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1. DESCRICAO DO APARELHO (CONSULTE A PAG. 3)

Superficie de aquecimento de chévenas M. Infusor

Botdo de vapor N. Cabo de alimentacdo eléctrica

Tubo de vapor O. Emulsionador de cappuccinos (amovivel)
Emulsionador de cappuccinos P. Bico do emulsionador de cappuccinos (amovi-

Reservatério de dgua (amovivel) vel)

Tabuleiro das chavenas . Colher doseadora para café pré-moido

. Pingadeira (amovivel) Recipiente (amovivel) para borras de café

Porta de servico Botdio de regulagdo do grau de moagem

Ejector de café (regulavel em altura) Recipiente de café em grdio

Painel de comandos Compartimento para a colher doseadora

Tampa do recipiente de café em gréo Funil para introdugdio de café pré-moido
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Tampa central para café moido Gaveta mével
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Painel de comandos

1) Tecla para Ligar/Desligar a méquina

2) Luz de 1 chavena e temperatura do café OK
3) Tecla de exiraccdio de uma chévena de café
4) Luz de 2 chévenas e temperatura do café OK
5) Tecla de exiraccdio de duas chéavenas de café
6) Luz de vapor e femperatura do vapor OK

7) Tecla de selecgdo da fungdo de vapor

8) Selector da quantidade de café (curto, normal
ou cheio)

9) Selector da quantidade de café moido (para

obter um café fraco, normal ou forte)
10) Tecla de enxaguamento e descalcificagdo

11) Tecla de café pré-moido (exclusdio do moinho
de café)

12) Luz de café pré-moido (moinho de café exclui-

do)

13) Luz de alarme de calcério

14) Luz de alarme genérico

15) Luz de recipiente de borras cheio ou de reci-
piente de borras ndo colocado

16)Luz de falta de d4gua ou de reservatério de
4gua ndo colocado
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2 ADVERTENCIAS DE SEGURANCA

LEIA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCOES E
CONSERVE-AS PARA CONSULTAS FUTURAS!

Esta maquina foi concebida para “fazer café
expresso” e “aquecer bebidas”: tenha cuida-
do para nédo se queimar com os jactos de
égua ou de vapor ou devido a uma utilizagdio
inadequada do aparelho.

Este aparelho s6 deve ser utilizado para fins
domésticos. Qualquer outra utilizagdo é con-
siderada inadequada e, logo, perigosa.

O fabricante declina toda e qualquer respon-
sabilidade por eventuais danos provocados
por uma utilizagdo inadequada, errénea e
irracional do aparelho.

Durante a utilizagdo, ndo toque nas superfi-
cies quentes do aparelho. Utilize os botdes ou
as pegas.

Nunca toque no aparelho com as méos ou os
pés molhados ou htmidos.

Este aparelho ndo deve ser utilizado por
criangas ou pessoas incapacitadas sem uma
supervisdo adequada.

Néo deixe as criangas brincarem com o apa-
relho.

Em caso de avaria ou mau funcionamento do
aparelho, néo tente repara-lo. desligue-o,
retirando a ficha da tomada. Para eventuais
reparagoes, contacte Onica e exclusivamente
um Centro de Assisténcia Técnica autorizado
pelo fabricante e exija a utilizagdo de pegas
sobresselentes originais. A ndo observancia
desta norma poderd comprometer a segu-
ranga do aparelho.

INSTRUCOES DE ATILIZACAD

3 INSTALACAO

Apbs a remogdo da embalagem, certifique-se
da integridade do aparelho. Em caso de dovi-
da, ndo o utilize. Contacte um técnico qualifi-
cado.

Os elementos da embalagem (sacos de plasti-
co, esferovite, efc.) ndo devem ser deixados
ao alcance das criangas, pois constituem uma
potencial fonte de perigo.

Coloque o aparelho sobre uma superficie de
trobc|ho, |onge de torneiras, bancas e fontes
de calor.

Depois de colocar o aparelho sobre a
superficie de trabalho, certifique-se de que
deixou um espaco de cerca 5 ¢cm entre as
superficies do aparelho e as paredes laterais
e a parte posterior, bem como um espaco
livre de pelo menos 20 ¢cm por cima da
maquina de café.

Nunca instale a méquina num ambiente pas-
sivel de alcangar uma temperatura inferior ou
igual a 0°C (se a d4gua congelar, o aparelho
poderé sofrer danos).

Certifique-se de que a tenséo da rede eléctri-
ca corresponde & indicada na chapa de
caracteristicas do aparelho. Ligue o aparelho
apenas a uma fomada de alimentagdo com
uma capacidade minima de 10 A e dotada
de uma ligagdio & terra eficaz. O fabricante
declina toda e qualquer responsabilidade por
eventuais acidentes provocados pela falta de
ligagdo & terra do sistema.

Em caso de incompatibilidade entre a tomada
e a ficha do aparelho, mande substituir a
tomada por outra de tipo adequado, recor-
rendo a pessoal qualificado.

