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ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

A)  If your appliance comes fitted with a plug, it will incorporate a
13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug should be cut
off from the mains lead, and an appropriate plug fitted, as
below.

WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after
removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket elsewhere
in the house as this could cause a shock hazard.

With alternative plugs not incorporating a fuse, the circuit must
be protected by a 15 Amp fuse.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
IMPORTANT

The wires in the mains lead are coloured in accordance with the fol-
lowing code:

Green and yellow: Earth
Blue: Neutral
Brown: Live

If the plug is a moulded-on type, the fuse cover must be refitted
when changing the fuse using a 13 Amp Asta approved fuse to
BS 1362. In the event of losing the fuse cover, the plug must
NOT be used until a replacement fuse cover can be obtained
from your nearest electrical dealer. The colour of the correct
replacement fuse cover is that as marked on the base of the
plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug, please follow the
instructions provided below:

As the colours of the wires in the mains lead may not correspond
with the coloured markings identifying the terminals in your plug,
proceed as follows:

The green and yellow wire must be connected to th
plug marked with the letter E or the earth symbol
green or green and yellow.

The blue wire must be connected to the terminal marked with the let-
ter N or coloured black.

The brown wire must be connected to the terminal marked with the
letter L or coloured red.

terminal in the
or coloured
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ENGLISH

Please read this instruction booklet
carefully before installing the
appliance and keep it handy for
future consultation. In so doing you
will obtain the best result and
maximum safety in its use.

SAFETY INSTRUCTIONS

Do not immerse the appliance in water.

Do not operate the appliance without first
having water in the tank.

Do not fill the water tank with milk.

Be careful not to scald yourself with spouts of
water or vapour or by using the appliance
incorrectly and do not touch hot parts (water,
dispensing area in contact with the filter-hol-
der and filter).

Do not remove the filter-holder while
the appliance is under pressure or
dispensing.

Once the packaging has been removed,
check the appliance is in full working order.
If in doubt, do not use the appliance and
contact qualified service staff.

Packaging materials (plastic bags, foam poly-
styrene , etc.) should not be left within reach
of children as they could be a potential sour-
ce of danger.

This appliance is for domestic use only. Any
other use is to be considered improper and
therefore dangerous.

Do not touch the appliance when hands or
feet are wet or damp.

Do not allow children or irresponsible peo-
ple to operate the appliance.

Installation must be carried out according to
the manufacturer’s instructions.

The appliance’s power-cable must not be
replaced by the user as special rools are are-
quired in order to replace it. In the event of
damage to the cable, or if the cable needs
replacing, contact only the nearest after-sales
assistance centre authorised by the manufac-
turer.

INSTALLATION

Position the appliance on a level surface
away from faucets and wash basins.

Make sure the power supply corresponds to
that specified on the appliance’s data plate.
Only connect the appliance to a power socket
which has a minimum load of 10A and
which is efficiently earthed.

In the event of the plug on the appliance,
have plug replaced with a suitable one, by
qualified professional staff.

The electrical safety of this appliance is only
guaranteed when it is properly earthed
according to current electrical safety regula-
tions.

The manufacturer declines all responsibility
for any damage resulting from inadequate
earthing of the appliance. If in doubt consult
a qualified electrician.

Do not install the appliance in rooms that
may reach temperatures of or below to 0°C
(as freezing may cause damage).

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

These terms are refered to in the following pages:

IrA-"IOMmMOUN®D>

Boiler

Boiler cap

Steam knob
Steam tube with cappuccino nozzle
Power cable

Drip tray

Carafe with lid
Filter holder
Filter

Measuring spoon
ON/OFF Switch
Coffee selector

Cup adaptor

PREPARING ESPRESSO COFFEE

1

Remove the boiler cap by turning it anti-
clockwise.

Using the carafe supplied (fig. 1) pour water
into the boiler (fig. 2) according to the
amounts shown in the table at the end of the
text. Do not exceed the amounts
shown as this could cause the
appliance to malfunction. While filling



the water tank make sure the ON/OFF switch
is in the OFF position.

3 Carefully close the boiler cap by turning it
clockwise.

4 Insert the filter into the filter-holder. (fig. 3).

5 Place the coffee evenly into the filter (fig. 4)
according to the amounts shown in the fol-
lowing table. It is important to use medium
ground coffee. (Avoid using too finely ground
coffee otherwise the filter could become
blocked, MOKA coffee is suitable).

6 Remove excess coffee from the filterrim (fig. 4).

7 To attach the filter holder to the machine
place the bowl under the heaterfaucet (fig.
5) and line up with the arrow marked on the
machine lid (fig. 6). At this point press the fil-
ter-holder upwards while at the same time
rofating it to the right all the way. It does not
matter if the filter-holder’s handle is not cen-
trally aligned with the machine. It is impor-
tant that the bowl be firmy set in its housing.

8 The carafe with lid must be positioned under
the filter-holder so that the 2 holes under the
filter-holder are inside the opening on the
carafe’s lid (fig. 7).

Make sure that the steam knob is turned off.

9 Set the coffee selector (L) to the type of coffee
required: “LIGHT” for a weak coffee,
“MEDIUM” for a normal coffee, “STRONG”
for a strong coffee (fig. 8).

10 Check that the steam knob is turned off firmly
and press the ON/OFF switch (fig. 9). The

pilot light will come on.

11 About three minutes are required before the
coffee begins to be dispensed. Wait until all
the water of the boiler has been dispensed.
Turn off the power switch after the coffee has
been dispensed.

12 Before unscrewing the boiler cap or
removing the filter-holder, residual
pressure must be released by slowly
turning the steam knob (fig. 10) so that
the residual steam can escape.

In models with the “safety cap”, it is
not possible to open the boiler cap when the
boiler is hot as the cap turns without
unscrewing. If it has to be removed for any
reason, it is always necessary to let off steam
from the boiler using the steam knob as

described immediately above.

13 To remove coffee grounds from the filter-hol-
der, turn upside down and knock it repea-
tedly until all grounds have been removed
(fig. 11), or rinse the filter holder unit under
running water and let drip dry.

NOTE To eliminate the “new” smell, the first

time you use the coffee machine, carry out a

number of coffee cycles without using coffee.

CUP ADAPTOR ASSEMBLY

The adaptor (M) must be used every time the cof-
fee is required to be made directly in the cup.
For it to be assembled, it only needs to be inser-
ted in the lower part of the filter-holder (fig. 12).

PREPARING CAPPUCCINOS

1 Prepare the coffee as described in points 1 to
10 of the paragraph “PREPARING THE COF-
FEE”, using the amount of water necessary to
obtain 2 cappuccinos as shown in the table
at the end of the text. Note that more water
is needed to make 2 cappuccinos than to
make 2 normal coffees as steam is required

in order to emulsify the milk. It is advisable to
set the coffee selector (L) to “MEDIUM”.

2 Let the coffe drip into the carafe until it rea-

ches number 2 marked on the side as shown
in fig. 13, before setting the coffee selector
to “4 CAPPUCCINO”.
WARNING: the level of the coffee
which lies under the cream must
reach the bottom of number 2 (see
fig. 13). This procedure must be car-
ried out with great care: if the coffee
level exceeds number 2 there will
not be enough steam left at the end
to froth the milk.

Pour the coffee into 2 cups.

4 Pour approx. 200 grams of milk info the carafe
(to make it easier, use the carafe by the measu-
re as shown in the figure at the end of the text).
Only fresh milk should be used, not
boiled milk and especially not hot
milk. Then pour the milk into a carafe. The
carafe must be large enough to allow the milk
to expand by about 3 times its volume.

5 Place the carafe under the steam nozzle (fig.
14) so as the steam nozzle is just on the sur-
face of the milk and open slowly the steam



valve by turning the steam knob counter
clockwise.

6 Move the carafe up and down under the
steam nozzle as in fig. 15 (this will give
maximum froth). Froth the milk until the
steam in the boiler has been comple-
tely used up, then turn the steam knob in a
clockwise direction in order to close the
steam valve and set the ON/OFF switch to
“OFF".

7 Pour gently or preferably spoon the frothy milk
onto the coffee, then sprinkle on a litle choco-
late powder for perfect cappuccino coffee.

8 In order to make 4 cappuccinos, the previous
procedures should be repeated, with care
being taken to respect the amounts of water
and milk shown in the table at the end of the
text. Before setting the selector (L) to “CAP-
PUCCINO" also let the coffee drip into the
jug until it reaches number 4 as shown in
figure 16.

9 Warning: always empty the boiler of
any residual water or steam after
using the appliance by turning on the
steam knob (see fig. 10). This will
help avoid malfunctioning when the
appliance is next used.

Then, taking care as the steam tube may be hot:

e unscrew the cappuccino nozzle by turning
gently to the left (fig. 17) and wash it careful-
ly in hot water.

e clean the steam tube and replace the cappuc-
cino nozzle.

(from time to time, use a pin to clean the
holes in the cappuccino nozzle (fig. 18).

HINTS

Making good espresso and cappuccino is not
difficult however it does require practice. The fol-
lowing tips will help you get the best results from
your machine:

e Warm the cups before filling with coffee.

e Use a moka coffee for best results.

e Freshly ground coffee provides the best fla-
vour. To maintain flavour, fresh coffee is best
stored in an airtight container in a cool
place, even in the fridge.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Before carrying out any cleaning or mainte-
nance, switch the machine off, remove the
plug from the socket and leave the machine
to cool.

* Do not use solvents, detergents or abrasive
products to clean the machine. A soft damp
cloth is sufficient.

e Clean the filter-holder, filter and drip tray
regularly.

® Do not immerse the machine in water -
remember that it is an electrical appliance.

* Never wash components or accessories in a
dishwasher.

DESCALING

If you live in a hard-water area, minerals and
calcium found in the water will accumulate and
affect the operation of the machine.
Approximately every six months (depending on
the hardness of the water), your espresso maker
should be cleaned with vinegar as follows:
1. Before cleaning your espresso maker, turn
the switch to OFF and remove the plug from
the wall socket.

N

Fill the carafe with vinegar and pour into the
water tank.

Replace the tank cap.

Set the coffee selector to “LIGHT”.

Fit the filter and filter-holder (without any coffee).
Place the carafe on the drip tray.

Insert the plug into the wall socket.

Turn the switch to ON. After a few minutes,
the hot vinegar will begin to flow through the
filter-holder into the carafe.

©®NO O~

9. Place the steam tube in a glass or mug. Turn
on the steam knob for a few seconds while
the vinegar flows through the filter-holder.
This will clear any milk residue from the insi-
de of the tube.

10.Close the steam knob (the vinegar will conti-
nue to flow into the carafe).

11.When no more vinegar flows into the carafe,
turn the switch to OFF and allow the machine
to cool. Remove the filter-holder, the filter and
the carafe and rinse with hot water.

12.Repeat the last two steps using cold water in
order to remove any residual vinegar. Repeat
twice.



To make

Water quantity in the
carafe

Coffee quantity in the filter

Milk quantity in the carafe

2 espressos

O

2 cappuccinos

Water level must coincide with the
“steam” symbol on the carafe

o,
%

Use max. 1 carafe filled to the 4

level.

4 espressos

-4

H HII

4 cappuccinos

Water level must coincide with the bot-
tom part of metal band

H HII

.i

Use max. 2 carafes filled to the 4
level.




FRANCAIS

Nous vous prions de bien vouloir
lire attentivement ce mode d’emploi
avant d’installer votre nouvel appa-
reil, et de le conserver pour d’autres
consultations. Cela vous permettra
d’en tirer les meilleurs résultats et
de garantir une utilisation en toute
sécurité.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Ne pas plonger |'appareil dans |'eau.

Ne pas utiliser I'appareil avant d’avoir rem-
pli le réservoir d'eau.

Ne pas verser de lait dans le réservoir d'eau

Faire attention & ne pas se briler avec des
jets d’eau ou de vapeur, ou avec un usage
impropre de |'appareil; veiller & ne pas tou-
cher les parties chaudes (eau, zone de débit
en contact avec le portefiltre et le filtre).

Ne pas enlever le porte-filire lorsque
l'appareil est sous pression ou qu’il
fonctionne.

Aprés avoir enlevé I'emballage, contréler
que |'appareil soit intact. En cas de doute,
ne pas utiliser I'appareil et s’adresser exclusi-
vement & un personnel qualifié.

Les éléments de I'emballage (sachets en pla-
stique, polystyréne expansé, etc.) ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants, pou-
vant représenter pour eux une source de
danger.

Cet appareil ne doit étre destiné qu’a un
usage domestique. Tout autre usage doit étre
considéré comme impropre et par consé-
quent dangereux.

Ne pas toucher |'appareil avec les mains ou
les pieds mouillés ou humides.

Ne pas laisser I'appareil & la portée des
enfants ou de personnes incapables.

L'installation doit étre effectuée suivant les
instructions du fabricant

Le cordon d’alimentation de cet appareil ne
peut pas étre remplacé par |'utilisateur étant
donné que cette opération exige |'utilisation
d’outils spéciaux. Si le cordon d’alimentation
est abimé, ou s'il doit étre remplacé, faire
appel exclusivement & un centre de service
aprés-vente agréé par le fabricant.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A.

B.
C.

D.

E.
F.

G.
H.

I
J.

K.

L.

M.

Chaudiére
Bouchon de la chaudiére
Manette débit vapeur

Buse débit vapeur avec dispositif pour la
préparation du cappuccino

Cordon d’alimentation
Cuvette recueille-gouttes
Verseuse avec couvercle
Portefiltre

Filtre

Mesure

Interrupteur ON/OFF

Régulateur pour sélectionner un café fort,
moyen ou léger

Adaptateur pour tasses

INSTALLATION

Positionnez |"appareil sur un plan de travail
loin de robinets et éviers.

Vérifiez que la tension du secteur correspon-
de bien & celle indiquée sur la plaque
signalétique de I'appareil. Branchez I'appo-
reil uniquement & une prise de courant ayant
une intensité minimale de 10 A et munie
d’une mise & la terre efficace.

En cas d'incompatibilité entre la prise de
courant et la fiche de I'appareil, faites rem-
placer la prise par une prise de type appro-
prié, par un personnel qualifié.

La sécurité électrique de cet appareil n’est
garantie que si ce dernier est correctement
relié & une installation de mise & la terre effi-
cace. En cas de doute, faites appel & un per-
sonnel qualifié.

