las operaciones
sugeridas no eliminamos el problema, dirigirse a un Centro
de Asistencia Autorizado.

El suministro del 1°
café no se produce o
se produce muy
lentamente

Es posible que el
escaso suministro del
café depende también
de la salida insuficiente
de agua por el disco
agujereado en el
alojamiento del porta-
filtro. Es posible que
después de algunos
meses de uso, residuos
de grasa o calcareos
puedan obstruir los
agujeros del disco.

El deposito no esta
colocado
correctamente.

Hay poca aguay la
bomba no aspira.

Comprobar el filtro que contiene el café molido. Si los
agujeros estan obstruidos, se deben limpiar con un cepillo
o también con una herramienta sujetar el filtro sobre la
llama del gas por algunos segundos: los residuos del
fondo del café se quemaran y los agujeros quedaran
perfectamente libres. Accionar la maquina sin el porta-filtro
y dejar que salga el agua. Si el agua no sale de forma
uniforme por todos los agujeros esto quiere decir que el
disco esta obstruido. En este caso es conveniente dirigirse
al mas cercano centro de Asistencia Autorizado para
efectuar la limpieza.

Introducir bien el deposito empujando hasta el fondo.
Llenar el deposito.

El café contiene
mucha aguay esta
frio

El café ha sido molido
demasiado grueso

Para obtener un café mas concentrado y mas caliente, se
debe usar una mezcla de café molido mas fino.

De todas maneras este problema se elimina usando el
Disco Thermocream®, que garantiza siempre un café
hirviente y una crema muy rica, atdn con café molido
grueso.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

¢ Ler atentamente as instrugdes antes de usar a maquina

¢ N&o usar a maquina sem agua, pois neste caso a bomba poderia queimar.

¢ 0O cabo ndo deve tocar as partes quentes da maquina.

o Retirar a ficha da tomada antes das operac¢des de limpeza ou de manutencéo.

o Nao deixar a maquina a uma temperatura ambiente inferior a 0°C pois o residuo de agua na
caldeira poderia congelar e provocar danos.

¢ Antes de efectuar a operagdo de enchimento do reservatério de adgua, desconectar o aparelho
da tomada de corrente.

o O aparelho é destinado somente a utilizacdo doméstica.

¢ Nunca deixe a maquina em funcionamento ao alcance das criangas.

e Se 0 cabo de alimentacdo estiver danificado, este devera ser substituido pelo fabricante ou por
seu servico de Assisténcia Técnica ou por pessoa com qualificacdo semelhante, de modo a
prevenir riscos de perigo.

e Na&o tocar o encaixe do porta-filtro e o tubo metalico do dispositivo para cappuccino quando o
aparelho estiver em funcionamento, pois estes poderiam causar queimaduras.

¢ Nunca deixe 0 cabo de alimentagdo dentro de sua cavidade durante a utilizacdo da maquina.
Este deve ser totalmente desenrolado.

o Depois de ter desconectado a ficha de alimentacdo da tomada, obviamente, e depois que as
partes estiverem frias, deve-se limpar o aparelho exclusivamente com um pano ndo abrasivo,
um pouco himido, adicionando poucas gotas de detergente neutro ndo agressivo (nunca utilizar
solventes que causam danos & pintura); NAO MERGULHAR O APARELHO EM AGUA
OU OUTROS LiQUIDOS

o Este aparelho estd em conformidade com a directiva 89/336 CEE relativa a compatibilidade
electromagnética.

. CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES

As maquinas de café KENWOOD s&o ideais para quem sabe apreciar os prazeres da vida, iniciando
com um bom café. Gragas ao dispositivo Thermocream® pode-se sempre obter, em casa, um café
quente e cremoso como aquele que se toma ao bar.

O dispositivo Thermocream® é dotado de um filtro que garante a preparagdo do café a uma pressao
constante.

Deste modo, pode-se apreciar um café com muito creme, com aroma intenso, aromatico e denso,
sem a necessidade de comprimir energicamente e utilizando qualquer tipo de mistura de café, com
a condicéo que ndo seja de moagem muito fina.

As maquinas de café Kenwood satisfazem também os amantes de cappuccino porque, gragas ao
dispositivo MAXI CAPPUCCINO, pode-se obter, em menos de dez segundos, um creme rico e
denso.

Além disso, o café estard logo pronto com as maquinas Kenwood pois estas sdo dotadas de
sistema de auto-activagdo que permite tirar o café imediatamente mesmo em caso de longa
utilizacdo das maquinas ou ap6s o enchimento do reservatério de agua.

Desejamos um bom café a todos com CAFE RETRO Kenwood!
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DESCRICAO DOS COMANDOS E DOS COMPONENTES
A. Interruptor de acendimento

Posicao para cima ( @ ): maquina acesa
Posi¢do para baixo: maquina desligada
Luz piloto de acendimento
C. Interruptor café/vapor

Posicéo central: standby

w

|
Posicao( mc/u ): funcéo vapor

Posicao ( P ): funcéo café

Luz piloto da temperatura da caldeira
Termoémetro de temperatura da caldeira (°C e °F)
Alavanca de comando do vapor

Gaveta para recolha de gotas

Dispositivo MAXI CAPPUCCINO e injector de agua/vapor
Reservatorio de agua (extraivel)

Cabo de alimenta¢do + ficha

Grelha para chavenas (extraivel)

Porta-filtro

Disco Thermocream®

Filtro Thermocream®

Colher doseadora

Calcador para café

Cavidade para o cabo eléctrico

OPOZIrAS -~ IOMMOU

PREPARACAO DA MAQUINA

Certificar-se que a tensdo da corrente eléctrica doméstica seja igual a tensdo indicada na chapa de
dados técnicos do aparelho. Posicionar a maquina sobre uma superficie plana. Encher o
reservatorio com agua fria, 0,7 litros (MAX), tendo o cuidado de coloca-lo perfeitamente em seu
lugar. Extrair o cabo eléctrico de sua cavidade (R) desenrolando-o totalmente. Introduzir a ficha na
tomada de corrente eléctrica, que deve ser dotada de ligacdo a terra.