O cabo de alimentagdo deste aparelho nunca
deveréd ser substituido pelo utilizador, dado
que a sua substituicdo requer a utilizagdo de
ferramentas especiais. Em caso de dano do
cabo, ou para a sua substituicdo, contacte
Onica e exclusivamente um Centro de
Assisténcia autorizado pelo fabricante de
modo a evitar todo e qualquer risco.

E aconselhével personalizar o quanto antes o
grau de dureza da égua seguindo o procedi-
mento descrito no parégrafo 10.4.



Para aprender a utilizar a maquina correctamente, aquando da primei-
ra utilizacGo cumpra rigorosamente as instrucdes descritas nos pard-
grafos seguintes.

4 PREPARACAO DA MAQUINA DE CAFE

4.1 ENCHIMENTO DO RESERVATORIO DE AGUA

e Retire o reservatério de égua (fig. 1), enxagie-o e encha-o com dgua
fresca sem ultrapassar a linha MAX. Quando retirar o reservatério, o
emulsionador de cappuccinos deve estar sempre virado para o centro
da méquina. Caso contrdrio, néo conseguird remové-lo.

e Insira novamente o reservatério pressionando-o bem.

4.2 ENCHIMENTO DO RECIPIENTE DE CAFE EM GRAO

*  Abra a tampa do recipiente de café em grdo (fig. 2).
*  Encha o recipiente com café em gréo.
®  Feche a tampa.

ATENCAO: Para evitar anomalias, nunca introduza café pré-moido,
café liofilizado, graos caramelizados ou objectos que possam dani-
ficar a maquina.

4.3 PRIMEIRA UTILIZACAO

1. Certifique-se de que o reservatério de dgua estd cheio e de que o cabo
de alimentacéio estd inserido na fomada da rede eléctrica.

2. Empurre o emulsionador de cappuccinos para fora, coloque uma chéve-
na por baixo (fig. 3) e ligue a méquina premindo a tecla %D (fig. 4).

3. IMEDIATAMENTE DEPOIS, NO ESPACO DE 30 SEGUNDOS NO MAXIMO,
rode o botdio do vapor para a esquerda, até ao limite maximo (fig. 5) (é
normal que a méquina faga um pouco de barulho).

4. Ao fim de alguns segundos, saird um pouco de dgua através do emulsio-
nador de cappuccinos. Quando a chévena estiver com cerca de 30cc,
rode até meio o botdo do vapor para a direita (fig. 6), até ao limite
méximo, para inferromper a saida da égua.

5. Aguarde que as luzes verdes <7 e Zrcrdeixem de piscar, fornando-se
fixas. (Quando as luzes verdes estdo a piscar, é sinal de que a maquina
estd na fase de pré-aquecimento; quando estdo fixas, é sinal de que a
maquina atingiv a temperatura ideal para a preparagéio do café — par.
11 = pontos 1 e 2).

Alguns instantes antes de as luzes piloto deixarem de piscar, a méquina
efectua automaticamente um enxaguamento: através dos bicos do ejector,
sai um pouco de égua quente, a qual é recolhida na pingadeira subja-
cente.

Conselho: se desejar tirar um café curto (inferior a 60cc), para que ele saia
mais quente, encha primeiro a chévena com esta égua quente do enxagua-
mento. Deixe-a dentro da chévena durante alguns segundos (antes de a esva-
ziar) para pré-aquecer a chévena.

6. A méquina estd, entdo, pronta para ser utilizada.

Fig.1
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5 PREPARACAO DO CAFE (UTILIZANDO CAFE EM GRAO)
S

1) Antes de tirar o café, certifique-se sempre de que as luzes verdes &»
edrdy estdio fixas e de que o recipiente de café em grdo estd cheio.

2) Com o botdo do lado direito (fig. 7) defina o sabor desejado do café.
Quanto mais rodar para a direita, maior serd a quantidade de café
em grdio moido pela méaquina e, logo, mais forte serd o sabor do café
obtido. Na primeira utilizagdo, é necessério fazer vérias tentativas e
tirar mais do que um café, a fim de encontrar a posicdio correcta do
botdo. Preste atencdio para ndo rodar o botéio demasiado para a direi-
ta. Se o fizer, poderd obter uma extraccdo demasiado lenta (ds gotas),
sobretudo quando se tiram duas chévenas de café.

3) Com o botdio do lado esquerdo (fig. 8), defina a quantidade de café

desejada. Quanto mais rodar para a direita, mais cheio seré o café

obtic]o. Na primeira utilizagdio, é necessério fazer vérias tentativas e
tirar mais do que um café, a fim de encontrar a posicéo correcta do
botdo.

4) Coloque uma chévena debaixo dos bicos do ejector, se desejar 1
café (fig. 9) ou 2 chévenas, se desejar 2 cafés (fig. 10). Para obter
um bom creme, aproxime o mais possivel o ejector de café das cha-
venas, baixando-o (fig. 11).

5) Prima a tecla ¢z(fig. 12) se tiver optado por tirar um café ou a tecla
&7 (fig. 13) se desejar tirar 2 cafés. A maquina méi, entdo, os
grdos, efectua uma breve pré-infusdo e, depois, completa a
extracedio do café para dentro da chévena.