N'installez pas |'appareil dans une piéce
pouvant atteindre une température inférieure
ou égale & 0°C (en cas de gel, la machine
pourrait subir des dommages).

PREPARATION DU CAFE EXPRESSO

1.

Dévissez le bouchon de la chaudiére en le
tournant dans le sens inverse & celui des
aiguilles d'une montre.

En utilisant la verseuse fournie (fig. 1), ver-
sez I'eau dans la chaudiére (fig. 2) en
respectant les indications fournies dans le
tableau présenté & la fin du texte. Ne
dépassez jamais les quantités indi-
quées afin d’éviter un mauvais fonc-
tionnement de l'appareil. Lors du rem-



plissage de la chaudiére, vérifiez que I'inter-
rupteur ON/OFF soit sur la position OFF.

3. Fermez soigneusement le bouchon de la
chaudiére en le tournant dans le sens des
aiguilles d'une montre.

4. Insérez le filire dans le portediltre (fig. 3).

5. Placez du café dans le filire aussi (fig. 4) en
respectant les indications fournies dans le
tableau présenté ci-aprés. Il est important
d’utiliser du café de mouture moyenne.
(N'utilisez pas du café moulu trop fin qui
pourrait obstruer le filtre. Nous vous conseil-
lons d'utiliser le café spécial pour cafetiéres
italiennes MOKA).

6. Enlevez I'éventuel excédent de café sur le
bord du filtre (fig. 4).

7. Pour accrocher le portedfilire & la machine, plo-
cez le portefilire en dessous de la douchette
de la chaudiére (fig. 5) en I'alignant avec la
fleche imprimée sur le couvercle de la machine
(fig. 6). Poussez ensuite le portedilire vers le
haut en le faisant tourner en méme temps vers
la droite jusqu’au fond. Cela n’a aucune
importance si la poignée du portefilire n’est
pas centrée par rapport a la machine. Par con-
tre, il est important que le portefiltre soit bien
inséré dans son logement.

8. La verseuse avec son couvercle doit étre
positionnée sous le portefiltre de sorte que
les deux fours se trouvent & l'intérieur de
I'ouverture présente sur le couvercle de la
verseuse (fig. 7).

9. Positionnez le sélecteur café (L) sur le type de
café que vous souhaitez obtenir: “LIGHT” pour
un café allongé, “MEDIUM” pour un café nor-

mal, “STRONG" pour un café fort (fig. 9).

10.Contrélez que la manette de la vapeur soit
bien fermée et appuyez sur |'interrupteur
ON/OFF (fig. 9). Le voyant lumineux s'allume.

11.Le débit du café commencera aprés 3 minu-
tes environ. Aftendre jusqu’a ce que l'eau
contenue dans la chaudiére soit complete-
ment sortie. Aprés avoir fait le café, éteignez
I"interrupteur.

12.Avant de dévisser le bouchon de la
chaudiére ou d’enlever le porte-fil-
tre, il est nécessaire d’éliminer la
pression résiduelle en tournant lente-
ment la manette de la vapeur (fig.
10) afin que la vapeur résiduelle
puisse s’échapper.

Dans les modéles munis de “bouchon de
sécurité”, il n'est pas possible dévisser le
bouchon de la chaudiére lorsqu’elle est
chaude étant donné qu’il s’agit d’un bou-
chon anti-dévissage. Si pour une raison quel-
conque vous devez enlever le bouchon, vous
devrez tout d'abord évacuer toute la vapeur
de la chaudiére a |'aide de la manette de la
vapeur comme décrit au point précédent.
13.Pour éliminer le marc de café du portefiltre,
refournez-le et tapezle & plusieurs reprises
jusqu’au moment ou le marc sort (fig. 11).
Vous pouvez, si vous préférez, rincer le
portefilire & I'eau courante puis le laisser s'é-
goutter.
REMARQUE: Lors de la premiére utili-
sation de la machine a café, afin de
supprimer |'odeur typique du nouvel
appareil, effectuez des cycles de café
sans utiliser de mouture.

MONTAGE DE L'ADAPTATEUR

L'adaptateur (M) doit étre utilisé chaque fois que
vous souhaitez obtenir le café directement dans la
tasse. Pour l'installer, il suffit de I'introduire dans
la partie inférieure de la coupelle (fig. 12).

PREPARATION DU CAPPUCCINO

Un cappuccino est un café expresso recouvert

d’une mousse de lait chaud.

1. Préparez le café comme décrit aux points 1-
10 du paragraphe “Préparation du café”, en
utilisant la quantité d'eau nécessaire pour pré-
parer 2 cappuccini, comme indiqué dans le
tableau présenté a la fin du texte. Attention: la
quantité d'eau nécessaire pour préparer 2
cappuccini est supérieure & celle utilisée pour
préparer 2 tasses de café normales étant
donné qu'il faut également produire la vapeur
pour faire mousser le lait. Il est conseillé de
positionner le sélecteur café (L) sur
“MEDIUM”.

2. Laissez couler le café dans la verseuse jusqu'a
ce que le niveau du numéro 2 indiqué & coté
soit atteint, comme illustré a la Fig. 13. Puis
positionnez le sélecteur sur “CAPPUCCINO”.
ATTENTION: le niveau de café qui se frouve en
dessous de la mousse crémeuse doit coincider
avec le niveau inférieur du numéro 2 (voir fig.
13). Cette opération doit &tre accomplie trés
minutieusement: si le niveau de café dépasse

11



le numéro 2, a la fin il ne restera plus assez
de vapeur pour faire mousser le lait.

3. Versez le café dans 2 tasses.

4. Versez environ 200 g de lait dans la verseuse
(pour plus de facilité, utilisez la verseuse avec
les mesures comme illustré aux figures pré-
sentées d la fin du texte). Utilisez exclusive-
ment du lait frais, non bouilli et surtout pas
chaud. Puis versez le lait dans un pot. Le pot
doit étre suffisamment large ofin de permettre
au lait de bien mousser en triplant son volume.

5. Positionnez le pot contenant le lait en dessous
de la buse de débit de la vapeur (fig. 14) de
sorte que |'ouverture de la buse se trouve
juste & la surface du lait et ouvrez lentement
la vapeur en tournant la manette dans le sens
des aiguilles d'une montre.

6. Déplacez le pot avec un mouvement vertical
vers le haut et vers le bas en dessous du bec
de la vapeur comme indiqué a la fig. 15
(cette opération permet d’obtenir une plus
grande quantité de mousse). Faites mousser
le lait jusqu'a ce que la vapeur soit complé-
tement épuisée dans la chaudiére. Tournez
ensuite la manette de la vapeur dans le sens
des aiguilles d'une montre jusqu’a ce que la
vapeur ne sort plus et éteignez |'interrupteur.

7. Versez lentement le café dans les tasses, ou
bien versez de préférence le lait mousseux sur
le café & I'aide d’une petite cuillére. Pour
obtenir un excellent cappuccino, saupoudrez
ensuite un peu de chocolat en poudre.

8. Pour préparer 4 cappuccini, renouvelez les

opérations précédentes en veillant & respecter
les quantités d'eau et de lait indiquées dans le
tableau présenté a la fin du texte. Avant de
positionner le sélecteur (L) sur “CAPPUCCI-
NO”, laissez couler le café dans la verseuse
jusqu'a ce que le numéro 4 soit atteint comme
illustré & la fig. 16.
Attention: aprés avoir ufilisé I'appareil, pur-
gez toujours la chaudiére pour éliminer tout
résidu d'eau ou de vapeur en ouvrant la
manette de la vapeur (voir fig. 10). Cette
opération doit étre effectuée afin d’éviter un
mavuvais fonctionnement lors de la prochai-
ne utilisation de I'appareil.

Puis, en faisant fort attention étant donné que la

buse de débit de la vapeur pourrait étre trés

chaude:
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1 dévissez le dispositif pour la préparation du
cappuccino en le tournant lentement vers la
gauche (fig. 17) et nettoyez-le soigneusement
a I'eau chaude;

2 nettoyez la buse de débit de la vapeur et
revissez le dispositif pour la préparation du
cappuccino. (Utilisez de temps en temps une
aiguille pour nettoyer |'orifice du dispositif
pour la préparation du cappuccino - fig. 18).

CONSEILS PRATIQUES

Cela n’est pas difficile de préparer un bon
expresso ou un bon cappuccino, toutefois il faut
acquérir un peu d’expérience. Les conseils sui-
vants vous aideront & obtenir d’excellents résul-
tats avec votre nouvelle machine & café.
- Réchauffez les tasses avant d'y verser le café.
- Utilisez un type de café spécial pour expresso
afin d’obtenir de meilleurs résultats. Ils sont en
vente aujourd’hui dans tous les supermarchés.
- Pour obtenir plus de saveur, utilisez du café
peine moulu. Pour conserver tout I'aréme du
café, gardez le café frais dans un pot hermé-
tique en un lieu frais, méme au réfrigérateur.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Avant d'effectuer toute opération de nettoya-
ge ou d’entretien, éteignez la machine a café,
débranchez la fiche de la prise de courant et
laissez la machine refroidir.

- Pour nettoyer la machine & café, n'utilisez
jamais de solvants, détergents ou abrasifs.
Utilisez tout simplement un linge humide et
doux.

- Nettoyez réguliérement le porte-filtre, le filtre
et la cuvette recueille-gouttes.

- Ne plongez jamais dans I'eau la machine a
café. C'est un appareil électrique!

- Ne lavez jamais les composants et les acces-
soires en lave-vaisselle.

DETARTRAGE

Si votre eau est dure, les minéraux et le calcaire
contenus dans cette eau pourront s'accumuler en
causant des dommages & la machine.

En fonction de la dureté de I'eau, il est nécessaire
de nettoyer votre machine & café en utilisant du
vinaigre. Procéder de la fagon suivante:

1. Avant de nettoyer la machine & café, éteignez-la

et débranchez la fiche de la prise de courant.



Remplissez la verseuse avec du vinaigre et
versez-le dans la chaudiére.

Fermez le bouchon de la chaudiére.
Positionnez le sélecteur café (L) sur la position
“LIGHT".

Accrochez le filtre et le porte-filtre (sans café).
Placez la verseuse sur la cuvette recueille-
gouttes.

Branchez la fiche dans la prise de courant.
Allumez la machine & café. Aprés quelques
minutes, le vinaigre chaud commencera & s'é-
couler d travers le porte-filtre dans la verseuse.
Placez un verre ou un pot en dessous de la
buse de débit de la vapeur. Ouvrez la manet-
te de la vapeur durant quelques secondes

pendant que le vinaigre s'écoule & travers le
porte-filtre. De cette maniére, les éventuels
résidus de lait & l'intérieur de la buse seront
éliminés.

10.Fermez la manette de la vapeur (le vinaigre
continuera & s’écouler dans la verseuse).

11.Lorsque le vinaigre ne coule plus dans la ver-
seuse, éteignez et laissez refroidir la machine
a café. Décrochez le porte-filtre et le filtre,

‘eau chaude.

enlevez la verseuse et rincez &

12.Faisez au moins deux cycles de café en utili-
sant de l'eau froide afin d’éliminer tout résidu
de vinaigre.

Quantité d’eau dans la

Pour préparer
verseuse

Quantité de café dans le fil-

Quantité de lait dans la
tre verseuse

2 CAFES EXPRESSO o
D B

ol

Le niveau de I'eau doit coincider avec
le symbole de la vapeur imprimé sur la
verseuse.

2 CAPPUCCINI

Utiliser max. 1 carafe remplie
jusqu’au symbol 4.

ol

4 CAFES EXPRESSO

.i

Le niveau de I'eau doit coincider avec
la partie inférieure de la bande métalli-

4 CAPPUCCINI

Utiliser max. 2 carafes remplie
jusqu’au symbol 4.

.i




DEUTSCH

Lesen Sie diese
Gebrauchsanweisung vor der
Installation aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spdteren
Nachlesen sorgfaltig auf. Nur dann
kénnen Sie beste Ergebnisse und
hochste Betriebssicherheit erzielen.

SICHERHEITSHINWEISE

o

Tauchen Sie das Gerdt nicht ins Wasser.
Verwenden Sie das Gerdt nicht, ohne vorher
den Heizkessel mit Wasser gefillt zu haben.
Filllen Sie den Heizkessel nicht mit Milch.
Achten Sie darauf, sich nicht
Wasserspritzern oder heilem Dampf zu ver-
brennen bzw. sich durch den unsach-
gemdBen Gebrauch des Gerdtes zu verlet-
zen und berihren Sie keine heif’en Teile
(Wasser, Brihbereich in Kontakt mit
Siebhalter und Sieb).

Nehmen Sie den Siebhalter nicht heraus,
wenn das Gerdat unter Druck steht bzw. in
Betrieb ist.

Kontrollieren Sie das Gerdt nach dem
Auspacken auf seine Unversehrtheit. Im
Zweifelsfall das Gerat auf keinen Fall
verwenden und sich an einen Fachmann
wenden.

mit

Lassen Sie das Verpackungsmaterial
(Plastikbeutel, PUR-Schaumstoff usw.) nicht in
der Reichweite von Kindern, da dies eine
Gefahrenquelle darstellt.

Dieses Gerdat darf ausschlieBlich als
Haushaltsgerat verwendet werden. Jeder
andere, zweckentfremdete Gebrauch kann
gefahrlich sein.

Berihren Ssie das Gerdt nicht mit nassen
bzw. feuchten Handen oder wenn Sie barfuf3
sind.

Das Gerat darf nicht von Kindern oder
gebrechlichen Personen bedient werden.

Die Installation hat geméf den Anweisungen
des Herstellers zu erfolgen.

Das Netzkabel des Gerdates darf nicht vom
Verbraucher ausgewechselt werden, da hier-
zu Spezialwerkzeuge erforderlich werden.
Wenden Sie sich bei Beschadigung des

Netzkabels oder zum Austausch desselben
ausschlieBBlich an eine vom Hersteller autori-
sierte Kundendienststelle.

BESCHREIBUNG

A.
B.
C.
D.

E.
F.

G.

H.
I
J.
K.
L.

M.

Heizkessel
Heizkesssel-Verschluf3
Dampfgriff
Dampfabgabedise mit
Aufschéumvorrichtung
Netzkabel
Auffangschale

Kanne mit Deckel
Siebhalter

Sieb

Dosierloffel
Hauptschalter ON/OFF
FluBregler
Tassen-Adapter

INSTALLATION

Stellen Sie das Gerdt auf einer Arbeitsfléche
und entfernt von Wasserhdhnen und
Spilbecken auf.