Acender a maquina accionando o interruptor (A) na posi¢éo ( Av ) para cima. A luz piloto (B) se
acendera indicando que a maquina esta acesa e que a caldeira interna iniciou a aquecer. A primeira
vez que a maquina for utilizada, deve-se colocar o interruptor (C) na posicao relativa a fungéo café

AQV até quando houver saida de agua do alojamento do porta-filtro. Recomendamos tirar pelo
menos uma chavena de agua do circuito hidraulico da caldeira. Para interromper a saida de agua
deve-se colocar o interruptor (C) na posi¢do central e aguardar que a luz piloto (D) se apague.
Assim, a maquina esta pronta para preparar o café.
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COMO PREPARAR O CAFE

Colocar a medida de café no filtro: para dois cafés deve-se encher totalmente duas colheres
doseadoras e para um café deve-se encher somente uma. Comprimir o café em pé no interior do
filtro com o devido calcador (P). Encaixar o porta-filtro na maquina. Rodar o porta-filtro de 40+45
graus no sentido anti-horario, até onde for possivel, sem porém forcar excessivamente. Se for
inserida uma quantidade excessiva de café em p6 no interior do filtro, a rotacdo do porta-filtro na
maquina podera tornar-se dificil e/ou durante a saida do café podera haver vazamento do porta-
filtro. E aconselhavel esperar alguns minutos até que o porta-filtro esteja quente de modo a obter,
desde ja, o primeiro café bem quente.

Isto ndo sera mais necessario para os cafés seguintes. A luz piloto (D) se apagara e se acendera
periodicamente, indicando a activacdo do termostato da caldeira, que serve para manter a
temperatura ideal da &gua (cerca de 100°C para o café, e cerca de 150°C para produzir vapor). E
importante, seja para o primeiro café como para aqueles seguintes, accionar a producdo de café
somente quando esta luz piloto estiver apagada. Colocar o interruptor (C) na posigéo da fungdo café

AQ ): iniciara, assim, a saida de café dos bicos do porta-filtro. Para interromper a saida de café,
deve-se colocar o botéo na posigdo central.
N.B.: como para as maquinas de café profissionais, o porta-filtro ndo deve ser retirado quando o

interruptor de saida do café estiver activado (na posicdo da funcdo café Ev“ apos ter tirado o
café, desapertar gradualmente o porta-filtro rodando no sentido horario. A dose maxima para um
café é de 50 ml.

Nao sdo necessarias operagdes especiais quando terminar a agua do
reservatorio pois a maquina possui uma valvula de auto-activacio
especial. Bastard, apos ter desconectado a ficha da tomada de z|@
corrente, extrair o reservatorio e enché-lo novamente. M |@
O sistema Thermocream® da KENWOOD foi estudado
especificamente para satisfazer, do melhor modo, todas as exigéncias
do consumidor, e €é composto por dois elementos: o filtro
Thermocream® (N)

e o disco Thermocream® (M) que podem ser utilizados dos seguintes
modos:

- Introduzindo ambos no porta-filtro prepara-se um café com um N @
creme mais fino

- Utilizando somente um filtro (N) prepara-se um café com um
creme mais alto
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COMO FAZER O CAPPUCCINO

Para preparar um cappuccino, um chocolate quente ou
aquecer qualquer outra bebida, deve-se colocar o

interruptor (C) na posicdo da fungdo vapor Amﬁv e
aguardar que a luz piloto (D) se apague: esta luz indica
que a caldeira atingiu a temperatura ideal para a producio
de vapor (cerca de 150°C).

ATENCAO: se na fase de espera do vapor a maquina
produzir pequenos sopros de vapor que saem do
porta-filtro, deve-se considerar esse fendmeno
totalmente normal; Baixar a alavanca (F) de produgéo de
vapor com o cuidado de posicionar um copo por baixo do
dispositivo MAXI CAPPUCCINO (H): inicialmente saira um
pouco de agua e logo depois um forte jacto de vapor.
Levantar a alavanca (F) para interromper o jacto de vapor
e colocar, por baixo do dispositivo MAXI CAPPUCCINO,
uma pequena leiteira ou bule com o leite a emulsionar.
Mergulhar o injector de vapor até o fundo da leiteira e
baixar novamente a alavanca (F) até obter o resultado
desejado.

Durante estas operacdes pode-se observar que a luz piloto (D) se apagara e acendera
periodicamente, indicando as activagdes do termostato que mantém a temperatura ideal da caldeira
para a producdo de vapor. E aconselhavel activar a saida do vapor somente quando esta luz piloto
estiver apagada.

UTILIZAR A MAQUINA DE NOVO PARA O CAFE

Colocar o interruptor (C) na posi¢cdo central para o arrefecimento da caldeira. Para antecipar o
arrefecimento da caldeira, proceder do seguinte modo: apds ter colocado um recipiente por baixo do
injector de vapor (H), posicionar o interruptor (C) na funcéo TQV (como para a saida de café) e
baixar, logo em seguida, a alavanca (F) (como para a saida de vapor): havera saida de agua, até
quando a luz piloto (D) acender. Deve-se, entdo, liberar a alavanca (F) e colocar o interruptor direito
(C) na posicao central. A maquina esta pronta de novo para a preparagéo do café.

LIMPEZA PERIODICA

ATENCAO: todas as operacdes de limpeza indicadas abaixo devem ser efectuadas com a
maquina desligada.

Limpeza do filtro que contém o café moido. Certificar-se que os furos internos ndo estejam
obstruidos e, se isto ocorrer, limpa-los com uma pequena escova. Certificar-se que o furo inferior
nao esteja obstruido e, se isto ocorrer, limpa-lo com um alfinete.

Limpeza do alojamento do porta-filtro. Com a utilizagdo constante pode verificar-se, no
alojamento de encaixe do porta-filtro, uma sedimentagdo de residuos de café, que podem ser
removidos com um palito. Além disso, periodicamente, deve-se limpar o disco com furos, deixando
escorrer 4gua sem inserir o porta-filtro em seu alojamento.

Limpeza do dispositivo MAXI CAPPUCCINO
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Efectuar esta operagdo quando o tubo cromado estiver frio, para evitar queimaduras.
Desapertar o dispositivo (H) do pequeno tubo e lava-lo com agua corrente. A limpeza deste tubo
pode ser feita com um pano nao abrasivo. Apertar novamente o dispositivo para cappuccino até o
fim de curso. Se necessario, limpar com um alfinete o furo de saida do vapor.

Limpeza do reservatorio. Aconselhamos a limpeza periodica da parte interna do reservatdrio com
uma esponja ou um pano himido.

CONSELHOS UTEIS PARA OBTER UM BOM EXPRESSO A ITALIANA

O café moido colocado no porta-filtro devera ser comprimido levemente. Um café mais forte ou
menos forte depende do grau de moagem do café, da quantidade deste colocada no porta-filtro e da
compressao. Poucos segundos é o tempo suficiente para tirar o café. Se o tempo de saida do café
for maior significa que o grau de moagem é muito fino ou que o café em pé colocado no porta-filtro
foi comprimido excessivamente.