Uma vez obtida a quantidade de café predefinida, a méquina inter-
rompe automaticamente a extraccéo do café e expulsa a pastilha de
café consumida para o recipiente das borras).

6) Depois de alguns segundos, quando ambas as luzes verdescze £2<7se
acenderem novamente de forma fixa, poderé firar mais um café.

7) Para desligar a méquina, prima a tecla (D). (Antes de se apagar, a méqui-
na efectua automaticamente um enxaguamento: através dos bicos, sai um
pouco de dgua quente, a qual é recolhida na pingadeira subjacente -
Cuidado para néo se queimar). Se néo for desligada com a tecla (D, a
mdquina apaga-se sozinha, de qualquer forma, 3 horas depois da lima

utilizagdio, efectuando primeiro um breve enxaguamento.

Fig.6







Aquando da primeira utilizagdo, é necessério tirar 4-5 cafés até que
a méquina comece a dar um resultado satisfatério.

Quando alguma luz de alarme se acende para assinalar uma anomalia, néio
é necessério contactar de imediato o servico de assisténcia técnica. O proble-
ma pode ser quase sempre resolvido seguindo as instrugdes indicadas nos
parégrafos 12 e 13. Se estas se revelarem ineficazes ou se necessitar de
mais informacdes, consulte o servico de assisténcia ao cliente, telefonando
para o némero indicado no anexo da pdg. 2. Se o seu pais néo estiver indli-
cado no anexo, telefone para o ndmero indicado na garantia.

6 REGULACAO DO MOINHO DE CAFE Fig.13

O moinho de café ndio deve ser regulado, pelo menos inicialmente, pois
jé se encontra regulado de origem para obter uma extraccdio correcta do
café. Se, porém, depois de tirar os primeiros cafés, a extraccdo estiver
demasiado rapida ou lenta (ds gotas), seré necessério corrigi-la com o =3 Py
botdo de regulagdio do grau de moagem (fig. 17). Rodando-o um nivel @ @
para a direita (o equivalente a um nimero), obtém-se uma extraccdio de AN
café mais répida (sem gotas).

Rodando-o um nivel para a esquerda, obtém-se uma extracgdo mais lenta
e melhora-se o aspecto do creme.

O efeito desta correcgdio s6 se nota depois de se tirarem pelo menos 2
cafés de seguida.

O botdo de regulagdo s6 deve ser rodado com o moinho de café em
funcionamento.

Para obter uma extraccdo do café mais
lenta e melhorar o aspecto do creme,
rode o botdo para a esquerda (=moa-
gem mais fina).

Para obter uma extraccdo do café mais
répida (néo as gotas), rode o botdo para
a direita (=moagem mais grossa)

NOTA1: A méquina foi controlada na fébri-
ca mediante a utilizagdo de café, pelo que é
absolutamente normal encontrar vestigios de
café no moinho.

Garantimos, porém, que esta maquina é
totalmente nova.




7 PREPARACAO DO CAFE EXPRESSO COM CAFE PRE-MOIDO (EM VEZ
DE CAFE EM GRAO)

yy

1. Prima a tecla &— para seleccionar a funcéo de café pré-moido
(fig. 18). A luz situada no interior da tecla acende-se, indicando
que a fungdo foi seleccionada e que se excluiu o funcionamento do Qg
moinho de café.

2. Levante a tampa central, introduza no funil uma colher doseadora

de café pré-moido (fig. 19) e proceda, depois, conforme descrito
no parégrafo 5. ;

N.B.: S6 é possivel fazer 1 café de cada vez, premindo a tecla .

3. Se, depois de fazer funcionar a maquina com café pré-moido,

desejar voltar a utilizar café em gréo, desactive a funcdio de café
pré-moido, premindo novamente a tecla &— (a luz apaga-se e o
moinho de café é reactivado).

8 EXTRACCAO DE AGUA QUENTE
5 LA

o Cerlifique-se sempre de que as luzes verdes &7 e &r¢y estdo acesas e

fixas.

Rode o emulsionador de cappuccinos para fora (fig. 3).

Coloque um recipiente debaixo do emulsionador de cappuccinos

(fig. 3).

® Rode para a esquerda o botdio do vapor até meio, até ao limite
méximo (fig. 5): a dgua quente saird através do emulsionador de
cappuccinos e comecard a encher o recipiente.

e Para interromper a saida da dgua quente, rode o botdio para a direita até
co limite méximo (fig. 6) e coloque novamente o emulsionador de cappuc-
cinos na posicdo original, virado para o centro da méaquina.
(Recomendamos que néo ejecte dgua quente durante mais de 2 minutos
consecutivos).
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9 PREPARACAO DE CAPPUCCINOS (UTILIZANDO VAPOR)

Encha um recipiente com cerca de 100 gramas de leite por cada
cappuccino que desejar preparar. Ao escolher as dimensdes do reci-
piente, tenha em consideragdo que o volume do leite aumenta 2 ou 3
vezes. E aconselhavel utilizar leite meio gordo que esteja & tempe-
ratura do frigorifico.