Prifen Sie, ob die auf dem Typen-
/Leistungsschild angegebene Spannung mit
der lhrer elekirischen Anlage Ubereinstimmt.
Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine vorsch-
riftsmaBig geerdete Steckdose mit einer
Mindestleistung von 10 A an.

Sollte der Gerdatestecker fiir Ihre Steckdose
ungeeignet sein, lassen Sie den Netzstecker
durch einen Fachmann auswechseln.

Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur
dann gewdhrleistet, wenn es vorschrift-
smé&fBig und korrekt geerdet ist. Wenden Sie
sich im Zweifelsfall an einen Fachmann.

Der Hersteller is fir eventuelle
Schaden, die durch eine nicht vorgenomme-
ne Erdung der Anlage entstehen kénnten,
nicht verantwortlich. Wenden Sie sich an
den Fachmann.

Installieren Sie das Gerdt nicht in Rdumen, in
denen eine Temperatur unter oder gleich
0°C erreicht werden kann (das Gefrieren
des Wassers kann Schaden am Gerat verur-
sachen).

ESPRESSOZUBEREITUNG



1. Den VerschluB des Heizkessels durch Drehen
entgegen dem Uhrzeigersinn |&sen.

2. Mit Hilfe der mitgelieferten Kanne (Abb. 1)
Wasser in den Heizkessel (Abb. 2) einfillen
und dabei die in der am Ende dieses Textes
angefihrten Tabelle angegebenen Mengen
beachten. Uberschreiten Sie die ange-
gebenen Mengen nicht, da dies zu
Betriebsstérungen des Gerates fih-
ren konnte. Der Hauptschalter ON/OFF
muf3 auf Stellung OFF geschaltet sein, wdh-
rend der Heizkessel aufgefillt wird.

3. Den VerschluB des Heizkessels durch Drehen
im Uhrzeigersinn sorgfdltig verschlieBen.

4. Setzen Sie das Sieb in den Siebhalter ein
(Abb. 3).

5. Fillen Sie das Kaffeepulver in das Sieb
(Abb. 4) und beachten Sie dabei die in der
am Ende dieses Textes angefihrten Tabelle
angegebenen Mengen. Verwenden Sie mit-
telfein gemahlenes Kaffeepulver. | Wird zu
fein gemahlenes Kaffeepulver verwendet,
kénnte das Sieb verstopfen. Kaffeepulver fir
die MOKA ist bestens geeignet).

6. Entfernen Sie das eventuell Gberschissige
Kaffeepulver vom Siebrand (Abb. 4).

7. Um den Siebhalter an der Maschine ein-
zuhaken, bringen Sie ihn unter die
Austrittsstelle am Heizkessel (Abb. 5) und
richten seinen Griff mit dem Pfeil aus, der
sich am Maschinendeckel (Abb. 6) befindet.
Dann driicken Sie den Siebhalter nach oben
und drehen ihn gleichzeitigim nach recht bis
zum Anschlag. Der Griff des Siebhalters muf3
nicht unbedingt zentral zur Maschine stehen:
Es ist vielmehr erforderlich, daf3 der
Siebhalter richtig in seiner Aufnahme einge-
setzt ist.

8. Die Kanne wird unter den Siebhalter gestellt,
so daB sich die Austrittséffnung innerhalb
der Aussparung im Kannendeckel befindet.

9. Stellen Sie den Kaffee-Wahlschalter (L) auf
die gewinschte Kaffeestérke ein: " LIGHT"
fir einen leichten Espresso, " MEDIUM" fisr
einen normalen Espresso, " STRONG" fir
einen starken Espresso (Abb. 8).

10.Vergewissern Sie sich, daf3 der Dampfgriff
richtig geschlossen ist und betatigen Sie den
Hauptschalter ON/OFF (Abb. 9). Die
Kontrollampe schaltet ein.

11.Es sind etwa 3 Minuten erforderlich, bis der
Espresso auszustrdmen beginnt. Abwarten,

bis das im Wasserbehalter befindliche
Wasser vollkommen ausgestromt ist. Nach
der Abgabe den Hauptsschalter abschalten.

12.Bevor Sie den Verschlu3 des Heizkessels auf-

schrauben oder den Siebhalter entfernen,
mufB stets der gesamte Restdampf des
Heizkessels abgelassen werden indem der
Dampfgriff (Abb. 10) so gedreht wird, daf3
der verbliebene Dampf austreten kann.

Bei den Modellen mit
“SicherheitsverschluB3” kann der
Verschluf3 des Heizkessels nicht gedffnet wer-
den, solange dieser heif} ist. MuB er aus
irgendeinem Grund dennoch geéffnet wer-
den, den Heizkessel vorher stets so entliiften,
wie unter dem vorhergehenden Punkt besch-
rieben.

13.Zum Entfernen des Kaffeesatzes den

Siebhalter umdrehen und durch wiederholtes
Klopfen den Kaffeesatz entfernen (Abb. 11).
Sie kénnen den Siebhalter und das Sieb
aber auch unter flieBendem Wasser ausspi-
len und danach abtropfen lassen.
HINWEIS: Um bei der ersten
Inbetriebnahme den Geruch des
"Neuen" zu beseitigen, sollten Sie
einige Espressos ohne Kaffeepulver
zubereiten.

MONTAGE DES ADAPTERS

Es kénnen 2 bzw. 4 Tassen Espresso mit der
Karaffe zubereitet werden. Sollen nur 2 Tassen
Espresso subereitet werden, wird der Adapter
unter den Filterhalter montiert (Abb. 12) und dann
die Tassen unter die Auslaufdisen gestellt. Auf
diese Weise lauft der Kaffee direkt in die Tassen.

ZUBEREITUNG VON CAPPUCCINOS

1.

Den Espresso so zubereiten, wie im
Abschnitt "Espressozubereitung" von Punkt 1
bis Punkt 10 beschrieben, dabei jedoch die
erforderliche Wassermenge fir 2
Cappuccinos verwenden, wie in der Tabelle
am Ende dieses Textes vorgeschrieben.
Achtung: die Wassermenge fir die
Zubereitung von 2 Cappuccinos gréfer ist
als die fir 2 Espressos, da auch der Dampf
zum Aufschdumen der Milch erforderlich ist.
Der Espresso-Wahlschalter (L) sollte auf
Position “ MEDIUM” eingestellt werden.

. Bevor Sie den Schalter auf “4 Cappuccinos” stel

len, lassen Sie den Espresso in die Kanne

15



ausflieBen, bis die an der Seite angezeigte
Nummer 2 erreicht ist (wie auf Abb. 13 gezeigf).
Achtung: Der Espressostand, der sich
unter dem Schaum befindet, muf
den Stand unter der Nummer 2
erreichen (sieche Abb. 13). Dieser
Vorgang muf3 mit der grofitmagliche
Sorgfalt ausgefthrt werden: Gber-
schreitet der Espressostand die
Nummer 2, verbleibt nicht mehr
genug Dampf, um die Milch aufzu-
schédumen.

Gieflen Sie den Espresso in 2 Tassen.

Geben Sie etwa 200 g Milch in die Kanne.
(Verwenden Sie hierzu die Kanne mit den
MaBangaben, wie auf den Abbildungen am
Ende des Textes gezeigt, um sich die
Arbeitsvorgdnge  zu  erleichtern).
Verwenden Sie ausschlieBBlich frische,
nicht abgekochte und vor allen
Dingen keine heifle Milch. Geben Sie
die Milch danach in eine Milchkanne, die so
gro3 sein muB3, daB die Milch ihr Volumen
verdreifachen kann.

Stellen Sie den Milchbehalter so unter die
Dampfabgabediise (Abb. 14), daf3 sich die
Offnung der Disse auf der Milchoberflache
befindet und &ffnen Sie dann langsam den
Dampf, indem Sie den Drehknopf im
Uhrzeigersinn drehen.

Bewegen Sie die Milchkanne unter der
Dampfdise auf und ab wie auf Abb. 15
gezeigt (so erhalten Sie die grofBtmagliche
Milchschaummenge). Schdumen Sie die
Milch so lange auf, bis der gesamte
Dampf im Heizkessel verbraucht ist,
drehen Sie danach den Dampfgriff
nach recht, bis das Dampfventil geschlos-
sen ist und schalten Sie den Hauptschalter
aus (Position “OFF”).

Fillen Sie den Espresso in die Tassen.
GieBen Sie - oder noch besser - geben Sie
den Milchschaum mit einem Loffel auf den
Espresso und streuen Sie etwas
Schokoladenpulver darauf, um einen perfek-
ten Cappuccino zu erhalten.

. Um 4 Cappuccinos zuzubereiten, missen

Sie die vorstehend beschriebenen
Arbeitsgdnge wiederholen und dabei die
Wasser- und Milchmengen beachten, die in
der Tabelle am Ende des Textes angegeben
sind. Bevor Sie den Wahlschalter (L) auf

“"CAPPUCCINQO” stellen, lassen Sie so viel
Espresso ausflieBBen, bis die Nummer 4 errei-
cht wurde (wie auf Abbildung 16 gezeigt).
9. Achtung: Entleeren Sie den
Heizkessel stets von allen Wasser-
bzw. Dampfrickstinden, nachdem
Sie das Gerét verwendet haben.
Drehen Sie hierzu den Dampfgriff
(sieche Abb. 10). Sie vermeiden
dadurch, dafl beim Folgebetrieb
Betriebsstorungen aufireten.
Danach verfahren Sie wie folgt, gehen dabei
aber vorsichtig vor, da die Dampfdise sehr heif3
sein konnte:
Lasen Sie die AufschGumvorrichtung, indem
Sie diese langsam nach links drehen (Abb.
17) und reinigen Sie sie vorsichtig unter war-
mem Wasser.
Reinigen Sie die Dampfabgabedise und sch-
rauben Sie die Aufschdumvorrichtung wieder
fest. (Reinigen Sie die Offnung der
Aufschdumvorrichtung  von Zeit zu Zeit mit
einer Nadel - Abb. 18).

NUTZLICHE HINWEISE

Es ist nicht schwierig einen guten Espresso bzw.
Cappuccino zuzubereiten, dennoch ist etwas
Praxis erforderlich. Nachstehende Ratschlage
werden lhnen helfen, mit lhrer Maschine die
besten Ergebnisse zu erzielen:
Erwdrmen Sie die Tassen, bevor Sie den
Espresso einfillen.
Um die besten Ergebnisse zu erzielen,
verwenden Sie Kaffee fir Moka.
Frisch gemahlene Kaffeebohnen verleihen
das beste Aroma. Damit Sie das Aroma
nicht verlieren, bewahren Sie frischen
Kaffee am besten in einem luftdicht versch-
lossenen Behdlter an einem kishlen Ort - auch
im Kihlschrank - auf.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor Beginn einer jeden Reinigungs- bzw.
Woartungsarbeit schalten Sie die Maschine
aus, ziehen den Netzstecker und warten ab,
bis die Maschine abgekihlt ist.

Verwenden Sie zur Reinigung der Maschine
keine Loésungs- Reinigungs- oder
Scheuermittel. Ein weiches, feuchtes Tuch ist
ausreichend.

Reinigen Sie regelmaBig den Siebhalter, das
Sieb und die Tropfwasserschale.



- Tauchen Sie die Maschine nicht ins Wasser,
denken Sie daran, daB3 es sich um ein
Elektrogerdt handelt.

- Spilen Sie die Bestandteile bzw. das
Zubehdr nie in der Spilmaschine.

ENTKALKUNG

Ist das Wasser in lhrer Region besonders hart,

setzen sich nach gewisser Zeit Mineralien und

Kalkstein ~ im  Lleistungssystem  der

Espressomaschine ab. Die durch Kalkstein her-

vorgerufene Verkalkungen kénnen den einwand-

freien Betrieb des Geruates beeintréchtigen.

Ungefdhr alle 6 Monate, ja nach Hértegrad des

Wassers, sollte lhre Espressomaschine mit Essig

entkalkt werden; gehen Sie dabei folgender-

mafen vor:

1. Bevor Sie die Maschine entkalken, schalten
Sie sie aus und ziehen den Netzstecker aus
der Steckdose.

2. Fillen Sie die Kanne mit Essig und gieflen
Sie diesen in den Heizkessel.

3. SchlieBen Sie den VerschluB des Heizkessels
sorgfaltig.

4. Stellen Sie den Espresso-Wahlschalter (L) auf
Position “LIGHT".

5. Haken Sie den Siebhalter mit dem Sieb ein
(ohne Kaffeepulver).

6. Stellen Sie die Kanne auf die
Tropfwasserschale.

7. SchlieBen Sie den Netzstecker an der
Steckdose an.

8. Schalten Sie die Maschine ein. nach einigen
Minuten beginnt der heiBe Essig durch den
Siebhalter in die Kanne auszuflieBen.

9. Positionieren Sie die Dampfdise in ein Glas
oder einen Krug. Offnen Sie den Dampfgriff
einige Sekunden wahrend der Essig durch
den Siebhalter fliefit. Dadurch werden alle
Milchricksténde im Diseninneren entfernt.

10.SchlieBen Sie den Dampfgriff (der Essig
flieBt weiter in die Kanne).

1. Flieft kein Essig mehr in die Kanne, schal-
ten Sie die Maschine ab und lassen sie
abkihlen. Entfernen Sie den Siebhalter, das
Sieb und die Kanne und spilen Sie alle Teile
mit warmem Wasser aus.

12.Wiederholen Sie die letzten beiden
Arbeitsgénge mit kaltem Wasser, um jegli-
chen Kaffeerickstand zu beseitigen.
Zweimal wiederholen.

Zur Zubereitung von

Wassermenge in der Kanne

Kaffeepulvermenge im Sieb | Milchmenge in der Kanne

2 ESPRESSOS ~ B
O

o

2 CAPPUCCINOS

der Kanne abgebildet |l|

Der Wasserstand muBB mit dem
Dampfsymbol ibereinstimmen, das auf

Verwenden Sie max. 1 Kanne bis
zu Nummer 4 gefiillt

- ﬁ_

4 ESPRESSOS

.i

reinstimmen.

o

4 CAPPUCCINIS

Der Wasserstand muB mit der unteren
Grenzmarke des Metallstreifens Gbe-

Verwenden Sie max. 2 Kanne bis
zu Nummer 4 gefiillt

L




ITALIANO

Leggere con attenzione questo libret-
to istruzioni prima di installare ed
usare l'apparecchio. Solo cosi potrete
ottenere i migliori risultati e la massi-

ma sicurezza d’uso.