Para obter um café com um creme mais fino, aconselhamos utilizar o filtro (N) juntamente ao
disco (M); para obter um creme mais alto aconselhamos que seja utilizado somente o filtro
(N) ap6s ter removido o disco (M) do porta- filtro.

COMO PREPARAR O CHA
Apbs ter efectuado as operacBes descritas no capitulo PREPARACAO DA MAQUINA, posicionar

uma chavena por baixo do bico (H) e colocar o interruptor da fungéo café (C) na posi¢do TQV.
logo em seguida, baixar a alavanca (F). Assim, ocorrera a saida de agua quente do hico. A dose
maxima para duas chavenas é de 200 ml.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

N&o ocorre a saida
de 4gua quente para
cha.

Provavelmente houve
entrada de ar no circuito
e isto desactivou a
bomba.

Certificar-se que o reservatorio esteja bem encaixado e
que o nivel ndo seja inferior ao minimo nivel indicado em
relevo no mesmo.

Repetir as operacoes descritas no paragrafo “Preparagéo
da maquina”.

N&o ocorre saida de
vapor.

Desobstruir com um alfinete as possiveis incrustacoes
formadas no furo do injector de vapor.

Certificar-se que o nivel de agua do reservatorio seja
regular.

Ocorre saida de café
pelas bordas do
porta-filtro

Provavelmente foi
colocada uma
quantidade excessiva
de café moido no porta-
filtro o que impediu que
este Ultimo tenha sido
apertado até o fundo
em seu encaixe.

Repetir a operacéo colocando a quantidade adequada de
café no filtro.

Encontram-se residuos de café moido na vedagao do
alojamento do porta-filtro. Deve-se limpar a vedagéo com
um palito. Se, mesmo assim, o problema persistir,
contactar um Centro de Assisténcia Autorizado.

A saidado 1° café
n&o ocorreu ou
ocorre muito
lentamente.

E possivel que a saida
de pouco café dependa
também da saida
insuficiente de agua do
disco para duche no
alojamento do porta-
filtro. Pode acontecer
que, apos alguns meses
de utilizago, os
residuos de gordura ou
calcério obstruam os
furos do disco. O
reservatoério ndo esta
bem encaixado.

Héa pouca 4gua e a
bomba néo aspira.

Verificar o filtro que contém o café moido. Se os furos
estiverem obstruidos, deve-se limpa-los com uma escova
ou, através do uso de um instrumento adequado, manter o
filtro suspenso sobre a chama de gas por alguns
segundos: os residuos de café serdo queimados e 0s
furos serdo perfeitamente desobstruidos.

Acender a maquina sem o porta-filtro fazendo com que a
&gua escorra. Se a 4gua nao sair de modo uniforme por
todos os furos significa que o disco esta obstruido. Neste
caso deve-se contactar o Centro de Assisténcia
Autorizado mais proximo para que seja efectuada a
limpeza.

Introduzir correctamente o reservatério empurrando-o até
o fundo.

Encher o reservatorio.

O café estd aguado e
frio.

O grau de moagem da
mistura de café é muito
grosso.

Para obter um café mais concentrado e mais quente,
deve-se usar uma mistura com grau de moagem mais fino.
De qualquer modo, este problema pode ser eliminado
utilizando o Disco

Thermocream®, que garante um café sempre muito
quente e um creme rico, mesmo com café com grau de
moagem mais grosso.
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2HMANTIKEZ NPOEIAOMNOIHZEIZ

o AloBdoTe TTPOOEKTIKA TIG 0BNYiES TTPIV XPNOILMOTIOINCETE T GUOKEUN.
®  [YPNOIUOTIOINCETE
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MEPIFPA®H EZEAPTHMATQN KAI AIAKONTON
A. Alok6TITNG AgiToupyiag

AveBaopévog ( @ ): N CUCKEUN €ival avapuévn
KareBaopévog: n ouokeun gival ofnoth

B. EvdekTIkO AapTraki Asitoupyiog
C. AlokOTITNG KO@E/aTUOU
Ortav eival aTn péon: avayovr)

f
2 6éon ( mc/u ): Tapoxn arpol

2 6éon ( P ): TTAPOXI| KOPE

EvoeikTikd Aapmdki Oeppokpaaiag AéBnTa
O¢puduetpo Bepuokpaaiag AénTa (1C kai 1F)
MoxAGg xeipiopou aTpou

ZupTtdpl ouloyrg aTayovidiwv

E¢aptnua MAXI CAPUCCINO kai kdvouha ekpor|g vepou / aTpou
AgaipoUpevo 6oxeio vepou

KaAwdio nAektpoddTnang + @ig

AQaipoUEVN OXAPA YIO VA AKOUNTTOUV Ta QAITAVIa
Ymodoxn giAtpou

Matdk Thermocream®

®iAtpo Thermocream®

MeloUpa

MeoTtnpdki Kagé

Xwpog mepITUNIENG KaAwdiou

“TIEMMmMOU

=Er X

©ovoz

MPOKATAPKTIKEZ EPIrAZIEZ IN'A TH XPHZH

BeBaiwBeite Twg n 1éon ToU NAEKTPIKOU SIKTUOU, QVTIOTOIXEI WJE TNV TAON TTOU QVOYPAPETAl OTNV
TMVOKIdO TNG GUOKEUAG. TOTTOBETAOTE Tn GUOKEUR o€ pia emitedn em@dvela. Mepiote 10 doxeio pe
KpUo vepd (To ToAU) 0,7 Aitpa kai {avaBaAte 1o owaTd otn Béan Tou. TpaBAtte To KOAWSIO aTTO TN
QwAId Tou Kal BAATE TO QIG O€ pIa yelwpévn TTpida.

Avayrte tn ouokeun aveBdadovtag To diakoTTn (A) aTn Béon ( @ ). Oa avawel To EVOEIKTIKO AQUTTAKI
(B), mou Odeixvel Twg eival avaupévn n OUCKEUR Kal TIwWG O €owTEPIKOG AéPnTag apxiler va
CeoTaivetal.  Av TTpOKeITal yia TNV TIPWTN QOPA TTOU avABETE Tn GUOKEUR, TTPETTEI VA YUPICETE TO

o1okotrTn (C) otn Béon TapoxAg Kage TQV UEXPI va apxioel va Tpéxel vepd ammd Tnv £dpa NG
utrodoxnG Tou PiATpou. ZuvioToUpe va a@RoEeTE va TpECEl TOUAdYXIOTOV éva @AITAVI VEPO Yia Va
koBapioel To uSpaulikd KUKAwpa Tou AéBnTa. Emavagépere 1o diakotn (C) otnv Kevipikf Béon
Kol TrepIéveTe va aBAoel To evdelkTIkO AapTraki (D). Twpa n cuokeun eival éToiun va @midger évav
KOQE.
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GR
NQZ NA O®TIAZETE KAOE

Aooopetpriote TOovV Kagé o1o @QIATpo: yia dU0 KapEdeg, PAATE dUo peloUpeg, yia €vav KA@E, Wia
pedoupa. ZuptméoTe TovV Ka@é pe 1o meatnpdki (P).