Empurre o emulsionador de cappuccinos para fora (fig. 3).

Prepare o café conforme descrito nos paragrafos anteriores, utilizan-
do chévenas suficientemente grandes.

Prima a tecla de vapor (fig. 21). A luz & (fig. 22) comegaré a piscar,
indicando que o aquecimento prévio da méquina esté em curso.
Quando a luz &% se mantiver acesa sem piscar, é sinal de que o tem-
peratura da méquina atingiu o valor ideal para a producéo de
vapor. (par. 11 - ponto 6).

Logo depois, no espaco de dois minutos no méximo (sendo a
maquina volta automaticamente & fungdo de café), introduza o emul-
sionador de cappuccinos no recipiente que contém o leite (fig. 23),
tendo o cuidado de nédio submergir a linha em relevo presente no pré-
prio emulsionador de cappuccinos (indicado pela seta na fig. 24).
Rode para a esquerda o botdio do vapor até meio, até ao limite méxi-
mo (fig. 5). (Cuidado para néo se queimar). Através do emulsionador
de cappuccinos sai o vapor que confere um aspecto cremoso ao leite,
aumentando o seu volume. Para obter uma espuma mais cremosa,
introduza o emulsionador de cappuccinos no leite e faga rodar o
recipiente com movimentos lentos, de baixo para cima.
(Recomendamos que néo ejecte vapor durante mais de 2 minutos de
seguidal).

Uma vez atingida a temperatura desejada, inferrompa a extracgdo
do vapor, rodando o botdio do vapor para a direita, até ao limite
méximo (fig. 6) e prima a tecla de vapor & (fig. 21) para desacti-
var a fungdo de vapor.

Deite a espuma do leite nas chavenas que contém o café expresso
previamente preparado. O cappuccino esté pronto (adicione agicar
a gosto e, se desejar, polvilhe a espuma com um pouco de chocolate
em pd).

NOTA 1: Logo apés a preparagéo do cappuccino e uma vez desacti-
vada a funcdo de vapor premindo a tecla de vapor &% (fig. 21), se
premir a tecla ﬁ?(ﬁg. 12) ours(fig. 13) para tirar um novo café, a
mdquina estd com uma temperatura demasiado elevada para o fazer
(as luzes verdes £z <7<7piscam, indicando que a temperatura néo
é a mais adequada). Torna-se, assim, necessdrio aguardar uns dez
minutos para que a méquina arrefeca um pouco.

CONSELHO: Para arrefecer a méquina mais rapidamente, depois de
desactivar a funcdo de vapor, abra o botdo do vapor e deixe sair a
4gua através do emulsionador de cappuccinos para dentro de um
recipiente até as luzes verdes ©2 e &7<7 deixarem de piscar.

INSTRUCOES DE ATILIZACAD

Fig.21

Fig.22

Fig.23

Fig.24



NOTA 2: E importante limpar sempre o emulsionador de cappucci-
nos logo apés a sua utilizacdo. Proceda da seguinte forma:

Deixe sair um pouco de dgua ou de vapor durante alguns segundos,
rodando o botdo do vapor para a esquerda, até ao limite méximo
(fig. 5).

Através desta operagdio, o tubo do vapor elimina qualquer leite que
tenha eventualmente ficado no seu interior. IMPORTANTE: Por motivos
de higiene, recomendamos que efectue sempre esta operacdo, a fim
de evitar que o leite se acumule nos circuitos internos do emulsiona-
dor de cappuccinos.

Rode o botdo para a direita até ao limite méximo e, com uma mdo,
mantenha a pega do tubo do emulsionador de cappuccinos bloquea-
da e, com a outra mdo, desenrosque o emulsionador de cappuccinos,
rodando-o para a direita, e desencaixe-o, puxando-o para baixo (fig.
25).

Retire o bico de vapor do tubo ejector, puxando-o para baixo (fig.
26).

Lave cuidadosamente com égua tépida o emulsionador de cappucci-
nos e o bico de vapor.

Certifique-se de que os dois orificios indicados pelas setas na fig. 27
ndo estdo obstruidos. Se necessario, limpe-os com um alfinete.

Monte novamente o bico de vapor, rodando-o com for¢a no sentido
ascendente e inserindo-o no tubo do vapor.

Monte novamente o emulsionador de cappuccinos, encaixando-o no
sentido ascendente e rodando-o para a esquerda.

10 LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes de efectuar qualquer operacdo de limpeza, deixe arrefecer a
méquina e desligue-a da corrente.

Nunca mergulhe a méquina na égua: trata-se de um aparelho eléctrico.
Néo utilize solventes nem detergentes abrasivos para a limpeza da
méquina. Basta um pano himido e macio.

NENHUM dos componentes da méquina deve ser lavado na maquina
de lavar loica.

10.1 LIMPEZA DA MAQUINA

Limpe a gaveta de borras de café (descrita no capitulo 5 nota 7) sem-
pre que a luz k=) se acender fixamente (cap. 12 — ponto 2).
Recomendamos que também limpe frequentemente o reservatério de
agua.