AVVERTENZE Di SICUREZZA

Non immergere |'apparecchio nell'acqua.

Non utilizzare |'apparecchio senza aver
riempito la caldaia d'acqua.

Non riempire la caldaia con latte.

Fare attenzione a non scottarsi con getti
d'acqua o di vapore o con un uso improprio
dell’apparecchio e non toccare le parti
calde (acqua, zona di erogazione a contatto
con porta filtro e filtro).

Non rimuovere la coppetta porta fil-
tro mentre l'apparecchio é in pressio-
ne o sta funzionando.

Una volta aperto ['imballaggio, assicurarsi
dell'integrita dell'apparecchio. In caso di
dubbi, non usare I'apparecchio e contattare
il personale professionalmente qualificato.

| pezzi dell'imballaggio (sacchetti in plastica,
polistirolo espanso, ecc.) non devono essere
lasciati alla portata dei bambini, poiché pos-
sono essere fonti di pericolo.

L'apparecchio deve essere impiegato solo
per uso domestico. Ogni altro uso & da rite-
nersi improprio e dunque pericoloso.

Non toccare 'apparecchio con mani o piedi
bagnati o umidi.

Non permettere che |'apparecchio venga uti-
lizzato da bambini o da incapaci senza sor-
veglianza.

L'installazione deve essere effettuata secon-
do le indicazioni del costruttore.

Il cavo di alimentazione dell'apparecchio
non deve essere sostituito dall'utente in quan-
to la sostituzione richiede I'impiego di utensi-
li speciali. In caso di danneggiamento del
cavo, o di sua sostituzione, rivolgersi esclusi-
vamente ad un Centro di Assistenza autoriz-
zato dal costruttore.

INSTALLAZIONE

Posizionare |'apparecchio sopra ad un piano di
lavoro lontano da fonti di calore e lavandini.

Verificare che la tensione della rete corrispon-
da quella indicata nella placca dell'apparec-
chio. Collegare |'apparecchio solo ad una
presa di corrente che abbia una portata mini-
ma di 10A e che sia collegato a terra in
modo corretto.

In caso di incompatibilita tra la presa e la
spina dell'apparecchio, fare sostituire la
presa con un'altra adatta, da personale pro-
fessionalmente qualificato.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio
& assicurata soltanto quando lo stesso & cor-
rettamente collegato ad un efficace impianto
di messa a terra come previsto dalle vigenti
norme di sicurezza elettrica.

Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni causati
dalla mancanza di messa a terra dell’im-
pianto. In caso di dubbio, rivolgersi ad una
persona professionalmente qualificata.

Non installare I'apparecchio in un ambiente
che pud raggiungere una temperatura infe-
riore o uguale a 0°C (se si ghiaccia, puo
danneggiarsi).

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO
La seguente terminologia sard continuamente
usata nelle pagine successive.

TrATTIOMMOO® >

Caldaia

Tappo caldaia

Manopola apertura vapore
Tubo erogazione vapore
Cavo di alimentazione
Vaschetta raccogligocce

. Caraffa con coperchio

Coppetta portafiltro
Filtro

Misurino

Interruttore ON/OFF

Regolatore di flusso

. Adattatore per tazze



PREPARAZIONE DEL CAFFE ESPRESSO

1 Svitare il tappo caldaia ruotandolo in senso
antiorario.

2 Utilizzando la caraffa in dotazione (fig.1) ver-
sare |'acqua nella caldaia (fig.2) secondo le
indicazioni della tabella riportata alla fine del
testo. Non eccedere oltre le quantita
indicate poiché si potrebbe causare
un malfunzionamento dell'apparec-
chio. Mentre si riempie la caldaia, fare atten-
zione che l'interruttore ON/OFF sia nella
posizione OFF.

3 Chiudere con attenzione il tappo caldaia
ruotandolo in senso orario.

4 Inserire il filtro nel porta filtro (fig.3).

5 Mettere il caffé nella giusta dose nel filtro
secondo le indicazioni riportate nella tabella
alla fine del testo (fig.4). E' importante usare
caffé di media macinatura. (Se si utilizza del
caffé troppo fine, il filtro pud ofturarsi. Si con-
siglia caffée MOKA).

6 Togliere I'eccedenza di caffé dal bordo del
filtro (fig.4).

7 Per agganciare il porta filtro alla macchina
portare il porta filtro sotto la doccia della
caldaia (fig.5) e allineare alla freccia stam-
pata sul coperchio della macchina (fig.6). A
questo punto spingere il porta filtro verso
I'alto e contemporaneamente ruotarlo verso
destra sino in fondo. Non ha nessuna impor-
tanza se il manico del porta filtro non & cen-
trato rispetto alla macchina. E' importante
che il portdfiltro sia ben inserita nella sua
sede.

8 La caraffa con il coperchio deve essere posi-
zionata sotto il porta filtro in modo tale che i
due fori sotto il portafiltro si trovino all'inter-
no dell'apertura praticata sul coperchio della
caraffa (fig. 7).

9. Posizionare il regolatore di flusso (L) secon-
do il tipo di caffé richiesto: "LIGHT" per un
caffé leggero, "MEDIUM" per un caffé nor-
male, "STRONG" per un caffé forte (fig.8).

10 Controllare che la manopola vapore sia ben
chiusa e premere |'interruttore ON/OFF (fig.
9). La spia luminosa si accende.

11 Sono necessari circa tre minuti affinché il
caffé inizi a fuoriuscire. Attendere fino a
quando tutta I'acqua nella cadaia & fuoriu-
scita. Spegnere l'interruttore dopo la fuoriu-
scita del caffé.

12 Prima di svitare il tappo della caldaia o

di rimuovere il porta filiro, é necessario
eliminare la pressione residua ruotan-
do lentamente la manopola vapore
(fig.10) in modo tale che il vapore resi-
duo possa fuoriuscire.
Nei modelli con il "tappo di sicurezza", non é
possibile svitare il tappo caldaia quando la cal-
daia & calda poiché il tappo & antisvitamento.
Se deve essere rimosso per una qualsiasi ragio-
ne, & sempre necessario far uscire il vapore
usando la manopola vapore come descritto
immediatamente sopra.

13 Per eliminare i fondi di caffé dal porta filtro,
capovolgerlo e batterlo ripetutamente affin-
ché i fondi fuoriescano (fig.11), oppure
risciacquare il porta filtro sotto I'acqua cor-
rente e fare poi sgocciolare.

NOTA: Per eliminare I'odore di

"nuovo", la prima volta che usate la

macchina, fare qualche ciclo di caffé

senza usare caffé.

MONTAGGIO DELL'ADATTATORE
L'adattatore (M) deve essere utilizzato ogniqual-
volta si vuole fare il caffé direttamente in tazza.
Per il suo montaggio & sufficiente inserirlo nella
parte inferiore della coppetta (fig. 12).

PREPARAZIONE DEL CAPPUCCINO

1 Preparare il caffé come descritto nei punti 1-
10 del paragrafo "Preparazione del caffé",
usando la quantitd di acqua necessaria per
ottenere 2 cappuccini come indicato nella
tabella alla fine del testo. Attenzione: &
necessaria una maggiore quantitd d'acqua
per fare 2 cappuccini di quanta ne serva per
fare 2 caffé normali in quanto serve del
vapore per emulsionare il latte. E' consiglia-
bile posizionare il regolatore di flusso (L) su

"MEDIUM".

2 Llasciare gocciolare il caffé nella caraffa fino
al raggiungimento del numero 2 segnato a
lato come mostrato in fig.13, prima di sele-
zionare "4 CAPPUCCINO".
ATTENZIONE: il caffé che si trova
sotto la crema deve raggiungere il
livello inferiore del numero 2 (vedere
fig.13). Questa procedura deve esse-
re condotta con molta attenzione: se
il livello di caffé supera il numero 2,
alla fine non ci sara abbastanza
vapore per schiumare il latte.
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3 Versare il caffé in 2 tazze.

4 Versare circa 200 gr. di latte nella caraffa
(per facilitare, utilizzare la caraffa con le
misure come mostrato nelle figure alla fine
del testo). Dovra essere usato solo
latte fresco, non bollito e soprattutio
non caldo. Poi versare il latte in un bricco.
Il bricco deve essere abbastanza grande da
permettere al latte di triplicare il suo volume.

5 Posizionare il contenitore del latte sotto al tubo
erogazione vapore (fig. 14) in modo che I'o-
pertura del tubo stesso sia giusto sulla superfi-
cie del lafte ed aprire lentamente il vapore ruo-
tando la manopola in senso antiorario.

o~

Agitare il bricco su e giu sotto cappuccina-
tore come in fig.15 (per oftenere la schiuma
massima). Schiumare il latte fino ad esauri-
mento del vapore nella caldaia, poi
girare la manopola del vapore in senso ora-
rio finché non esce pil vapore e spegnere
I'interruttore.

7 Versare lentamente il latte montato sul caffé
aiutandosi con un cucchiaio, poi spruzzare
con un po' di cioccolato in polvere per un per-
fetto cappuccino.

8 Per fare 4 cappuccini, le operazioni prece-
denti dovranno essere ripetute, facendo
attenzione a rispettare le quantita d'acqua e
di latte indicate nella tabella alla fine del
testo. Prima di posizionare il selettore (L) su
"CAPPUCCINO", permettere al caffé di goc-
ciolare nella caraffa fino a raggiungere il
numero 4 come mostrato in figura 16.

9 Atienzione: svuotare sempre la cal-
daia da ogni residuo di acqua o di
vapore dopo aver usato l'apparec-
chio aprendo la manopola vapore
(vedere fig.10). Cio permeite di evi-
tare il malfunzionamento quando
lI'apparecchio verra utilizzato la volta
successiva.

Poi facendo attenzione poiché il tubo erogazio-

ne vapore potrebbe essere molto caldo:

e svitare il cappuccinatore girando lentamente
verso sinistra (fig.17) e pulire sotto I'acqua
calda facendo molta attenzione.

e pulire il tubo erogazione vapore e rimettere
il cappuccinatore.

(di tanto in tanto, utilizzare un spillo per puli-
re il foro del cappuccinatore - fig. 18).
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SUGGERIMENTI

Non ¢ difficile fare un buon espresso o un cap-
puccino, tuttavia richiede un po' di pratica. |
seguenti consigli vi aiuteranno ad ottenere i
migliori risultati dalla vostra macchina:

* Riscaldare le tazze prima di versare il caffé.

e Utilizzare un caffé moka per ottenere il
miglior risultato.

e || caffé appena macinato da' il migliore
aroma. Per mantenere I'aroma, il caffe fre-
sco si conserva meglio in un contenitore a
tenuta d'aria in un luogo fresco, anche in fri-
gorifero.

PULIZIA E MANUTENZIONE

e Prima di effettuare la pulizia o la manuten-
zione, spegnere la macchina, rimuovere la
spina dalla presa della corrente e lasciare
che la macchina si raffreddi.

e Non usare solventi, detergenti o prodotti
abrasivi per pulire la macchina. E' sufficiente
un panno morbido e umido.

e Pulire regolarmente il porta filtro, il filtro e la
vaschetta porta gocce.

e Non immergere la macchina nell'acqua -
ricordare che & un apparecchio elettrico.

* Non lavare mai i componenti o gli accessori
in lavastoviglie.

DECALCIFICAZIONE

Se I'acqua nella vostra zona & dura, i minerali
ed il calcare che contiene si accumuleranno col
passare del tempo. | depositi di calcare possono
compromettere il buon funzionamento dell’appa-
recchio. Ogni sei mesi circa (a seconda della
durezza dell’acqua) & necessario decalcificare
la vostra macchina da caffé con dell’aceto.

Procedere come segue:

1. Prima di pulire la macchina del caffé, spe-
gnere e rimuovere la spina dalla presa di
corrente.

2. Riempire una caraffa con aceto e versare
nella caldaia.

3. Riavvitare il tappo caldaia.

4. Posizionare il selettore (L) nella posizione
"LIGHT"..

5. Sistemare il filtro ed il porta filtro (senza caffé).

6. Posizionare la caraffa sulla vaschetta racco-

gli gocce.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Accendere la macchina. Dopo pochi minuti,

I'aceto caldo comincerd a defluire aftraverso

il porta filtro nella caraffa.
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9. Posizionare il tubo di vapore in un bicchiere
o in tazza. Aprire la manopola vapore per
alcuni secondi mentre |'aceto defluisce attro-
verso il porta filtro. Cid pulira ogni residuo
di latte dall'interno del tubo.

10.Chiudere la manopola del vapore (I'aceto
continuerd a defluire nella caraffa).

11.Quando non defluira piv aceto nella caraffa,
spegnere e lasciare raffreddare la macchi-

na. Rimuovere il porta filtro, il filtro e la

caraffa e sciacquare con acqua calda.
12.Per togliere le tracce di acefo, & necessario

fare almeno 2 cicli di caffé senza utilizzare

la polvere.

Quantita d’acqua nella

Per fare caraffa

Quantita di caffé nel filtro

Quantita di latte nella
caraffa

2 espresso o

]
o

o

I livello dell’acqua deve coincidere con
la linea del simbolo vapore impresso
nella caraffa

2 cappuccini

o

Utilizzare max 1 caraffa riempite
fino alla linea 4

4 espresso

.i

Il livello dell’acqua deve coincidere con
il limite inferiore della fascetta metallica

4 cappuccini

u EII

.i

Utilizzare max 2 caraffe riempite
fino alla linea 4
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NEDERLANDS

Leest u dit boekje aandachtig door
alvorens het apparaat te installeren
en bewaart u het boekje om het in de
toekomst te kunnen raadplegen. Op
deze manier verkrijgt u de beste
resultaten en grootst mogelijke veili-

gheid tijdens het gebruik.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
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Het apparaat niet in water dompelen

Het apparaat niet gebruiken zonder het
reservoir gevuld te hebben met water.

Het waterreservoir niet vullen met melk.

Let u erop dat u zich niet brandt aan heet
water of aan stoom of doordat het apparaat
niet op de juiste manier gebruikt wordt, niet
de onderdelen die heet worden aanraken
(water, de afgifte zone in contact met fil-
terhouder en filter).

De filterhouder niet verwijderen
wanneer het apparaat onder druk
staat of tijdens het functioneren.