TomoBetroTe TNV UTTOdOXN QiATPOU aTNV €8pa TnG. MupioTe TTPOG Ta apIoTeEPd KaTa 40-45 poipeg TNV
utrodoxn Tou @QiATpou xwpig va Tn fopioete. Av BAaAete 010 @QiATpo uTEPBOAIKA TTOOOTNTA KAQE, N
TEPIOTPOPN TNG uTTodoxAg @iATpou oTnv €8pa NG Ba eival duaxeprng r/kal Ba TTapoUCIaCTOUV
OTTWAEIEG KOTA TNV TIAPOXI TOU KO@E. ZUVIOTATOI TTPOBEQUAVON HUEPIKWY AETTTWV TNG UTTOBOXNAG TOU
@iATpou oTnv €dpa TG, yia va gival KOAG (e0TOG Kal 0 TTPWTOG Ka@EG. INa Toug ETTOUEVOUG KOPEDES
oev Ba xpeiaotei TAéov autr) n dladikacia. To evdeikTikd Aautrdki (D) Ba avaBoofrivel TePIOBIKA,
ocixvovrag Tnv eméuBacn Tou BepuooTdrn Tou AEPNnTa, TOU Xpnolyevel yia Tn diathpnon NG
BéATioTng Beppokpaaiag Tou vepou (trepittou 100 IC yia va @riatete ka@é kai mepimou 150 IC yia v
Tapoxr aTuoU). Ma Tov TTPWTO KOPE, aAAG KOl yia TOUG ETTOUEVOUG, KOAGV Eival va eVEPYOTTOIRTETE
TNV TTOPOXA Tou Kagé, otav eival afnaTtd autd To evdekTIKG AauTrdki. Mupiote To diakéTTn (C) oTn

0¢on Tapoxng kaeé AQ ): Ba apyioel va eEépyeTal kagég amd Ta pduen TG umodoxng @iAtpou. MNa
va OIOKOWETE TNV TTapoXn, ETTAVAQEPETE TO DIOKATITN OTNV KEVTPIKA B€ar.
InpavTikG: OTwe Kal OTIG ETTAYYEAUATIKEG UNXaveS Kagé, dev TIPETTEI va AQAIPEITE TNV UTTOBOXT| TOU

@iNTpou, 600 cival evepyomroinuévog o diakoTTnG (oTn Béon P ). AQoU @TIagETE TOV KOGE,
€AEUBEPWOTE TTPOOOEUTIKG TV UTTOd0XA Tou @iATpou yia va uelwBei n tieon péoa oto AéBnta. H
péyiotn 8éon yia Evav kae eivar 50 ml.

Otav Teheiwoel 10 vepd oTo Ooxeio, Oev xpeldletal Kauio 1diaitepn

epyaaia, dedopévou 0TI n ouokeury diaBETel pia €101k BaABida auto - N |@
EVEQYOTIOINONG. ZTn OUVEXEID, apKeEi va BYAAeTe To @Ig amd Tnv Trpila,
va aQaipéaeTe To DOXEIO Kal va To EavayeioeTe e vepO. M— @

To olotnua Thermocream® Ttng KENWOOD eival peAetnuévo €1dikd
yld va IKQvVOTTolEl JE TOV KOAUTEPO TPOTIO OAEG TIG ATIQUTACEIG TOU
karavaAwtr] Kal armroteAgital amd dUo oToixeia: To QiATpo Thermocre-
am® (N) kai 710 TOTAKI Thermocream® (M) Tou umopolv va
XpnoigotroinBouv e Toug €EAG TPOTTOUG:

- TomoBetwivtag Ta Kai Ta dUo OTnv uttodoxn @iATpou, Ba @TIGgETE N |@
Ka@é e NiydTeEPO Kaipdiki.

- XpnopotroiwvTag povdaxa 10 @iATpo (N) Ba @miatete KaQé e
TTEPIOTOTEPO KOATUAKI.
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NQZ NA ®TIAZETE KAMOYTZINO

MNa va @ndagete évav katoutoivo, pia (g0t OoOKOAdTa, A
otroiodrjmote dAAo pdonua, yupiote 10 diakétn (C) oTn

0¢on Tapoyng arpou ( &u ) Kai TrepIyéveTe va oproel 1o
evoelkTIKG AapTrdki (D), deixvoviag Twg o ABnTag éxel
owoTh BepUoKpaaia yia TNV TIAPOXN Tou aTuou (TrepiTrou
1501C).

NPOZOXH: av kKard Tn @Aon OVOMOVAG TOU OTHOU
TOPATNPNOETE UIKPEG €KTOSEUOEIS OO TV UTTOdoXN
TOU @iATpou, TPOKEITAI YIa VO EVTEAWG KOVOVIKO
@aivopevo; Karefdote 10 poxAd TapoxAig atpou (F),
@povTifovTag va TOTTOBeTAOETE TaUTOXPOVA €va  TTOTHPI
KaTw amo 10 e§dptnua MAXI CAPUCCINO (H). Zmnv apxn
Ba TpéCel Aiyo vepd kai Ba akoAouBrcel pia duvaTth
ekTOgEuUan aTpou.

AveBdote 10 poxAd Tapoxng atgou (F), yia va diakdyere Tnv Trapoxn kai BaAte kdtw amd TO
e€dpmua MAXI CAPUCCINO To umpiki Je 10 yaAa Tou BéAete va "ktutmoete”. BuBioTte kKaAd tnv
Kdvouha aT0 yaAa kai EavakateBAoTe T0 PoxAd Trapoxnig atuou (F), uéxpl va emTUXETE TO €MOUPNTS
OTTOTéAET QL.

Katd 1 O1dpkeia autig TG Oladikaciag 1o evOelkTiKG Aaptakl (D) Ba avaBoofrivel Tepiodikd,
Oeixvovtag TTwe 0 AEBNTag €xel TN CWOTH BEPUOKPATIa yia TNV TIAPOX TOU aTHOU. ZuvioTdTal va
EVEPYOTTOINOETE TNV TTAPOXN TOU aTUoU, Jovdxa agoU aBACEl auTtd TO EVOEIKTIKO AQUTTAKI.