A pingadeira possui um indicador do nivel de dgua (vermelho).
Quando este indicador comecar a ser visivel (a|guns milimetros sob a
pingadeira), esvazie a gaveta e limpe-a.

De vez em quando, certifique-se de que os orificios do ejector através
do qual sai o café ndo estdo obstruidos. Para os abrir, raspe com
uma agulha o depésito de café seco acumulado (fig. 28).

do vapor ‘Em Isionador de

cappuccinos

Fig.27
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10.2 LIMPEZA DO INFUSOR

O infusor deve ser limpo periodicamente para evitar que se acumulem
incrustagdes de café (as quais podem originar anomalias). Para o limpar,
proceda da seguinte forma:

* Desligue a maquina premindo a tecla (1 (fig. 4) (ndo retirando a
ficha da tomada) e aguarde que todas as luzes se apaguem;

e Abra a porta de servico (fig. 15);

e Retire a pingadeira e o recipiente de borras (fig. 16) e lave-os;

* Prima lateralmente e para o centro as duas teclas vermelhas de
libertagdio do infusor (fig. 29) e retire-o, puxando-o para fora;

ATENGAO: O infusor s6 pode ser removido com a mdquina desligada. Se

tentar retirar o infusor com a maquina ligada, podera danifica-la seria-

mente.

* Lave o infusor sob dgua corrente sem usar detergentes. Nunca lave
o infusor na maquina de lavar loica;

* Llimpe cuidadosamente o interior da maquina. Para refirar o café
incrustado nas partes internas, raspe-as com um garfo de madeira
ou de pléstico (fig. 30) e, depois, aspire todos os residuos com um
aspirador (fig. 31);

* Introduza novamente o infusor, inserindo-o no suporte interno e no
perno inferior; de seguida, carregue bem no local assinalado pela
palavra PUSH até ouvir o estalido de encaixe.

—

Carregue bem no
local assinalado pela
palavra PUSH até
ouvir o estalido de
encaixe.

Depois de ouvir o
estalido de encaixe,
certifique-se de que
as teclas vermelhas
saltaram para fora.

Suporte Perno Tubo inferior do infusor.

O perno deve ser introduzido
no tubo inferior do infusor.
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Certifique-se de que as duas teclas vermelhas saltaram para fora, sendo
depois a porta ndo fecha.

As duas teclas
vermelhas néo
saltaram  para

FOI'G

As duas teclas
vermelhas salta-
ram CORRECTA-
MENTE para fora

CORRECTO

NOTA 1: Se o infusor néo for correctamente inserido até se ouvir
o estalido de encaixe e as teclas vermelhas néo saltarem bem
para fora, ndo é possivel fechar a porta e, logo, fazer funcionar a
mdquina (se ligar a mdquina, a luz /A permanecerd acesa e a
piscar (cap. 12 - ponto 9)).

NOTA 2: Se o infusor for dificil de inserir, dé-lhe a dimenséo correc-
ta premindo-o com forca (antes da insercdo), na parte inferior e
superior em simultdneo, conforme indicado na figura 32.

NOTA 3: se, ainda assim, o infusor for dificil de inserir, deixe-o fora
da méquina, feche a porta de servico e refire e volte a introduzir a
ficha do cabo de alimentagdo na tomada. Aguarde que todas as luzes
se apaguem e, de seguida, abra a porta e insira novamente o infusor.

e insira novamente a pingadeira juntamente com o recipiente de bor- Fig.32
ras; ’

e feche a porta de servigo.

10.3 DESCALCIFICACAO

Devido ao aquecimento continuo da égua utilizada para fazer o café, é
normal que, com o tempo, os tubos internos da maquina se encham de
calcério. Quando a luz @ [Hse acender de forma intermitente (cap. 12-
ponto 5), é sinal de que é necessario efectuar a descalcificagéo.

Nota: E de, qualquer forma, possivel confinuar a firar cafés enquanto aluz @ [

estiver acesa. Proceda da seguinte forma:

e Deite o descalcificante diluido em agua no reservatério de dgua
(respeitando as proporgdes indicadas no frasco de descalcifican-
te): utilize sempre o descalcificante aconselhado pela De’Longhi
(consultar centros de assisténcia autorizados).

e Coloque sob o emulsionador de cappuccinos um recipiente com
uma capacidade minima de 1,5 litros (fig. 3);

Ligue a méquina premindo a tecla F?g. 4).
Aguarde até que as luzes verdes 7 ecr<z se acendam fixamente.

* Prima e mantenha premida a tecla® [durante pelo menos 5 segundos
(fig. 14). A luz no interior da tecla acende-se (cap. 11 - ponto 8), indi-
cando o arranque do programa de descalcificacdo (As luzes dre  Erez
permanecem apagadas, indicando que néo é possivel preparar o café).

* Rode o botdo c?o vapor para a esquerda, até meio (fig. 5). A
solucdo descalcificante saird, entéo, através do emulsionador de
cappuccinos e comegard a encher o recipiente colocado debaixo
do mesmo.

e O programa de descalcificacdo efectua automaticamente uma
série de extraccdes e de pausas para eliminar as incrustagdes de
calcério do interior da maquina.