Wanneer de verpakking verwijderd is con-
troleren of het apparaat in goede staat
verkeerd. In geval van twijfel het apparaat
niet gebruiken en vakbekwame assistentie
inroepen.

De onderdelen van de verpakking (plastic
zakken, schuimplastic, enz) dienen niet bin-
nen het bereik van kinderen achtergelaten te
worden, omdat dit een bron van gevaar zou
kunnen zijn.

Het apparaat dient alleen gebruikt te wor-
den in een huishoudelijke omgeving. Elk
ander gebruik dient als oneigenlijk en dus
gevaarlijk beschouwd te worden.

Het apparaat niet aanraken met natte of
vochtige handen of voeten.

Niet toelaten dat het apparaat gebruikt
wordt door kinderen of onbekwame perso-
nen.

De installatie dient te geschieden volgens de
instructies van de fabrikant.

Het electriciteitssnoer dient niet door de
gebruiker vervangen te worden omdat voor

de vervanging ervan speciaal gereedschap
nodig is. In geval van beschadiging van het
snoer, of voor de vervanging ervan, dient
men zicht uvitsluitend te wenden tot een door
de fabrikant geautorizeerd Assistentie
Centrum.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

De

volgende termen zullen doorlopend gebruikt

worden op de volgende bladzijden.

ACTIQMMOO®»

L.
M.

Water boiler

Dop boiler

Stoomknop

Buis afgifte stoom met cappuccino element
Electriciteitssnoer

Lekbakje

. Kan met deksel

Filterhouder

Filter

Maatlepel

ON/OFF schakelaar
Stroomregelaar
Schenkpijpjes

INSTALLATIE

Het apparaat op een werkvlak zetten uit de
buurt van kranen en wasbakken.

Controleren of de netspanning overeenkomt
met die aangegeven op het plaatie van het
apparaat. Het apparaat alleen aansluiten op
een sfopcontact dat een minimum draagkracht
heeft van 10A en dat op de juiste manier ver-
bonden dient te zijn met een aardleiding.

Indien het stopcontact en de stekker van het
apparaat niet passend zijn, het stopcontact
laten vervangen door een geschikt type,
door een vakman.

In het geval dat de stekker van het apparaat
niet in overeenstemming is met het stopcon-
tact, dient het stopcontact vervangen te wor-
den door een passend type door een vakman:
Indien het snoer beschadigingen opgelopen
heeft, dient men zich voor vervanging uvitslui-
tend te wenden fot een Assistentie Centrum
dat geautorizeerd is door de fabrikant omdat
hiervoor een speciaal instrument nodig is.

Het apparaat niet installeren in een omge-
ving waar de temperatuur kan dalen tot of
onder 0°C (bevriezing kan schade opleve-
ren).



HET BEREIDEN VAN ESPRESSO KOFFIE

1 De dop van het waterreservoir openen door
te draaien tegen de wijzers van de klok in.

2 Door de bijgeleverde kan (fig.1) te gebruiken
water in de boiler gieten (fig. 2) waarbij de
aanwijzingen in de tabel, die weergegeven
staat aan het eind van deze tekst, opgevolgd
dienen te worden. Niet de aangegeven
hoeveelheden overschrijden omdat
het apparaat hierdoor niet goed zou
functioneren. Terwijl de boiler gevuld
wordt erop letten dat de ON/OFF schakelaar
op OFF staat.

3 De dop van de boiler nauwkeurig sluiten
door deze kloksgewijs te draaien.

4 Het filter in de filtlerhouder plaatsen (fig. 3).

5 De koffie in het filter (fig. 4) doen volgens de
aanwijzingen van de volgende tabel. Het is
belangrijk een middelfin gemalen soort koffie te
gebruiken. (Indien & fijn gemalen koffie gebruikt
wordt , kan het filter verstopt raken. Aangeraden

wordt koffie voor MOKA te gebruiken).

6 Het te veel aan koffie van de rand van het
filter vegen (fig. 4).

7 Om de filterhouder aan het apparaat vast te
haken, de filterhouder onder de sproeikop
van de boiler (fig. 5) brengen overeenko-
mend met de pijl die op het deksel van het
apparaat afgedrukt staat (fig. 6). Op dit
punt aangekomen de filterhouder omhoog
drukken en tegelijkertijd kloksgewijs draaien
tot hij niet verder kan. Het is helemaal niet
belangrijk indien het handvat van de fil-
terhouder niet precies in het midden staat ten
opzichte van het apparaat. Het is wel belan-
grijk dat de filterkop goed op zijn plaats zit.

8 De kan met deksel dient onder de filterhou-
der geplaatst te worden en wel zo dat het
tuitie steekt in de opening die zich in de dek-
sel van de kan bevindt (fig. 7).

9. De keuzeknop van het koffiezetapparaat (L)
instellen al naar gelang de gewenste soort
koffie: “LIGHT” voor slappe koffie,
“MEDIUM” voor normale koffie, “STRONG”

voor sterke koffie (fig. 8).

10 Controleren dat de stoomknop goed geslo-
ten is en op de ON/OFF schakelaar drukken
(fig. 10). Het controlelampje gaat branden.

11 Er zullen ongeveer drie minuten verstrijken
voordat de koffie begint te lopen. De schake-
laar afzetten nadat de koffie gezet is.

12 Alvorens de dop van de boiler open te
draaien of de filterhouder te verwijde-
ren, is het noodzakelijk de overgeble-
ven druk te laten ontsnappen door
langzaam de stoomknop open te
draaien (fig. 10) op deze manier kan
de achtergebleven stoom ontsnappen.
Bij de modellen met de “beveiligde dop”, is het
niet mogelijk de dop van de boiler te openen
wanneer de boiler heet is omdat de dop bevei-
ligd is. Indien de dop om welke reden dan ook
verwijderd moet worden, zal het altijld nood-
zakelijk zijn eerst de stoom fe laten ontsnappen
door de stoomknop te gebruiken zoals hierbo-
ven beschreven staat.

13 Om het koffiedik vit de filterhouder te verwij-
deren, de houder ondersteboven houden en
herhaadelijk kloppen totdat het koffiedik
eruit valt. (fig. 11), of de filterhouder
omspoelen onder stromend water en daarna
vit laten lekken.

N.B.: Om de geur van “nieuwigheid”

te verwijderen de eerste keer dat het

apparaat gebruikt wordt, éénmaal kof-
fie zetten zonder koffie te gebruiken.

HET MONTEREN VAN DE SCHENKTUITJES
Als u maar twee kopjes koffie wilt maken bevestigt
u de schenktuities onder de filterhouder (fig. 12)
en plaatst u de twee kopjes onder de tuitjes. Zo
wordt de koffie direct in de kopjes geschonken.

HET BEREIDEN VAN CAPPUCCINO

1 Koffie zetten zoals beschreven in de punten
1-10 van de paragraaf “Het bereiden van
koffie”, waarbij de hoeveelheid water
gebruikt moet worden die nodig is voor het
verkrijgen van 2 koppen cappuccino zoals
aangegeven in de tabel aan het einde van
deze tekst. Er is een grotere hoeveelheid
water nodig voor het maken van 2 koppen
cappuccino dan voor 2 koppen normale kof-
fie, omdat stoom nodig is voor het opschui-
men van de melk. Aangeraden wordt de kof-
fie keuzeknop (L) op “MEDIUM” te zetten.

2 De koffie in de kan laten lopen tot het
bereiken van het nummer 2 dat op de
zijkant gedrukt staat zoals aangegeven in
fig. 13, voordat men de toets “4 CAPPUCCI-
NI” indrukt.

LET OP: Het niveau van de koffie dat
zich onder de créme bevindt dient te
reiken tot aan de onderkant van het
nummer 2 (zie fig. 13). Deze proce-
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dure dient zeer nauwkeurig uitge-
voerd te worden: indien het niveau
van de koffie boven het nummer 2
reikt, zal er aan het einde niet vol-
doende stoom over zijn om de melk
op te schuimen.

De koffie in 2 koppen gieten.

Ongeveer 200 gr. melk in de kan gieten
(om het eenvoudiger te maken, de kan met
de niveauvaanduidingen gebruiken zoals
aangeven in de figuren aan het einde van
deze tekst). Er dient uitsluitend verse
melk gebruikt te worden, niet
gekookt en vooral niet warm. Hierna
de melk in een kannetje gieten. Het kannetje
moet groot genoeg zijn om de melk tot drie
keer het volume te kunnen laten toenemen.

Het melkkannetie onder het stoomafgifte bui-
sie plaatsen (fig. 14) en wel zo dat de ope-
ning van het buisje fot op de oppervlakte van
de melk reikt en langzaam de stoomafgifte
openen door de knop kloksgewijs te draaien.

Het kannetje op en neer bewegen onder het
stoomtuitie zoals in fig. 15 (hierdoor wordt
de maximale hoeveelheid schuim verkre-
gen). De melk opschuimen totdat de
stoom in de boiler opgebruikt is, hier-
na de stoomknop kloksgewijs draaien totdat
het stoomventiel gesloten is en de schake-
laar op af zetten (“OFF”).

De koffie in de koppen gieten, langzaam of
beter met behulp van een lepel, het schuim
van melk op de koffie gieten, hierna
besprenkelen met een beetie cacao om een
perfecte cappuccino te verkrijgen.

Voor het maken van 4 koppen cappuccino,
dienen de voorafgaande handelingen
herhaald te worden, waarbij erop gelet
moet worden dat men de hoeveelheden
water en melk moet gebruiken die aangege-
ven staan in de tabel aan het einde van
deze tekst. Voordat de keuzeknop (L) op
“CAPPUCCINO" gezet wordt, eerst de kof-
fie in de kan laten lopen tot aan het nummer
4 zoals aangegeven in figuur 16.

Let op: de boiler moet altijd leegge-
maakt worden door de stoomknop
open te draaien er dient geen water
of stoom in achter te blijven nadat het

apparaat gebruikt is (zie fig. 10). Dit
om te vermijden dat het apparaat
niet goed functioneert als het de vol-
gende keer gebruikt wordt.

Nu heel voorzichtig omdat het buisje voor stoo-

mafgifte zeer heet kan zijn:

® het cappuccino element losdraaien door
het langzaam naar links te draaien (fig. 17)
en onder warm water voorzichtig wassen.

* het buisje voor stoomafgifte schoonmaken
en het cappuccino element er weer op zet
ten (af en toe met behulp van een naald de
opening van het cappuccino element
schoonmaken- fig. 18).

AANWUZINGEN

Het is niet moeilijk een lekkere kop espresso

koffie of een cappuccino te maken, het vereist

echter een beetje ervaring. De volgende raad-
gevingen zullen u helpen om de beste resultaten
te bereiken met uw apparaat:

® De koppen verwarmen alvorens de koffie
erin te gieten.

* Een geschikte soort espresso koffie
gebruiken om het beste resultaat te
bereiken. Deze zijn overal te verkrijgen in
de supermarkten.

* Met vers gemalen koffie verkrijgt men het
beste aroma. Om het aroma te behouden,
dient de verse koffie bewaard te worden in
een luchtdicht blik op een koele plaats, ook
in de koelkast.

REINIGEN EN ONDERHOUD
Alvorens over te gaan fot het schoonmaken
of tot onderhoud, het apparaat afzeften en
de stekker uit het stopcontact nemen en het
apparaat laten afkoelen.

® Geen oplosmiddelen, schoonmaakmiddelen
of schuurmiddelen gebruiken om het appo-
raat schoon te maken. Een zachte, vochtige
doek is voldoende.

® Regelmatig de filterhouder, het filter en het
lekbakje schoonmaken.

® Het apparaat nooit in water dompelen -
denkt u eraan dat het een electrisch appa-
raat is.

* Nooit de onderdelen of de accessoires in de
afwasmachine wassen.

ONTKALKING

Indien in uw woonplaats het water hard is, zul-
len de mineralen en de kalk die zich in het
water bevinden ophopingen veroorzaken die



het correct functioneren van het apparaat in

gevaar zouden kunnen brengen.

Ongeveer om de 6 maanden (afhankelijk van

de harheid van het water), zal uw koffiezetap-

paraat schoongemaakt moeten worden met
azijn en wel op de volgende manier.

1. Voordat u het koffiezetapparaat schoon-
maakt, het apparaat afzetten en de stekker
vit het stopcontact halen.

2. Een kan vullen met azijn en in de boiler gie-

ten.

De dop van de boiler weer dichtdraaien.

De koffie keuzeknop (L) op “LIGHT” zetten.

Het filter en de fillerhouder (zonder koffie) op

hun plaats haken.

De kan op het lekbakije plaatsen.

De stekker in het stopcontact steken.

Het apparaat aanzetten. Na enkele minuten

zal het warme azijn uit de filterhouder in de

kan beginnen te lopen.

ko
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9. Het stoombuisje in een glas of in een beker
plaatsen. De stoomknop gedurende enkele
seconden opendraaien terwijl het azijn door
de filterhouder loopt. Hierdoor zullen alle
melkresten in de buis verwijderd worden.

10.De stoomknop sluiten (het azijn zal in de kan
blijven lopen).

11.Wanneer er geen azijn meer in de kan drup-
pelt, het apparaat afzetten en laten afkoe-
len. De filterhouder, het filter en de kan
verwijderen en omspoelen met warm water.

12.De laatste twee handelingen herhalen met
koud water om alle eventuele azijnresten te
verwijderen. Tweemaal herhalen.

Voor het maken van
kan

Hoeveelheid water in de

Hoeveelheid koffie in het Hoeveelheid melk in de
filter kan

2 KOPPEN ESPRESSO

KOFFIE Y
O

o

kan.

2 KOPPEN CAPPUCCINO
KOFFIE

Het niveau van het water dient overeen
te komen met het stoom symbool op de

o

4 KOPPEN ESPRESSO
KOFFIE

.i

4 KOPPEN CAPPUCCINO
KOFFIE

Het niveau van het water dient overeen
te komen met de onderkant van de
metalen band.

S

.i
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ESPANOL

Leer con atencion estas instrucciones
antes de instalar y usar el aparato.
Solo asi se podran obtener los
mejores resultados y la méaxima
seguridad de uso.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

No sumergir el aparato en el agua.

No usar el aparato sin haber llenado el
depésito de agua. .

No llenar el depésito de agua con leche.
Poner afencién para no quemarse con chor-
ros de agua o vapor o usando incorrecta-
mente el aparato y no tocar las partes
calientes (agua, zona de erogacién en con-
tacto con porta filtro y filtro).