ENMANAXPHZIMOMOIHZH A KAOE

AQACTE TN PNXavh vo Kpuwaoel peTakiviovtag 1o diakdttn (C) otnv kevipik Béon. Av BéAete va
Kpuwaoel ypnyopotepa o AéBntag, pmopeite va ektehéoete v €¢Ag diadikaoia: ToTroBETOTE €va
doxeio katw amd tnv kdvouha (H), petakiviote 10 dlakoTTn (C) otn Béon TQ ) (6Twg yia TV
Tapox) Tou Kagé) Kai KateBdoTe apéowg To BlakATTN (F) (6Twg yia v Tapoxn Tou atpoul): Ba
TPéCEl vepd amd TNV KAvouAa péxpl va Eavavdyel To evdelkTikO Aaumdki (D). Z1n ouvéxeia avefdaTe
10 G1aKATITN (F) K1 eTTavagépeTe 10 OlakoTrTn (C) atnv Kevipikn B€an. H guakeun Ba eivar éToiun yia
va QTIALEI TOV KAQE.

MEPIOAIKOZ KAOAPIZMOZ

NPOZOXH: OAeg o1 epyacieg KabBapiopoU ToU TEPIYPAPOVTAI TIAPOKATW TIPETEl vV
€KTEAOUVTOI e OBNOTH CUOKEUN.

KaBapiopog @iAtpou aleopévou ka@é: Av eivalr @payuéves ol TPUTTOUAEG, KaBapioTe TIG pe éva
Bouptodii.

BeBaiwBeite wg dev eival payuévn n oA 070 KATW PEPOG, BIaPOPETIKG KaBapioTe TNV YE Ui

BeAdva.

KaBapiopog é6pag utrodoxng @iAtpou: Me tnv mdpodo Tou Xpdvou, cucowpelovTal KATAAOITTa
Ka@é aTnv £€0pa TNG UTTOdOXNS TOU QIATPOU, TO OTTOIO UTTOPEITE VA aQPaIPECETE HE WIa odovToyAugida.
EmmAéov Trepiodikd Trpémel va kaBapidete 1o dIATpnTo BIOKAKI, aQrivovTag va TPEEEl TO VEPO, XWPIg
va BAAeTe TNV uTTOd0XN OTNV £Dp0 TNG.

KaBapiopog egapriparog MAXI CAPUCCINO:

EkteAéoTe TNV gpyacia auth oTav gival KpUo To UETOAAIKO CWANVAKI, yia Vo aTOQUYETE TU
gykavpara. =eR1dwote 1o e§dptnua (H) atmd 1o owAnvaki kai TTAUVETE T0 GTN Bpuon.
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To owAnvakl ptopei va kaBapioTei e éva palakd mavi. =avafidwoTte Tépua TO €€dpTnua. Av
xpelagetal kaBapioTe pe pia Beddva Ty ot £§6dou Tou aTpou.

KaBapiopnog doxeiou: ZuvioTdral va kabapifete Tepiodikd To €0wTEPIKG TOU OOXEioUu pE €va
oQouyyapl A £va uypo Travi.

ZYMBOYAEZ IN'A NA ENITYXETE ENAN KAAO ITAAIKO KAOE

O oheopévog kapég uéoa atnv utodoxr @ikTpou, Tpémel va méCeTal eAagpd. O kagég Ba eival o
duvardg 1) mo eAappUg, avahoya pe To Babud dAeong Tou KaQE Kal TNV TTOOATNTA Tou 0TV UTTodoXn
ToU @iATpou. Aiya deuTepOAETITa gival apkeTd yia va yepioel 10 QAT{avakl Pe kagé. Av n Tapoxn
yiveral o apyd, onuaivel Twg gival EEAIPETIKE WIAOKOUPEVOG 1 GUUTTIEOPEVOG O KAEG.

Mo va @riagete kKagé pe AyoTepo Kaiudki, ouvioToUpe Tn Xprion Tou @iAtpou (N) padi pe 10
Sioko (M). Avrifeta yia va @TIGEETE KOQE P TTEPIOCOTEPO KOiUdKI, OUVIOTOUME Tn XpPAON
Hovdya Tou @iAtpou (N), apou agpaipéaeTe 1o Sioko (M) amd Tnv urodoxr Tou @iATpou.

NQZ NA OTIAZETE TZAi H AGEWHMATA
AQoU exTeNéoeTe TIG epyacieg TTou Treplypdgovtal oTo kepaAaio "MPOKATAPKTIKEZ EPIAZIEX TIA
TH XPHZH", BdAte éva @AITZavi KaTw atmd TO akpo@Ualo (pAueog - H), petakivijote o Béon TQ )
10 SI1akdTITN TTapoxng kagé (C) kai katefdoTe apéowg 1o B1akOTTN (F), yia va Tpégel {eaTo vepd ammod

70 PAUYOG.
H péyiotn moadtnTa yia d0o @Ait¢avia eivar 200 ml.

41



MQZ NA ENIZKEYAZETE KAMOIEZ ANQMAAIEZ

MPOBAHMATA AITIEZ AIOPOQTIKEX ENEMBAZXEIX
H pnxavn 8ev Byader | MBavn eicodog aépa BeBaiwBeite TTwg T0 doxeio gival owaTd ToTToBETNPEVO Kl
KOUTO VEPO Yia OTO KUKAWA YE TIWG N 0TA6UN Tou vepoU Bev BPioKeTal KATW ATTO TO
aQeWnpaTa emakOAoubo OXETIKO avayAu@o anudd!.
UTTAOKApPIoUA TNG Etravahdpete Tig epyaaieg TTou Tepypdgovtal aTnv
avTAiag. Tapdypa@o "TIpOKATOPKTIKEG EpYATIES yia Tn XpRon".
H pnxavn 8ev Bydder ZeQPALTe Ue PIa Kap@iToa TNV KAvouAa.
aTpo BeBaiwBeite TTwg €ival kavovikA n aTdOun Tou vepol 0TO

doxeio.

Expon ka@é amé Ta
dKkpa TNG urodoX Mg
@iATpou

YtepBoAikr ToodTnTa
Ka@é Tou eptrodicel T
owaoTr oUoPIgn TNG
uTT0d0X1G PIATPOU OTN
6¢an ng.

EmavaAdBerte Tnv epyaaia, Baoviag Tn owaoTr ToodTnTa
KAQE.