INSTRULDES DE ATILIZALAD
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e Ao fim de cerca 30 minutos, quando a luz < se acender (cap. 12
- ponto 1), rode o botdo de vapor para a direita, até meio (fig. 6),
até ao limite méximo.

Serd, entdio, necessdrio efectuar um enxaguamento para eliminar os

residuos da solucdo de descalcificante do interior da maquina.

Proceda da seguinte forma:

e Retire o reservatério de dgua, enxagle-o e encha-o com dgua
limpa.

Insira novamente o reservatério.

Esvazie o recipiente (sob o emulsionador de cappuccinos) cheio de

liquido e coloque-o novamente sob o emulsionador de cappuccinos.
® Rode o botdo do vapor para a esquerda, até meio (fig. 5). Através

do emulsionador de cappuccinos saird dgua quente, que comecaré

a encher o recipiente colocado debaixo do mesmo.

* Quando o reservatério estiver vazio, a luz® H apaga-se e a luz &
acende-se (cap. 12 — ponto 1).

® Rode o botdo de vapor para a direita até ao limite méximo (fig. 6)
e encha novamente o reservatério de dgua com dgua limpa.

e O programa de descalcificagdo estd, assim, concluido, estando a
méquina pronta para fazer novamente o café.

Nota: Se interromper o procedimento de descalcificagdio antes de
este estar concluido, o alarme & E (cap. 12 - ponto 5) ndo se
desactiva, sendo necessdrio recomecar tudo desde o inicio.

IMPORTANTE: A GARANTIA PERDE A VALIDADE SE A DESCALCIFICACAO
NAO FOR REGULARMENTE EFECTUADA.

10.4 PROGRAMACAO DO GRAU DE DUREZA DA AGUA

Aluz @ [ (cap. 12 - ponto 5) acende-se apés um determinado periodo de
funcionamento. Este foi definido de origem, tendo em conta a quantidade
méxima de calcério que pode estar contida na égua que é utilizada. Se neces-
sario, poderd prolongar este periodo de funcionamento e, assim, tornar
menos frequente a operacdo de descalcificacdo, bastando para tal progra-
mar a maquina com base no contetdo real de calcério presente na agua utili-
zada. Proceda da seguinte forma:

e Depois de retirar da embalagem a tira reactiva “Total hardness test”
(anexa na pdg. 2), mergulhe-a completamente na égua durante alguns
segundos. Depois, retire-a e aguarde cerca de 30 segundos (até que mude
a cor e se formem pequenos quadrados vermelhos);

Certifique-se de que a maquina estd desligada (todas as luzes apagadas);
Prima a tecla® [(fig. 14) e mantenha-a premida durante pelo menos 5
segundos. As quatro luzesQ k=l |, A, @ [ acendem-se.

* Prima repetidamente a tecla &— (fig. 18) até fazer acender tantas luzes
quantos os quadrados vermelhos que se tiverem formado na tira reactiva
(por exemplo, se na tira reactiva se tiverem formado 3 quadrados ver-
melhos, é necessdrio premir trés vezes a tecla €— de forma a fazer acen-
der em conjunto as 3 luzes O, =) e A ).

e Prima atecla ® [ (fig. 14) para memorizar o dado. A méquina fica,
assim, programada para dar o alarme quando for realmente necessario
efectuar a descalcificacdo, com base no contetdo real de calcério presente
na dgua.

INSTRUCOES DE ATILIZACAD



LUZES

20

HO

,mQ.

D0

L5 ©
Spfe}

oH
oQ

©




8

12 SIGNIFICADO DAS LUZES PILOTO DE ALARME E COMO PROCEDER QUANDO ESTIVEREM ACESAS

SIGNIFICADO

O reservatério de dgua estd
vazio ou mal inserido.

COMO PROCEDER

Encha o reservatério de égua contor-
me descrito no par. 5 nota 5 e insira-
o devidamente.

O reservafério estd sujo ou com
incrustacdes de calcdrio.

Enxagte ou descalcifique o reservaté-
rio.

A méquina ndo consegue fazer o
café e faz muito barulho.

Rode o botdio de vapor para a esquerda
(fig. 5) conforme descrito no par. 5, nota 10.

O café sai de forma demasiado
lenta.

Rode o botdo de regulagdo da
moagem (fig. 17) um nivel para a
ireifa (par. 6).

O recipiente de borras de café
esté cheio ou ndo foi inserido.

Esvazie o recipiente de borras de cofé, efectue aim-
peza descrit no par. 5 - nota 7 e, depois, insir-o.

O recipiente de borras ndo foi
inserido apés a limpeza.

Abra a porta de acesso e insira o reci-
piente de borras.

O café moido ndo foi deitado no
funil com a funcdo &— seleccio-
nada.

Introduza o café moido conforme
descrito no par. 7.

O café em gréio acabou.

Encha o recipiente de café em grdo
conforme descrito no par. 4.2

Se 0 moinho de café fizer muito barulho, é
sinal de que dlguma pedrinha confida nos
gréios de café bloqueou o moinho de café.

Contacte um centro de assisténcia

De'Longhi.