No sacar el porta filtro cuando el
aparato estd bajo presién o esta fun-
cionado.

Una vez abierto el embalaje, controlar la
integridad del aparato. En caso de dudas,
no usar el aparato y contactar a personal
especializado.

Las piezas del embalaje (bolsas de plasticos,
poliesterol expandido etc.) no tienen que
dejarse al alcance de los nifios, porque pue-
den ser fuente de peligro.

Se debe usar el aparato sélo en ambiente
doméstico. Cualquier otro uso tiene que con-
siderarse inadecuado y por lo tanto peligro-
so.

No tocar el aparato con las manos o pies
mojados o himedos.

No permitir que el aparato sea usado por
ninos o incapaces.

La instalacion debe efectuarse de acuerdo a
las instrucciones del fabricante.

El cable de alimentacién del aparato no
tiene que ser cambiado por el usuario, ya
que para dicho cambio son necesarias her-
ramientas especiales. En el caso que el
cable esté dafiado o se deba cambiar, diri-
girse exclusivamente a un Centro de
Asistencia Autorizado por el fabricante.
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DESCRIPCION DEL APARATO

A. Caldera agua

B. Tapén caldera

C. Manopla apertura vapor

D. Tubo erogacién vapor para batidor de capu-
chinos

E. Cable de alimentacién

F. Bandeja recoge gotas

G. Garrafa con tapa

H. Porta filtro

I. Filtro

J. Medida

K. Interruptor ON/OFF

L. Regulador de flujo

M. Adaptador para tazas

INSTALACION

Colocar el aparato sobre un plano de tro-
bajo lejos de grifos y lavaderos.

Verificar que la tension de la red correspon-
da a la indicada en la placa del aparato:
Conectar el aparato sélo a un toma corrien-
te que tenga una capacidad minima de 10A
y que tenga una correcta descarga a tierra.
En el caso de incompatibilidad entre la toma
y el enchufe del aparato, hacer cambiar la
toma, por otra adecuada, por personal pro-
fesionalmente calificado

La seguridad eléctrica del aparato estd con-
firmada sélo cuando se ha realizado una
correcta descarga a tierra. En caso de
dudas dirigirse al personal profesionalmente
calificado.

No instalar el aparato en un ambiente que
puede alcanzar una temperatura inferior o
igual a 0°C (si se hiela, puede dafarse).

PREPARACION DEL CAFE EXPRESO

1. Destornillar el tapén del depésito de agua
girdndolo en sentido contrario a las agujas
del reloj

2. Utilizando la garrafa que viene con el apa-
rato (fig.1) verter el agua en la caldera (fig.
2) seg0n las indicaciones de la tabla que se
encuentra al final del texto. No exceder la
cantidad indicada ya que podria
causar un mal funcionamiento del
aparato. Mientras se llena el hervidor
poner atencién a que el interruptor ON/OFF
esté en la posicion OFF.



3. Cerrar con cuidado el tapén hervidor giran-
do en sentido de las agujas del reloj.

4. Colocar el filtro en el porta filtro (fig.3).

5. Poner la dosis justa de café en el filiro, de
acuerdo a las indicaciones de la tabla que
sigue (fig.4). Es importante usar café molido
medio. (Si se usa café demasiado fino, el fil-
tro puede obturarse. Se aconseja café para
MOKA).

6. Sacar el café excedente del borde del filtro
(fig.5).

7. Para enganchar el porta filiro a la méaquina,
llevar el porta filtro debajo de la ducha de
la caldera (fig.6) y alinear la flecha estam-
pada en la tapa de la méquina (fig.7). A
este punto empujar el porta filtro hacia arri-
ba y al mismo tiempo girarlo hacia la dere-
cha hasta el fondo. No tiene ninguna impor-
tancia si el mango del porta filtro no esté
centrado con respecto a la maquina. Es
importante que el porta filtro esté bien colo-
cada en su lugar.

8. La garrafa con la tapa debe estar colocada
debajo del porta filtro de tal modo que el
pico se encuentre en el interior de la abertu-
ra hecha en la tapa de la garrafa.

9. Colocar el selector del café (L) de acuerdo al
tipo de café solicitado: "LIGHT" per un café
liviano, "MEDIUM" para un café normal,
"STRONG" para un café fuerte (fig.8).

10.Controlar que la manopla vapor esté bien
cerrada y apretar el interruptor ON/OFF
(fig.10). La sefal luminosa se enciende

11.Después de tres minutos aprox., el café
comenzard a salir. Apagar el interruptor
después de la salida del café.

12.Antes de destornillar el tapén de la caldera

o extraer el porta filiro, es necesario eliminar
la presion residual girando lentamente la
manopla vapor (fig.10) de manera que el
vapor que queda pueda salir.
En los modelos con el tapén de seguridad
no es posible abrir el tapén de la caldera
cuando estd caliente ya que el tapén esté
bloqueado. Si se debe sacar por cualquier
motivo, es siempre necesario hacer salir el
vapor usando la manopla vapor como ape-
nas descripto.

13.Para eliminar los fondos de café del porta filiro,
volcarlo y golpearlo repetidamente hasta que
los fondos salgan (fig. 11) enjuagar el porta fil
tro debajo de agua corriente y escurrir.

NOTA: Per eliminare el olor de
“nuevo”, la primera vez que se usa
la méquina, hacer un ciclo de café
sin usar café.
Montaje del adaptador
En el jarro se pueden prepara 2 6 4 tazas de
café. Si, en cambio, se desea servir directamen-
te en 2 tazas, montar el adaptador en la parte
inferior de la copa (fig. 12) y colocar las tazas
debajo de las boquillas.

PREPARAR UN CAPUCHINO

1. Preparar el café como descripto en los pun-
tos 1-10 del pardgrafo "Preparacién del
café", usando la cantidad de agua necesa-
ria para obtener 2 capuchinos, como indica-
do en la tabla al final del texto. Atencién: es
necesaria una mayor cantidad de agua
para hacer 2 capuchinos, de la cantidad
que sirve para hacer 2 cafés normales, por-
que es necesario vapor para emulsionar la
leche. Se aconseja colocar el selector café
(L) en "MEDIUM".

2. Dejar gotear el café en la garrafa hasta lle-
gar al nimero 2 indicado en el costado,
como muestra la fig.14, antes de seleccionar
el botén de arriba “4 CAPUCHINOS”
ATENCION: el nivel de café que se
encuentra debajo de la crema tiene
que alcanzar el nivel inferior del
numero 2 (ver fig.13). Se tiene que
realizar este procedimiento con
mucha atencion: si el nivel del café
es superior al nomero 2, al final no
habréa bastante vapor para batir la
leche.

3. Volcar el café en 2 tazas.

4. Verter aprox. 200 g. de leche en la garrafa
(para facilitar, usar la garrafa con las medi-
das como muestran las figuras al final del
texto). Se tendré que usar sélo leche
fresca no hervida y sobre todo no
caliente. Luego verter la leche en una
jarra, que tendrd que ser suficientemente
grande para permitir que la leche triplique
su volumen.

5. Poner el recipiente con la leche bajo el tubo
del vapor (fig. 14) y girar lentamente el
mando hacia la izquierda.

6. Agitar la jarra arriba y abajo debajo del
pico de vapor como en fig. 15 (esto permite
la maxima espumal). Batir la leche hasta que
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se agote el vapor en la caldera, después giran-
do la manopla de vapor en sentido de las
agujas del reloj hasta cerrar la valvula de vapor
y apagar el inferruptor (posicion "OFF").

7. Verter con una cuchara la espuma de leche
sobre el café, después rociar con un poco
de chocolate en polvo, para un perfecto
capuchino.

8. Para hacer 4 capuchinos, tendrén que respetar-
se las operaciones anteriores, poniendo aten-
cién de poner la cantidad de agua y leche indi-
cadas en la tabla al final del texto. Antes de
colocar el selector (L) en "CAPUCHINO", permi-
tir al café gotear en la jarra hasta alcanzar el
nimero 4 como muestra la figura 14.

9. Atencién: vaciar siempre la caldera
de cualquier resto de agua o de
vapor, después de haber usado el
aparato, abriendo la manopla vapor
(ver fig.10). Esto permite evitar el
mal funcionamiento cuando el apa-
rato se usard la vez siguiente.

Después, poniendo atencién porque el tubo de

erogacioén podria estar muy caliente:

e destornillar el batidor de capuchino girando
lentamente hacia la izquierda (fig.17) y lim-
piar debajo de agua caliente, poniendo
mucha atencién.

e |impiar el tubo erogacién vapor y volver a poner
el batidor. (de vez en cuando, usar un alfiler
para limpiar el agujero del batidor - fig. 18).

SUGERIMENTOS

No es dificil hacer un buen expreso o un capu-

chino, sin embargo, es necesaria un poco de

practica. Los siguientes consejos le ayudarén a

obtener los mejores resultados de la maquina:

- Calentar las tazas antes de verter el café.

- Utilizar un café expreso adecuado para
obtener el mejor resultado. En la actualidad
hay gran variedad en los supermercados

- El café apenas molido es el que da mejores
resultados, el café fresco se conserva mejor
en un contenedor hermético y en un lugar
fresco, también en frigorifico.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

- Antes de realizar la limpieza o mantenimien-
to, apagar la maquina, desenchufarla y
dejar que se enfrie.

- No usar disolventes, detergentes o productos
abrasivos para limpiar la méquina. Es sufi-
ciente un pafo suave y himedo.
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Limpiar regularmente el porta filtro, el filtro y
la bandeja recoge gotas.

No sumergir la méquina en el agua - recor-
dar que es un aparato eléctrico.

No lavar nunca los componentes o los acce-
sorios en lavaplatos.

DESCALCIFICACION

Si se utiliza agua muy dura, a lo largo del tiempo

se forman unos depésitos de sarro que pueden

comprometer el funcionamiento de la méquina.

Aproximadamente cada seis meses (segin la

dureza del agua) es necesario descalcificar la

cafetera con vinagre. Proceder como sigue:

1. Antes de limpiar la maquina de café, apa-
garla y desenchufarla.

2. Llenar una garrafa con vinagre y verterlo en
la caldera.

3. Atornillar el tapén de la caldera.

4. Colocar el selector café (L) en posicién
"LIGHT".

5. Colocar el filtro y el porta filtro (sin café).

6. Ubicar la garrafa en la bandeja recoge
gotas.

7. Enchufarla.

8. Encender la méquina. Después de algunos
minutos, el vinagre caliente comenzard a
salir a través del porta filiro en la garrafa.

9. Colocar el tubo de vapor en un vaso o taza.
Abrir la manopla vapor por algunos segun-
dos mientras el vinagre sale a través del
porta filtro. Esto limpiara todo residuo de
leche dentro del tubo.

10.Cerrar la manopla vapor (el vinagre conti-
nuard a salir en la garrafa).

11.Cuando no saldrd més vinagre, apagar y
dejar enfriar la maquina. Sacar el porta fil-
tro, el filtro y la garrafa y enjuagar con
agua caliente.

12 .Repetir los Gltimos dos pasos usando agua
fria para sacar cualquier residuo de café.
Repetir dos veces.



Para hacer

Cantidad de agua en la
garrafa

Cantidad de café en el filtro

Cantidad de leche en la
garrafa

2 EXPRESO

3=

2 CAPUCHINO

El nivel de agua debe coincidir con el
simbolo del vapor en la garrafa.

3=

Utilizar max 1 jarra llenada hasta
alinea 4

4 EXPRESO —
L
El nivel de agua debe coincidir con la Utilizar max 2 jarras llenadas hasta
parte inferior de la banda de metal. alinea 4
4 CAPUCHINO

S

.i

E

29



PORTUGUES

Leia as instrucoes atentamente
antes de instalar e utilizar o apa-
relho. Somente desta forma podera
obteros melhores resultados e um
elevado grau de confianca para
poder utilizar a méaquina.

MEDIDAS DE SEGURANCA

Nao imergir o aparelho em é4gua.

Néo utilizar o aparelho sem ter enchido o
reservatério com agua

Né&o encher o reservatério de dgua com
leite.

Prestar atengdo para ndo se queimar com
jactos de dgua ou de vapor, ou mesmo com
o uso impréprio do aparelho. Néo tocar
partes quentes (dgua, zona de saida do
café em confacto com o suporte do filtro e
filtro).

Né&o remover o suporte do filtro enquanto o
aparelho estiver sob pressdo ou estiver a
funcionar.

Depois de ter aberto a embalagem, certifi-
car-se de que o aparelho esteja integro. Se
houver dividas, ndo utilizar o aparelho e
contactar pessoas profissionalmente qualifi-
cadas.

As pecas da embalagem (saquinhos em plé-
stico, poliestireno expandido, etc.) ndo
devem ser deixadas ao alcance das
criangas, pois podem ser fontes de perigo.
O aparelho deve ser utilizado somente em
ambiente doméstico. Todo outra utilizacdo
deve ser considerada imprépria e perigosa.
Naéo tocar o aparelho com as mdos ou pés
molhados ou homidos.

Néo permitir que o aparelho seja utilizado
por criangas ou por pessoas incapazes.

A instalagdo deve ser efectuada segundo as
indicacdes do fabricante.

O cabo de alimentagdo do aparelho ndo
deve ser substituido pelo utente, pois a sub-
stituicdo necessita do uso de ferramentas
especiais. Em caso de avaria do cabo, ou
de sua substituicdo, contactar somente um
Centro de Assisténcia autorizado pelo fabri-
cante.
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Os materiais e os objectos destinados ao
contacto com os alimentos estdo em confor-
midade com as prescricdes das directrizes
CEE 89/109.

DESCRICAO DO APARELHO

A. Caldeira para dgua

B. Tampa da caldeira

C. Bot&o de abertura do vapor

D. Tubo de saida do vapor com dispositivo
para cappuccino

E. Cabo de alimentacdo

F. Bandeja recolhe-gotas

G. Jarro com tampa

H. Suporte do filtro

I. Filtro

J. Medidor

K. Interruptor ON/OFF

L. Regulador do fluxo

M. Adaptador para as chévenas

INSTALACAO

Colocar o aparelho sobre uma mesa de tro-
balho distante de torneiras e bancas.
Verificar que a tensdo da rede corresponda
aquela indicada na plaqueta do aparelho.
Ligar o aparelho somente a uma tomada de
corrente que tenha uma intensidade minima
de 10 A e que tenha uma ligagdo & ferra
correcta.