YTmoAgippata ka@é otn AGvTZa TnG uTTOdOXNG PIATPOU.
KaBapioTe Tn @AGvTla pe pia odovtoyAugida. Av dev
amokataoTabei n avwuaAia, ameubuvBeiTe ag éva
ggouaiodotnuévo ZEPRIG TNG AVTITIPOOWTTEING.

O mpwroG KaPEG Sev
Byaivel A Byaivel
oAU apyd

MTropei va ogeikeTal
OTNV QVETTOPKN EKPON
TOU VEPOU JlaPETOU TOU
d14TpnToU dioKOU TNG
utrodoxng. Metd amd
MEPIKOUG URAVES XProng,
uTTOpEi VO @pAgouv ol
OTIéG TOU, ATTO
KaT@Aoitra Aitroug fi atré
"“moupi”.

H avtAia dev avappooei
Aoyw avemapkolg
TT006TNTAG VEPOU.

EAéygre TO @iATpo TTOU TTEPIEXEI TOV OAECHEVO KAE. AV
£XOUV QPAgel ol TPUTTOUAEG, KOBaApIoTE TIG UE Eva
BoupTadkI Kal KPATAOTE TO GIATPO TTAvVW aTTd Hia PAGYa yIa
Aiya OeUTEPOAETTTA, WOTE VO KAOUV Ta KATAAOITTA KAQE KAl
Va QVOi§OUV Ol TPUTTOUAEG.

©¢0Te o Aeitoupyia Tn Pnxav Xwpig utrodoxr iATpou Kai
aproTe va TpéSel To vepo. Av dev €ival OpOIGUOP®N N EKPOT)
a6 OAEG TIG TPUTTOUAEG, Onpaivel TTwg To GIATPO gival
QPAYEVO. ZTNV TIEPITITWON QUTH, TTPETTEI VA aTTEUBUVOEITE
ae éva egoualodotnuévo ZEPRIG TNG AVTITIPOOWTTEIDG, Yia
va yivel owoTég Kabapiopdg.

TotmoBerioTE CWOTA TO dOYKEIO.

epioTe 1O So)EiO.

0 ka@ég gival TOAU
KPUOG 1} TTOAU
"VEPOUAOG".

XovTpaAeopévog KapEG.

lMa va emTUXETE TTUKVOTEPO Kal TTI0 {EO0TO KAQE, TTPETTEI VO
XPNOIUOTIOIACETE £Va TTIO WIAOKOPUEVO XAPHAVI.

Y& OAEG TIG TIEPITITWOEIG, TO TTPOBANUA auTo e€aleipeTal,
ATav XpnaolpoTToleite TO MaTAKI Thermocream® tou
€a0@aAiCel {eaTO Ka@E Ue TTAOUCIO KOiPAKI, AKOUA KOl
OTOV DIOBETETE XOVTPOKOUUEVO XOPUAVI.
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WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKA

e Przed uzyciem przeczyta¢ uwaznie instrukcje.

Nie uzywa¢ maszynki bez wody, grozi to spaleniem pompy.

Przewdd nie moze dotyka¢ rozgrzanych czesci maszynki.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka przed kazdym czyszczeniem lub konserwacia.

¢ Nie pozostawia¢ maszynki w temperaturze otoczenia ponizej zera, poniewaz zamarzniecie wody
pozostajacej w ogrzewaczu mogtoby spowodowaé uszkodzenia.

¢ Przed napetnieniem zbiornika wodg odtaczy¢ przyrzad od zrodta energi.

e Przyrzad przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego.

¢ Nie pozostawia¢ nigdy funkcjonujacej maszynki w zasiegu dzieci.

e Jesli przewod zasilania zostat uszkodzony to musi on by¢ wymieniony przez serwis techniczny
konstruktora lub przez osobe o podobnych kwalifikacjach, celem zapobiezenia wszelkiego
ryzyka.

o Nie dotyka¢ gniazda do oprawki filtra i rurki metalowej do cappuccino w czasie funkcjonowania
przyrzadu, gdyz grozi to poparzeniem.

o Nie pozostawia¢ nigdy przewodu zasilania w jego schowku podczas uzytkowania przyrzadu.
Przewdd ma by¢ catkowicie rozwiniety.

e Po odlaczeniu wtyczki zasilania i po ochlodzeniu sie czesci rozgrzanych, przyrzad moze by¢
oczyszczony wylacznie miekka Sciereczka, lekko wilgotng z dodatkiem delikatnych $rodkow
czyszczacych (nie uzywaé nigdy rozpuszczalnikow niszczacych farbe); NIE ZANURZAGC
PRZYRZADU W WODZIE LUB INNYCH CIECZACH.

e Przyrzad ten odpowiada zaleceniu 89/336 CEE o zgodnosci elektromagnetyczne;.

. ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE

Maszynki do kawy KENWOOD sa idealne dla tych, ktorzy lubig przyjemnosci zycia,
poczynajac od dobrej kawy. Dzigki urzadzeniu Thermocream® mozna zawsze uzyskaé w
domu kawe goraca i gesta, taka jak w barze.

Wiasnie urzadzenie Thermocream® wyposazone jest w filtr, ktory zapewnia doptyw kawy pod
statym cisnieniem.

W ten sposob mozna rozkoszowaé sie gesta kawa o intensywnym aromacie i peinym smaku,
bez potrzeby energicznego przyciskania oraz stosujac kazdy rodzaj mieszanki niezbyt drobno
zmielonej.

Maszynki do kawy KENWOOD satysfakcjonuja takze mito$nikow cappuccino, poniewaz dzieki
urzadzeniu MAXI CAPPUCCINO mozna otrzymaé, w czasie krotszym niz dziesigé sekund,
gestq i obfitg piane.

Ponadto kawa jest natychmiast gotowa uzywajac maszynek Kenwood, gdyz wyposazone sg
one w system autoregulujacy, ktory pozwala na natychmiastowe zrobienie kawy, takze w
przypadkach dtugiego nie uzywania maszynek lub zaraz po napetnieniu zbiornika woda.
2yczymy wszystkim smacznej kawy z CAFE RETRO Kenwood!