E sinal de que a méquina esta
com incrusfacdes de calcério.

E necessdrio efeduor, o quanto antes,
o programa de descalcificagdio descri-
to no par. 10.3

O infusor, apés a limpeza, foi pro-
vavelmente esquecido fora da
mdquina.

Deixe a porta de servico fechada e o
infusor fora da méquina. Prima simul-
taneamente a fecla TCHAVENA e 2
CHAVENAS até que as quatro luzes
se apaguem. S6 se pode ;Lrir a porfa
de acesso e inserir o infusor quando
as quatro luzes estiverem apagadas
(para a insercdio, consulte o par. 10.2)

A méquina acabou de ser ligada
e o infusor ndo foi correctamente
inserido, pelo que a porta esté mal
fechada.

Prima o infusor no local assinalado pela
palavra PUSH até ouvir o estalido de
encaixe. Certifique-se de que as duas
tec|(%s) vermelhas saltaram para fora (par.
10.2).

Eﬁhe a porta de servico e prima a fecla

A méquina foi ligada com o botdo
de vapor aberto.

Gire el mando de vapor hacia la
derecha hasta el fondo (fig.6).

LUZES DESCRICAO
DM &= Aluz. G
o 0 o © 6 vz ® estd
S B A acesa e fixa
o~ o o @©E§| @A? A luz & esté a
A = A piscar.
oK Aluz &= estd
o o O ©O © acesa e fixa
S = A
@ e Aluz = estéa
) QO e 2 © © piscar.
Al o= Aluz® [|estéa
) QO é X © piscar.
A méquina fez um
3N ruido estranho e as
o) o) @ — (@  quatro luzes &S Jez), AN
LN NI\ e® [ estdoa
A A A piscar alternadamente.
B Asluzeskz e A
% 8 2 © estioa piscar
¢ i . alternadamente.
A_A
O & Sy @ Asluzes ﬁs’, &dre
[ I © I hd : hd ] d% estdo acesas e a
A piscar.
DH Aliz A estda
% ng ZC‘)X © piscar.

INSTRULOES DE UTILIZALAD

A porta de servico esfé aberta

Se ndo conseguir fechar a porta, certi-
fique-se de que o infusor estt devida-
mente inserido (par. 10..2 - nota 1)
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LUZES DESCRICAO SIGNIFICADO COMO PROCEDER
O infusor, apés a limpeza, foi pro-  Insira o infusor (consulte o par: 10.2)
@ [ Aluz A\ est acesa vavelmente esquecido fora da
O @) o © " fixamente e as luzes _Maquina.

10 O = A verdes estdo a piscar. o ierior da méquina esté muito  Limpe cuidadosamente a méquina

af descrito no par. 10.2

jo.
DH A A luza—esté a O funil do café pré-moido esta Esvozie o funil com o auxilio de uma
#ilo o o ”@' @©  piscar. entupido. ca conforme descrito no par. 7 nota
S 5 A 5 (fig. 20).

13 PROBLEMAS RESOLUVEIS ANTES DE TELEFONAR PARA A ASSISTENCIA TECNICA

Se a maquina ndo funcionar e houver uma luz de alarme acesa, poderd identificar e resolver facilmente a causa da
anomalia consultando o cap. 12. Se, no entanto, ndo houver nenhum alarme aceso, faga as seguintes verificacdes

antes de contactar a assisténcia técnica.

PROBLEMA

El café no estd caliente

CAUSA

As chavenas néo foram previa-
mente aquecidas.

SOLUCAO

Aquega as chévenas enxaguando-as com dgua quente
ou deixando-as pousadas, durante pelo menos 20
minutos, sobre a superficie de aquecimento das chéve-
nas situada na tampa (consulte o par. 5 - nota 3).

O infusor esté demasiado frio.

Antes de fazer o café, aqueca o infusor premin-
do a teca® [(fig. 14) (consulte a nota 3 do
cap. 5).

A méquina utiliza pouco café
durante a infusdo.

Rode ligeiramente o botdo do lado direi-
to (fig. 7) no sentido dos ponteiros do
relégio (consulte o cap. 5 - nota 2).

El café tiene poca crema

O café esté com uma moagem
demasiado grossa.

Rode o botdo de regulagéo da moagem (fig.
17) um nivel para a esquerda (consulte o
cap. 6).

O café em gréo néo é adequado

Utilize café em gréio de uma outra marca.

El café sale muy lentamente

O café esté com uma moagem
demasiado fina.

Rode o botdio de regulagéio da moagem (fig. 17)
um nivel para a direita (consulte o cap. 6).

A méquina utiliza demasiado
café para fazer a infusdo.

Rode ligeiramente o botgo do lado direito (fig. 7)
no sentido contrério ao dos ponteiros do relégio.

El café sale muy rapidamente

O café estd com uma moa-
gem demasiado grossa.

Rode o botio de regulagdio da moagem (fig. 17)
um nivel para a esquerda (consulte o cap. 6).

A méquina utiliza pouco café
durante a infusdo.

Rode ligeiramente o botdio do lado direito (fig.
7) no sentido dos ponteiros do relégio.