Em caso de incompatibilidade entre a toma-
da de corrente e a ficha do aparelho, man-
dar substituir por uma tomada de tipo ade-
quado. Este trabalho deve ser feito por pes-
soa profissionalmente qualificada

A seguranca eléctrica do aparelho é garanti-
da somente quando estiver correcto e efi-
cientemente ligado & terra. Em caso de divi-
das, contactar uma pessoa profissionalmente
qualificada.

Nao instalar o aparelho num ambiente que
possa chegar a uma temperatura inferior ou
igual a 0°C (se o aparelho congela, pode
avariar-se).



PREPARACAO DO CAFE EXPRESSO

1. Soltar a tampa do reservatério de dgua
girando-a no sentido anti-horério.

2. Utilizando o jarro entregue com o aparelho
(fig. 1), deitar a 4gua na caldeira (fig. 2)
segundo as informagdes da tabela no final
do texto. Nunca superar as quantida-
des indicadas, pois isto poderia cau-
sar o funcionamento irregular do
aparelho. O enchimento do ebulidor deve
ser feito com o interruptor ON/OFF na
posicdo OFF.

3. Fechar com atengdo a tampa do ebulidor,
girando-a no sentido horério.

4. Colocar o filtro no seu suporte (fig. 3).

5. Colocar a dose correcta de café no filtro,
respeitando as quantidades indicadas na
tabela a seguir (fig. 4). E importante utilizar
café de moedura média. (Se for usado café
moido muito fino, o filtro pode obstruir-se.
Recomenda-se café para cafeteira italiana).

6. Retirar o excesso de café do bordo do filtro
(fig. 4).

7. Para enganchar o suporte do filtro na maqui-
na, colocélo sob o duche da caldeira (fig.
5), alinhando com a seta impressa na tampa
da méquina (fig. 6). Em seguida, empurrar
o suporte do filtro para cima e, simultanea-
mente, giré-lo no sentido horério até ao
final. N&o hé& nenhum problema se a pega
do suporte do filro ndo ficar centrada com
a méquina. E importante que o suporte fique
bem encaixado na sua sede.

8. O jarro com tampa deve ser colocado sob o
suporte do filtro de modo que o bico do
suporte fique dentro da abertura existente na
tampa do jarro. Prestas atengdo para que o
botdo de abertura de saida do vapor esteja
na posicdo off.

9. Posicionar o selector do café (L) segundo o
tipo de café desejado: "LIGHT" para um
café fraco, "MEDIUM" para um café nor-
mal, "STRONG" para um café forte (fig.8).

10.Controlar que o botdo de vapor esteja bem
fechado e carregar no interruptor ON/OFF
(fig. 9). A luz-piloto acende-se.

10.S80 necessérios aproximadamente 3 minu-
tos para que comece a sair café. Desligar o
interruptor depois que saiu o café.

12.Antes de soltar a tampa da caldeira
ou de retirar o suporte do filtro, é
necessario eliminar a presséo resi-
dual girando lentamente o botdo de
vapor (fig. 10) de tal modo que o
vapor residual possa sair.
Nos modelos com a "tampa de seguranga",
ndo é possivel abrir a tampa da caldeira
quando estiver quente, pois a tampa é a
prova de abertura. Se se deve abrir por
qualquer motivo, é sempre necessario deixar
sair o vapor usando o botdo de vapor
conforme descrito imediatamente acima.

13.Para retirar o p6 de café usado do suporte,
giré-lo para baixo e baté-lo repetidamente
para que o pé de café saia (fig. 11). Pode-
se também enxaguar o suporte do filtro, com
4gua corrente e deixar escorrer.

NOTA: Para eliminar o odor de “novo”,

a primeira vez que usar a maquina,

fazer um ciclo de café sem usar o pé de

café.

MONTAGEM DO ADAPTADOR

E possivel prepara tanto 2 como 4 chévenas de
café utilizando o jarro. Se desejar somente duas
chavenas de café, ponha o adaptador na parte
inferior do portafiltros (fig. 14) e coloque as
chévenas por baixo dos bicos. Obter-se-4 um
café directamente na chavena.

PREPARAR UM CAPPUCCINO

1. Preparar o café conforme descrito nos pon-
tos 1-10 do parégrafo "Preparacdo do
café", usando a quantidade de dgua neces-
séria para obter 2 cappuccini conforme indi-
cado na tabela no final do texto. Atencdo: é
necessaria uma maior quantidade de agua
para fazer 2 cappuccini do que para fazer
2 cafés normais, pois serve vapor para
emulsionar o leite. Recomenda-se posicionar
o selector de café (L) em "MEDIUM".

2. Deixar gotejar o café no jarro até alcangar

o nimero 2 marcado no lado, conforme ilu-
stra a fig.14, antes de seleccionar a tecla
superior "4 CAPPUCCINO".
ATENCAO: o nivel de café que se
enconira sob o creme deve alcancar
o nivel inferior do nimero 2 (ver
fig.13). Este procedimento deve ser
feito com muita atencdo; se o nivel
de café superar o nomero 2, no final
ndo havera vapor suficiente para
fazer a espuma de leite.
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3. Deitar o café em 2 chévenas.

4. Deitar aproximadamente 200 gr. de leite no
jarro (para facilitar, utilizar o jarro com as
medidas, conforme ilustrado nas figuras no
final do texto). Deveré ser usado
somente leite fresco, néo fervido e,
principalmente, ndo quente. Entdo,
deitar o leite num recipiente. O recipiente
deve ser bem largo para permitir que o leite
triplique o seu volume.

6. Agitar o recipiente para cima e para baixo
sob o bico do vapor conforme ilustra a fig.
15 (isto permite fazer o méximo de espu-
ma). Fazer a espuma de leite até terminar
o vapor na caldeira, entdo girar o botdo
do vapor no sentido hordrio até fechar a val-
vula do vapor e desligar o interruptor.

7. Deitar o café nas chévenas, deitd-lo lenta-
mente, ou de preferéncia deitar a espuma
com uma colher pequena sobre o café,
entdo distribuir um pouco de chocolate em
pd para obter um cappuccino perfeito.

8. Para fazer 4 cappuccini, as operagdes pre-
cedentes deverdo ser repetidas, prestando
atencdo em respeitar as quantidades de
4gua e de leite indicadas na tabela no final
do texto. Antes de colocar o selector (L) em
"CAPPUCCINO", deixar o café gotejar no
jarro até alcangar o nimero 4 como ilustra a
figura 16.

9. Atencdo: esvaziar sempre a caldeira
retirando todos os residuos de agua
e de vapor apés ter usado o apa-
relho, abrindo o botdo do vapor (ver
a fig. 10). Isto permite evitar o fun-
cionamento incorrecto quando o
aparelho for ser utilizado na préxi-
ma vez.

Em seguida, prestando atencdo, pois o tubo de

saida do vapor pode estar muito quente:

e soltar o dispositivo para cappuccino girando
lentamente para a esquerda (fig.15) e lim-
par sob a &gua quente prestando sempre
muita atengdo;

¢ limpar o tubo de saida de vapor e recolocar
o dispositivo para cappuccino.

(de vez em quando, utilizar uma agulha
para limpar o furo do dispositivo para cap-
puccino).

SUGESTOES

Néo é dificil fazer um bom expresso ou um cap-
puccino, todavia, é preciso um pouco de prati-
ca. As sugestdes a seguir ajudardo a obter os
melhores resultados da sua maquina:
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- Aquecer as chavenas antes de deitar o café.

- Utilizar um café expresso apropriado para
obter o melhor resultado. Hoje hé& uma gran-
de escolha nos supermercados.

- O café que acabou de ser moido dé o
melhor aroma. Para manter o aroma, o café
fresco conserva-se melhor num recipiente
vedado num lugar fresco, até mesmo no fri-
gorifero.

LIMPEZA E MANUTENCAO

- Antes de fazer a limpeza ou a manutengdo,
desligar a maquina, retirar a ficha da toma-
da de corrente e deixar que a méquina arre-
feca.

- Nao usar solventes, detergentes ou produtos
abrasivos para limpar a maquina. Basta um
pano macio e himido.

- Limpar regularmente o suporte do filtro, o fil-
tro e a bandeja recolhe-gotas.

- N&o imergir a méquina em agua — lembrar-
se de que é um aparelho eléctrico.

- Nunca lavar os componentes ou os acessé-
rios na mdquina de lavar louga.

DESCALCIFICACAO

Se mora num lugar onde hd dgua dura, os

minerais e o cdlcio que se encontram na agua

criardo acimulos e poderiam comprometer o

funcionamento da méquina.

A cada seis meses aproximadamente (segundo

a dureza da 4gua), a sua maquina de café

deverd ser limpa com vinagre da seguinte

maneira:

1. Antes de limpar a maquina de café, desligar
e retirar a ficha da tomada de corrente.

2. Encher um jarro com vinagre e deitar na cal-
deira.

3. Fechar a tampa da caldeira.

4. Colocar o selector de café (L) na posicdo
"LIGHT".

5. Colocar o filtro e o suporte (sem café).

6. Posicionar o jarro na bandeja recolher-
gotas.

Inserir a ficha na tomada de corrente.

8. Ligar a maquina, apés alguns minutos o
vinagre vai comecar a sair através do supor-
te do filtro para a garrafa.

9. Posicionar o tubo de vapor num copo ou
numa caneca. Abrir o botdo do vapor por
alguns segundos, enquanto o vinagre sai
através do suporte do filtro. Isto limpara
todos os residuos de leite que estdo na parte
inferna do tubo.



10.Fechar o botdo do vapor (o vinagre conti-
nuard a sair para o jarro).

11.Quando néo sair mais vinagre para o jarro,
desligar e deixar arrefecer a méquina.
Retirar o suporte do filtro, o filtro e o jarro e
enxaguar com dgua quente.

12.Fazer dois ciclos de café para retirar todos
os residuos de vinagre.

Para fazer

Quantidade de agua no
jarro

Quantidade de café no fil-
tro

Quantidade de leite no
jarro

2 EXPRESSO
O

3=

2 CAPPUCCINO

O nivel da 4gua deve coincidir com o
simbolo do vapor no jarro.

3=

Usar max 1 jarro levada fino alla
linea 4

==
2
%

4 EXPRESSO

.i

4 CAPPUCCINO

O nivel da 4gua deve coincidir com a
parte inferior da banda em metal.

S

.i

Usar max 2 jarros levadas fino alla
linea 4

N EII
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EAAHNIKA

AlaBaoTe pe mpoooxn TI§ Mapouoeq odnyieg
XpRAoNg mpiv EYKATAGTNOETE Kal
XPNOIUOTIOINGETE TN OUOKEUN Kal QUAAETE TIQ
yia yeAdovTikp Xprion. Mévo £tol Ba €xere
apiota amoTeAéopara Kal HEYIOTN acPdAeia

MNMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ

Ot mapakaTtw O0pOL Kal Ypduuata avapepovTal
OUVEXWQ OTIG emdleveg OeAIdEC.

cOow>

Aoxelo vepou

Tana doxeiou vepou

AloKOTTING ATOU

2wANvag mapoxng atuol Pe akpoPuUolo yla
cappuccino

KaAwdlo peupatoq

KaTa tn xpRon.

OAHIIEZ AZ0AAEIAZ
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Mn BuBiCeTe Tn cuokeur| og vepo.

Mnv agriveTe Tn cuokeur| va AetToupyei Xwpig
va EXETE TIPONYOUNEVWS TIPOOBEDEL VEPO OTO
doxeio.

Mn yeuiCete t0 doxeio vepou pe yaia.
Mpocé€Te va Pnv Kaeite and otayoveg vepou
N atuo n Adyw eopaAipévng xpnong g
OUOKEUNG Kal unv ayyilete 1O Bepud
Jépn/e€aptnpata tng cUokeung (vepd, oTo
onueio ema@ng Tou GIATpoOU PE TN BAKN
UTodoxNG Tou PIATPOU).

Mnv agaipeite Tn OAKN TOU QIATPOU EVW N
OUOKeUN BpioKeTal UMIO TTiEON N PTIAXVEI KAPE.
‘Otav ByAGAeTe TN OUOKeUN a6 Tn cuokeuacia
mge, BeBawbeite yla TV akepaldtnTa Kal TV
KaAn Aettoupyia Tng. 2e mepinTtwon
QUOLBOALOYV, UNV ETIXELPNOETE va TNV
XPNOLUOTIONOETE KAl aneubuvBeite o€
€EEIOIKEUPEVO TIPOOWTTIKO GEPPLS.

Ta UAkG ouoKeuaoiag TG CUOKEUAG (MAQOTIKEG
OQKOUAEG, aPPmO3eq TIOAUCTIPOAN, KATL) TIPEMEL
va puAdooovTal Hakpld ard nadld dLOTL Uropel
va Yivouv rmyég rbavou Kivduvou.

H ouokeur| autr Ba mpémnet va xpnotuoroteitat
MOVO Yla OWKlaKY xpron. OmoladnnoTe GAAnN
xpnon Bewpeital akatdAANAN Kal EMOUEVWS
eTkivouvn.

Mn xpnolonoleite T OUCKEUN Ke Bpeyuéva i
uypd xépla 1 édla.

Mnv emuTpémneTe T XPNON TNG OUOKEUNG OF
MIKPA TTadLd 1) avruriopa Atopa.

H eyKaTaoTaon g CUOKEUNG TIPETIEL VA Yivel
oUuPWVA e TIG 00NYIEG TOU KATAOKEUAOTT).
To nAeKTPIKO KAA®DLO TNG OUOKEUNG dev
TPEMeEL va avTikabioTatal and Tov Xpnotn,
ylati yla v gpyacia autn anatteital n xpron
eldIKWV gpyaleinv. 2e miepintwon ¢nudg oto
KaA®dL0 TPoPOdOsiag, i OTAvV yla KAMOLoUG
AOYyoug Tipémel  va avTikataoTabel,
areubuvBeite amokKAELOTIKA KAl HOVO OTO
TMANCLECTEPO Kévipo  2épfilg  kat
EEumnpétnong e€ouclodotnuevo amnod tov
KATOOKeUAOTN.

Ta uépn Kal TA UAIKA TIOU €pYOVTAL OE EMAPN
Je Ta TPOPIUA gival CUPPWVA HE TIC dlaTAEEIS
g odnyiag EOK 89/109, OxeTIKEG e TA UAKA
TIoU eival KATAAANAa yla enaen e TpoPLua.