43



OPIS STEROWANIA | CZESCI
A. Wylacznik

Pozycja do gory ( @ ): maszynka wigczona
Pozycja do dotu: maszynka wylgczona

B. Kontrolka wtaczenia

C. Wylacznik kawa/para
Pozycja centralna: standby

f
Pozycja ( m(,u ): doptyw pary

Pozycja ( P ): wyptyw kawy
Kontrolka temperatury ogrzewacza
Termometr ogrzewacza (°C i °F)
Dzwignia ujscia pary

Szufladka zbierajaca ptyn

Urzadzenie MAXI CAPPUCCINO i rurka doptywu pary
Wyciggany zbiornik na wode

Przewdd zasilania z wtyczka

Kratka wyciggana do stawiania filizanek
Oprawka filtra

Krazek Thermocream®

Filtr Thermocream®

Miarka do kawy

Ubijak do kawy

Schowek na przewod elektryczny

OUVOZErAC~TIOMMO

CZYNNOSCI POPRZEDZAJACE UZYCIE

Sprawdzi¢, czy napiecie w sieci domowej odpowiada napieciu wskazanemu na etykiecie danych
technicznych przyrzadu. Nastepnie ustawi¢ maszynke na ptaskiej powierzchni. Napetni¢ zbiornik
zimng woda, 0,7 litra (MAX), i umiesci¢ go starannie na swoim miejscu. Wyciagnaé przewod
elektryczny ze schowka (R) i rozwing¢ go catkowicie. Wiozy¢ wtyczke do kontaktu wyposazonego w
uziemienie.

Wiaczy¢ maszynke ustawiajac wytgcznik (A) w pozycji ( @ )do gory. Zapali sie kontrolka (B), ktora
wskazuje, ze maszynka jest wigczona i ze ogrzewacz wewnetrzny zaczyna sie rozgrzewac. Przy
pierwszym uzyciu nalezy ustawi¢ wytacznik (C) w pozycji wyplywu kawy TQ Jaz do uzyskania
wycieku wody z oprawki filtra. Zaleca sie ujecie co najmniej jednej filizanki wody z obwodu
hydraulicznego ogrzewacza. Zakonczy¢ wyptyw ustawiajac ponownie wytgcznik (C) w pozycji
centralnej i poczekac¢ az kontrolka (D) zgasnie. Teraz maszynka jest gotowa do zaparzenia kawy.
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PARZENIE KAWY
Nasypa¢ kawy do filtra: na dwie kawy napetni¢ dwie miarki, na jedng kawe tylko jedng miarke. Ubi¢
kawe wewnatrz filtra odpowiednim ubijakiem (P). Umiesci¢ oprawke filtra w gniezdzie. Przekrecié
oprawke filtra do oporu o 40-45 stopni w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, nie
dociskajac zbyt mocno. W przypadku za duzej ilosci kawy w filtrze obrot oprawki filtra w gniezdzie moze
by¢ utrudniony a w trakcie wyptywania kawy moze nastgpi¢ wyciek z oprawki filtra. Zaleca sie
rozgrzanie przez kilka minut oprawki filtra umieszczonej w gniezdzie, aby pierwsza zaparzona kawa
byta rowniez goraca. Nie bedzie to potrzebne przy nastepnych filizankach kawy. Kontrolka (D) bedzie
na zmiane gasna¢ i zapala¢ sie, pokazujgc dziatanie termostatu ogrzewacza, ktory potrzebny jest do
utrzymania optymalnej temperatury wody (okoto 100 °C dla kawy i okoto 150°C dla uzyskania pary).
Zaleca sig, tak przy pierwszej kawie jak i przy dalszych, wiacza¢ wyptyw kawy tylko wtedy gdy kontrolka
ta jest wylgczona. Ustawi¢ wylgcznik (C) w pozycji wyplywu kawy TQV“ rozpocznie si¢ wyplywanie
kawy z dziobkow oprawki filtra. W celu przerwania wyptywu wrocié¢ wytacznik do pozyciji centralnej.
Uwaga: tak jak w profesjonalnych maszynach do kawy, nie wyciggac¢
oprawki filtra gdy wytacznik wyptywu jest wigczony (w pozycji wyptywu

kawy P ); po zaparzeniu kawy zwalnia¢ stopniowo oprawke filtra N |@
obracajac jg zgodnie z ruchem wskazowek zegara. Maksymalna porcja na M |@
jedna kawe to 50 ml.

Nie jest potrzebna zadna szczegolna czynno$¢ gdy woda w zbiorniku
wyczerpie sig, poniewaz maszynka posiada specjalny zawor
autoregulacji. Wystarczy, po wyjeciu wtyczki z gniazdka, wyciggna¢
zbiornik i powtornie go napetnié.

System Thermocream® KENWOOD, opracowany z mysla o spetnieniu
wszystkich wymagan uzytkownika, sktada sie z dwoch elementow:
filtra Thermocream® (N) oraz krazka Thermocream® (M), ktdre moga N |@
by¢ uzyte na dwa sposoby:

- wkiadajac obydwa do oprawki filtra uzyskuje sie kawe z delikatng,
piankg
- uzywajac tylko filtra (N) otrzymuije sie kawe z wyzszg pianka.
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PRZYGOTOWANIE CAPPUCCINO

W celu przygotowania cappuccino, goracej czekolady lub
w celu podgrzania jakiegokolwiek napoju nalezy ustawi¢

wytgcznik (C) w pozycji doplywu pary ( m? ) i poczekac
az zgasnie kontrolka (D), ktora wskazuje osiagniecie przez
ogrzewacz odpowiedniej temperatury do wytworzenia pary
(okoto 150°C).

UWAGA: w czasie oczekiwania na wytworzenie sie
pary, jej niewielkie ujscia z oprawki filtra sa zjawiskiem
normalnym; Po zgasnieciu kontrolki opusci¢ dzwignie (F)
ujécia pary, po wczesniejszym podstawieniu szklanki pod
urzadzenie MAXI CAPPUCCINO (H): najpierw wycieknie
niewielka ilos¢ wody a pozniej nastapi silny wyrzut pary.
Podnies¢ dzwignie (F) w celu przerwania doptywu pary i
podstawi¢ pod urzadzenie MAXI CAPPUCCINO (H)
dzbanuszek z mlekiem w celu wytworzenia piany. Zanurzy¢ do
dna rurke w mleku i opusci¢ ponownie dzwignie ujscia pary (F)
az do otrzymania pozadanego rezultatu.

Podczas tych operacji mozna zauwazyé, ze kontrolka (D) okresowo gasnie i zapala sie, wskazujac
dziatanie termostatu, ktory utrzymuje odpowiednig temperature ogrzewacza do wytwarzania pary.
Zaleca sie wigczanie doptywu pary tylko wtedy gdy kontrolka ta jest wylgczona.