INSTRUCOES DE UTILIZAGAD
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PROBLEMA

e O café ndo sai de um dos
bicos do ejector.

CAUSA

O orificio estd obstruido

SOLUCAO
Raspe com uma agulha o depésito
de café seco acumulado (fig. 28).

¢ Rodando o botéo do vapor,
ndo sai vapor através do
emulsionador de cappuccinos.

Os orificios do emulsionador de
cappuccinos e do bico de vapor
estdo obstruidos.

Limpe os orificios do emulsionador de cap-
puccinos e do bico de vapor (consulte o

cap. 9-fig. 27).

. $ »
e Premindo a tecla Zre o,

a mdquina ndo tira café,
mas sim dgua.

E possivel que o café moido
tenha ficado bloqueado no
funil.

Elimine o bloqueio de café moido
que estd a obstruir o funil com o
auxilio de uma faca (consulte o
cap. 7 — nota 5). Depois, limpe o
infusor e o interior da méaquina
(consulte a descri¢do do par. 10.2).

¢ A mdquina ndo se acende
premindo atecla (D .

A maquina n&o estd ligada &
corrente.

Certifique-se de que a ficha do
cabo de alimentacdo estd bem
inserida na tomada.

¢ Ndo se consegue remover  ®
o infusor para efectuar a
limpeza.

A méquina estd ligada.
O infusor s6 pode ser removido
com a maquina desligada.

Desligue a maquina (consulte o par.
10.2? ATENCAQ: O infusor s6 pode
ser removido com a méquina desliga-

a. Se fentar refirar o infusor com a
maquina ligada, poderd danificé-la
seriamente.

e Utilizou café pré-moido (em
vez de café em grdo) e a
mdquina ndo efectua a
extracgdo.

Introduziu demasiado café pré-
moido..

Retire o infusor e limpe cuidadosa-
mente o interior da maquina conforme
descrito no par. 10.2. Repita a ope-
racdio utilizando no méximo 1 co|EZr
doseadora de café moido.

A tecla &— néo foi premida e
a maquina também utilizou,
para além do café pré-moido,
o café moido pelo moinho.

Limpe cuidadosamente o interior da
maquina conforme descrito no par.
10.2. Repita a operagdo premindo
primeiro a tecla 2— conforme

indicado no capitulo 7.

Deitou café pré-moido com a
méquina desligada.

Retire o infusor e limpe cuidadosa-
mente o interior da maquina
conforme descrito no par. 10.2.
Repita a operacdio, mas ligue pri-
meiro a mdquina.

¢ O café ndo sai através dos  ©
bicos do ejector, mas sim

Os orificios do ejector estdo
obstruidos com café seco.

Raspe os orificios com uma agulha
(consulte o par. 10.1, fig. 28).

ao longo da porta de ser- o
vico.

INSTRULDES DE UTILIZACAD

A gaveta mével no interior da
porta de servico bloqueou,
deixando de oscilar.

Limpe bem a gaveta mével, sobre-
tudo junto as dobradicas, de forma
a que ela possa oscilar livremente.



CERTIFICADO DE GARANTIA DE LONGHI

Solicitamos a todas as pessoas que, ao abrir a embalagem do produto De’Longhi, antes de qualquer ati-
tude com relagdo ao mesmo, leiam atenciosamente o manual por inteiro e principalmente verifiquem se a
voltagem do aparelho é compativel com a da sua tomada. Nés garantimos que todos os aparelhos elétricos
De’Longhi séo isentos de quaisquer defeitos de materiais bem como de sua manufatura. Nossa obrigagdo
sobre este termo de Garantia esté limitada & troca ou conserto gratuito, desde que executados em nossa
rede autorizada de assisténcia técnica, das pecas ou dos conjuntos que apresentarem defeitos de fabri-
cagdio, bem como problemas ocorridos durante o transporte até o revendedor de sua escolha, valendo
sempre a data de venda ao consumidor.

Esta garantia ndo se aplica caso seja comprovado o uso indevido do produto. Este produto De’Longhi é
fabricado para uso doméstico, ndo se recomenda sua utilizagdio em locais comercias sob pena de perda de
sua Garantia. Néo autorizamos qualquer outra pessoa ou empresa, que ndo seja posto autorizado
De’Llonghi a efetuar o conserto em nossos produtos, bem como ndo autorizamos quaisquer terceiros a
assumir, em nosso nome, qualquer responsabilidade em relagdio & venda ou quanto o uso de qualquer
produto. Esta garantia tem prazo de validade de doze meses (um Ano) a partir da data de sua venda ao
primeiro consumidor, com a obrigatoriedade de constar na nota fiscal o nomero do CPF do mesmo.
ATENCAO: A NOTA FISCAL deverd acompanhar a garantia para que possa fazer valer os seus direitos.

DE'LONGHI BRASIL
Rua Alexandre Dumas N° 1658
Cep 04717-004
Sdio Paulo -S.P.
Brasil
Sac 11.51886650 - Fax 51886651

N de serie:
Data da Compra:
Nome e Carimbo da Loja:
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