PONOWNE UZYCIE DO PARZENIA KAWY

Wroci¢ wytacznik (C) do pozycji centralnej w celu ochtodzenia ogrzewacza. Chcac przyspieszy¢
chtodzenie mozna dziata¢ w nastepujacy sposob: po podstawieniu pojemnika pod rurke (H) ustawi¢
wytgcznik (C) w pozycji TQV (jak do wyptywu kawy) i opusci¢ natychmiast dzwignie (F) (jak przy
wypuszczaniu pary): wywola to ujScie wody, az do chwili zapalenia sie kontrolki (D). Nalezy wtedy
pusci¢ dzwignie (F) i wroci¢ wytacznik prawy (C) do pozycji centralnej. Maszynka jest ponownie
gotowa do parzenia kawy.

OKRESOWE CZYSZCZENIE
Uwaga: wszystkie czynnosci czyszczenia wymienione ponizej musza byé wykonywane gdy
urzadzenie jest wylaczone.
Czyszczenie filtra do kawy sypkiej. Upewni¢ sie czy otworki wewnetrzne nie sg zatkane, jesli tak to
oczyscic¢ je szczoteczka. Upewnié sie czy otwor pod spodem nie jest zatkany, jesli tak to oczyscié go
przy pomocy igty.
Czyszczenie gniazda oprawki filtra. W wyniku uzywania przyrzadu moga sie osadza¢ w gniezdzie
przytaczenia oprawki filtra resztki kawy, ktdore mozna usunaé wykataczka; okresowo nalezy czysci¢
tez dziurkowany krazek, przepuszcajac wode bez wktadania oprawki filtra do gniazda.
Czyszczenie urzadzenia MAXI CAPPUCCINO.
Wykonywaé czynno$é gdy rurka chromowana jest zimna, dla unikniecia poparzenia. Odkreci¢
urzadzenie (H) z rurki i umy¢ je w biezacej wodzie. Rurka moze by¢ czyszczona tylko delikatng
$ciereczka. Wkreci¢ ponownie urzadzenie do konca. W razie koniecznosci oczysci¢ igltg otworek
ujscia pary.
Czyszczenie zbiornika na wode. Zaleca sie okresowe czyszczenie wnetrza zbiornika gabka lub
wilgotng $ciereczka.
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RADY W CELU OTRZYMANIA DOBREJ WLOSKIEJ KAWY
Kawa sypana do oprawki filtra musi by¢ lekko ubita. Moc kawy zalezy od stopnia jej zmielenia, uzytej
ilodci oraz od ubicia. Wystarczy kilka sekund, aby kawa sptyneta do filizanek. Jesli czas wyptywu
wydtuza sig, oznacza to, ze kawa jest zbyt drobno zmielona lub zostata zbyt mocno ubita w oprawce
filtra.

W celu otrzymania kawy z delikatng pianka zaleca sie uzycie filtra (N) wraz z krazkiem (M);
natomiast w celu otrzymania kawy z wyzsza pianka zaleca sie uzycie samego filtra (N), po
usunieciu krazka z oprawki filtra.

PRZYRZADZANIE HERBATY | NAPAROW
Po wykonaniu czynnosci opisanych w rozdziale CZYNNOSCI POPRZEDZAJACE UZYCIE, ustawi¢

filizanke pod dziobkiem (H) i ustawi¢ wytacznik (C) w pozycji AE ), opusci¢ dzwignie (F); w ten
sposob z dziobka wyptynie goragca woda. Maksymalna dawka na dwie filizanki to 200 ml.
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JAK ZARADZIC NASTEPUJACYM NIEDOGODNOSCIOM

PROBLEMY

PRZYCZYNY

RADY

Maszynka nie
podaje wrzacej
wody do naparow.

Prawdopodobnie do
obiegu dostato sie
powietrze
unieruchamiajac
pompe.

Sprawdzi¢ czy zbiornik jest dobrze umieszczony i
czy poziom wody nie zszedt ponizej minimum
zaznaczonego na zhiorniku.

Powtorzyé czynnos$ci opisane w rozdziale
,Czynnosci poprzedzajace uzycie”.

Maszynka nie poda-
je pary.

Usuna¢ igta ewentualny osad w otworze rurki uj$cia
pary.

Sprawdzi¢ czy poziom wody w zbiorniku jest
odpowiedni.

Kawa wychodzi
spoza brzegow
oprawki filtra.

Prawdopodobnie do
oprawki filtra zostata
nasypana zhyt duza
ilo$¢ kawy, co nie
pozwolito na
doktadne dokrecenie
oprawki w gniezdzie.

Powtorzy¢ czynnos$ci wsypujac do filtra odpowiednig
ilo$¢ kawy.

Na uszczelce gniazda oprawki filtra zostaty resztki
zmielonej kawy. Oczysci¢ uszczelke wykataczka.
Jesli problem pozostaje nierozwigzany, zwrocic¢ sie
do autoryzowanego centrum obstugi technicznej.

Parzenie pierwszej
kawy nie wychodzi
lub nastepuje zbyt
wolno.

Mozliwe, ze staby
wyplyw kawy
spowodowany jest
niewystarczajacym
wyptywem wody z
perforowanego
krazka w gniezdzie
oprawki filtra.
Mozliwe, ze po kilku
miesigcach
uzytkowania resztki
tluszczu i kamienia
zatkaly otwory
krazka.

Za mala ilos¢ wody w
zbiorniku, pompa nie
zasysa.

Sprawdzi¢ filtr zawierajacy zmielong kawe. Jesli
otworki sg zatkane nalezy oczysci¢ je szczoteczka,
lub, przy pomocy narzedzi, przytrzymac filtr nad
palnikiem gazowym przez kilka sekund: resztki
kawy wypalg sie i otworki zostang oczyszczone.
Wiaczy¢ maszynke bez oprawki filtra, pozwalajac na
ujscie wody. Jesli woda nie wydobywa sie
rownomiernie z wszystkich otworkow to znaczy, ze
krazek jest zatkany. W tym przypadku nalezy uda¢
sie do najblizszego autoryzowanego centrum
obstugi w celu oczyszczenia krgzka.

Umiesci¢ dobrze zbiornik z woda, wciskajac go
gteboko.

Napei¢ zbiornik.

Kawa jest wodnista i
zimna.

Kawa za grubo
zmielona.

Aby otrzymaé kawe gestq i goracg nalezy uzywaé
mieszanki drobniej zmielone;j.

W kazdym razie problem mozna wyeliminowa¢
uzywajac krazka Thermocream®, ktory zapewnia
zawsze kawe goraca z gestg pianka, takze w
przypadku uzycia kawy grubo zmielonej.
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