Aiokog Béaong

Kavéra e kamakl

OnKn Urodoxng GiATpou

®iATpo

MeCoupa kape

MANKTPO Aettoupyiag ouokeur)g ON/OFF
ErAoyeag Tunou kagé

E€dpTnua mpooappoyng eAuTCaviou

ErxeTITomm

EFKATAZTAZH

. ToroBeTNOTE TN OUOKEUN TIAVW OE EMITEDN
eMPAavela Pakpld arnd Ppuoeq Kal VEPOXUTEG.

. BeBawwbeite 6Tl n T@oN TOU NAEKTPIKOU SIKTUOU
avTIOTOLXEl OE eKelvn TIOU avaypagpeTal oTnv
TIVAKISA NG OUCKEUNG. 2UVOEDTE TN OUOKEUN
MOVO Og pla KaTdAAnAa yelwuévn mpica
peupatog pe eAdyotn napoxn 10 A.

. 2¢& TEPITTWON TIOU TO QLG TNG CUCKEUNG dev
Taplacel pe v npica, évag nAeKTpoAdyoq
MPETEL VA AVTIKATAOTACEL TNV Tpifa pe pia
AAAn oupBarty.

. H ao@aAng amnd nAeKTpOAOYLKR aroyn
Aeltoupyia Tng ocuokeung dtacpaliletal
povov edv autn eival ouvoedeuévn le
KATAAANAn dlata€n yeiwong. e mepintwon
AUOLBOALDY, {NTHOTE TN CUUPBOUAT) EVOQ
nAeKTPOAGYOU.

. Mnv eyKaBlOTATE T OUCKEUR O€ XWPOUG OTou
n Bepuokpacia urnopel va ¢racel atoug 0°C
(av TO vepd MAYWOEL, N CUOKeUT Umopel va
nébel {nuLaA).

NnQz NA ®TIAZETE KA®E ESPRESSO

1. ByGAte v 1ama Tou AéBnta yupifovtag v
KaTA TNV aplotepdoTpoPn Gopd.

2. XpnoldomolwvTtag TV Kavata Tng OUCKEUNG
(ek.1), pi&te kpUO vepd péoa oto doxeio
vepou (elk.2), akoAouBwvTag TIg odnyieg
OXETIKA HE TIG TIOOOTNTEG VEPOU TIOU BivovTal
OTOV Tivaka mou undpxel oTo TEAOG autou
TOU Kelpévou. Mnv unepBaivete mMoTE TIG
MOOOTNTEG TMOU UTTOdEIKVUOVTAI Amd TIg
odnyieq yiati ymopei va mpokAnBei BAa6n oTn
ouokeun. Otav yepiCete 10 doxeio vepou Je
vepo, Pefalwbeite o611 0 dLAKOMTING
Aettoupyiag ON/OFF Bpioketal otn 6€on OFF.

3. KAelote mpooekTikd TNV TANa tou Aéfnta
YUpICOVTAg TNV KaTA TN deELO0TPOPN Popd.

4.  TomoBetnoTe TO PIATPO PECA OTNV ELOIKN BNKN
NG OUCKEUNS (€K.3).



10.

11.

12.

13.

BGATe TOV KQQE OTO GIATPO XPNOLLOTIOLOVTAG
Vv LN HeCoUupa Kal IOLWOTE TNV EMPAveLd
Tou (elk.4). a TIg MooOTNTEG, AKOAOUBT|OTE
TIg 0dnyieg mou SivovTtal 0ToV Tivaka mou
akoAouBel. Eival onuavtiko va xpnotpomnoleite
METPIWG AAECHEVO KAPE (AMOPUYETE TOV TTIOAU
AETITOOAEOUEVO KAPE ylaTi prnopel va
Boulwaoel TOo QiATPO, evid Umopeite va
xpnotuoroleite kat kape MOKA).

2KourioTe TUXOV UmoAsipuata Kage amnod To
xelhog TG BNKng Tou PiATPoU (gIK.5).

[la va nmpocapthoeTe TN B1KN UTOdOXNQ
QINTPOU OTNn CUOKEUN, TOTIOBETHOTE TNV KATW
and ™ povada Beppotntag (elk.6) kat
eubuypauuiote Tnv Ye 1o BEAOQ Tou eival
ONUELWPUEVO ETIAVW OTO KAMAKL TNG OUOKEUNG
(e1K.7). 210 onueio auTd, mEoTe TN BNKN
uttodoxNg GIATPOU TIPOG TA ETAVW, EVQ
Tautdypova v yupiete SeELOOTPOPA HEXPL
va otapatnoel. Aev €xel onuacia av n Aafn
™™g BNKNG Tou QpiAtpou dev BpiokeTal oto
KEVTPO TNG OUCKEUNG. AUTO TIOU €XEL onpacia
elval va toroBetnbel cwotd Kal oTabepd n
Bnkn otn B€on Tng.

H kavata padi ye 1o Kamdkl g npeneL va
ToroBeTnBel KATW amd TN Brkn unodoxng Tou
QIATPOU KAl KATA TPOTIO LOTE TO AKPOPUOLO
va BpiokeTal ECA OTO AVOLYHA TOU KATAKLOU
¢ kavarag (eik.8). Befaiwbeite O0TL 0
BLaKOMTNG ATHOU gival KAELOTOG.

Me tov emiAoyéa TUrou kage (L) emAégte to
€(d0g ToU KaME TIOU BENETE VA ETOLUAOETE:
emAéETe “LIGHT” yla eAappu kapé, “MEDIUM”
yia pétpto kat “STRONG” yia duvatd Kape
(ek.9).

BeBawwBeite 611 0 dlakomTNG aTUoU eival kaAd
KAEIOMEVOG KAl TIEOTE TO TIANKTPO AelToupyiag
ON/OFF (ek.10). H avTioTolxn €VOEIKTIKA
Auxvia TG ouokeung Ba avayel.

XpetaZovtal mepirnou Tpia AEMTA TPV apXioel
1 anooTtagn Tou KapE arnd T cuoKeur. Apou
oAoKANpwOel n andéotagn Tou KAPE, KAeioTe
To dlakorTm Aettoupyiag ON/OFF.

Mpiv §eB18woeTe TV TAma Tou doxeiou
vepoU/AéBnTa i mpiv BydAete TR ORKN
UTT0d0XNG TOU PiATPOU ammd Tn CUOKEUN,
TIPEMEl va EMTPEYETE Va YiveEl EKTOVWON ThG
mieong mMou €Xel AMOMEIVEI OTN GUOKEUNR,
yupifovtag o1ya-c1y@ to 81aKO6TTH aTHOU
(e1k.11). Me Tov TpOTO QUTO B0 AMOPAKPUVETE
amod T GUOKEUR TO UTOAOITTO Tou aTpoU. XTa
pMovTéAa Tou S1a0ETouv TATEG aoPaleiag,
dev eival duvatov va avoifete Tnv Tana Tou
AéBNnTa 6tav o AéRnTag sival akéua CeoTog,
ylati n tana dev eivat BOwTA. Av yia Karolov
AOYO, Tpérmiel omwodnToTe va avoi&ete v
Tana, agnote Tov atpd va Pyet and Tov
AEBNTA XPNOWOTIOLWVTAS TOV SLAKATITN ATUOU,
OTWG AKPLBMG TEPLYPAAUE TTIAPATIAVW.

[la va adeldoete ToV KAPE amd Tn BAKN
uttod0X1N G Tou PiATpou, yupioTe Tn BRKN
avanoda Kat XTUToTe TNV eAa®pd HEPIKES

(POPEG, HEXPL VA PUYEL OAOG O KAPEQ (EIK.12).
EvaAAakTiKG, propeite va EemAlvete ) BRKn
KATWw anod tpeXoUuevo vepd Kal va tnv
QAPNOETE VA OTEYVWOEL TEAEIWG.
ZHMEIQZH Tnv mpwTtn ¢opd mou Oa
XPNOILUOTIOINGETE TH GUOKEUNR, Yia va eEaleipeTte
TN XAPAKTNPIGTIKA MUPW3IA Tou “ Kaivoupiou” Kal
yia Tn owoTnH AsiToupyia Tng, KaAo givail va BaAete
TN GUGKEUR va QTIAXVEI KAPE yla HEPIKOUG
KUKAoug AeiToupyiag, Xwpig Opwg va
XPNOIHOTTOINOETE KAPE.

EZAPTHMA MNPOZAPMOIHz

®AYTZANIOY

To eldIkd e€aptnua mpooapuoyng eAut¢aviou (M)
TIPETIEL VA XPNOLoTIoLE{TAL KABE (pOopdA TIoU BEAETE O
Kagpég va anootaleral ancubeiag péoa oTo
QAutCavl. lNa va mpooaptrioeTe To €EAPTNUA AUTO,
apkel va 1o TOTIOBETACETE OTO KATW WEPOG TNG
Brjkng uModoxNg Tou PIATpou (elk.13).

Nnasz NA ¢TIAZETE CAPPUCCINO

1. OndEte Tov KAPE akoAoubBwvTag TIG odnyieq
TV Bnudtwv ano 1 éng 10 Tou KepaAaiou
“NMNQZ NA OTIAZETE KAOE”. Xpnouuomolrote
v noodTnTa vepou mou eival anapaitntn yla
va etolpdoete 2 Autlavia cappuccino,
ouupwva e TG odnyieg Tou Tivaka 0To TEAOG
Tou Kelpévou. Exete umoyn ocag OtTL n
noooTNTa vepoU Tou amnatteital yia va
eTidEeTe 2 QAutTCavia cappuccino eivatl
JeyaAuTepn and auTthv Tou aratte{tat ya va
PTIdEeTe 2 PAUTCAVIA KAVOVIKOU KAQE, Kal
auTto ylati n ouokeun Ba xpelaoTel Kat atud
yla va “@pouck@oel” To YAAa. ZUVIOTOUNE va
ToroBeTNOETE TOV emAoyEa TUTIOU KapE (L)
otn 6éon “MEDIUM”.

2. Aopnote tov Kag€ va anooTaleTal Jeca otnv

KavAaTa PEXPL OTOU N OTABUN TOU KAPE PTAOEL

oTnV €voelEn 2 Tou Undpxel onuelwuévn oTo

AL TNG kavdtag (6nwg eaivetat otny k. 14),

TPV TOTIOBETNOETE TOV EMIAOYEQ KAPE OTN

B¢on “4 CAPPUCCINOS”.

MPOEIAONOIHZH: H oTdBun TOoU Kapé mou

BpiokeTal KATW amé ThV KpEpa mpEmel va

PTACEI OTO KATW PEPOG TNG EVDEIENG 2 (BeiTe

€1k.14). H diadikacia autn mpénel va yivetal

Me HeYAAn mpoooxn: av n oTabun Tou Kagpé

Eemepaoel Tnv £voelgn 2, 16T S¢ev Oa

ATTOHEIVEI APKETA MOCOTNTA ATHOU OTO TEAOG

yia va “poucK®moeTe” TO YaAa.

Adeldote Tov kKape o dUO PAUTLAVLA.

4, Pi€te omnv kavata nepinou 200 ypau. yaAa
(yta va SleukoAuvBeite, XpnoLOMONoTE TNV
kavarta ocav peCoupa, OTwG paivetal otnv
elkbva OTO TEAOG TOU  KELUEVOU).
XpnoipomoloTe povov pEOKO YdAa, oI
Bpacpévo Kal Kupiwg, 6x1 {eoTd. Katormiy
pi€te T0 YGAQ ot éva AANo doxeio. To doxeio
QUTO TIPETTEL VA Elval QPKETA PEYAAO OOTE va
ETITPETEL OTO YAAQ va (QOUCKWMOVEL

w
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TOUAGXLOTOV 3 QOPEG TIEPLOOOTEPO AMO TOV
APXIKO TOU OYKO.

5. TormoBethoTe TO doxeio mou MeEPLEXEL TO YAAQ
KAtTw amnd 1oV OWANRvVa TAPOoxXAg ATuoUu
(elk.14), €TOL OOTE TO AKPOPUOLO TOU CWARVA
va Bploketal akpBwG enavw oTnV EMPavela
TOU YOGAQKTOQ Kal apxiote otyd-otyd tnv
napoxn atpou, yupifovtag Tov SLAKOTTN
atuou deElooTpoda.

6. MetakivnoTe TO d0Xel0 TOU YOAOKTOG MAVW®-
Katw, epovtifovtag va Bpioketal maviote
KATw anod 10 aKPOPUOLO TOU CWANRvVa aTpou,
onwg Paivetal otV ek.15 (ue Tov TPOMo autd
Ba mdpete MAoUGLO aPppo). APRoTe To YaAa va
“pouckwaoel” pExpl 6Tou eEavrAnbei o aTpog
mou umdpxel pEcga otov Aéénta. Katomv
kAeloTe Tov dLOKOMTN ATUoU, yupilovtag Tov
Kata Tn 0e&lO0oTPOPN POPA, TIPOKELLEVOU Va
kAeloete N BaABida atpou. TormoBethoTe TO
TANKTPO Aettoupyiag ON/OFF ot 6€on “OFF”.

7.  Pi&te mpooekTikd TOV appo Tou YAAAKTOG (Yla
KAAUTEPO AMOTEAEOUATA XPNOLUOTIOIROTE €va
KOUTOAAKL) eMAvw OTOV KAPE, TACTIANOTE [E
Alyn okdvn ocokoAdtag kat Ba £xete Evav
TEAELO KAPE cappuccino.

8. Ta va pTiaEete 4 pAutCavia cappuccino,
aKoAouBnoTe TNV maparnavw dtadlkaocia
mpooEXovTag TIg moodTINTEG veEPOU Kal
YGAQKTOG Tou Ba xpnotldorotnoete. Na 1o
okomd auto, oupBouAeuteite TIG 0dnyieq Tou
mivaka Tou urdpxel 0To TEAOG TOU KELUEVOU.
Mptv TomoBetNoETE TOV erhoyéa (L) otn BEon
“CAPPUCCINO”, apnote TtOov Kape va
arooTaletal pEoa OTnV Kavata PexpLg 0Tou N
oTébun tou @taoel oTtnVv €vdelgn 4, 6nwg
paivetal otnv ekova 14.

9. Mpocidomoinon: Yeta amé Kabe xpAon Tng
OUOKEUNRG, ppovTioTe va adeldlete Tov
AéBnTa/doxeio vepou améd TuxOv umoAcippata
vepoU | atpoU yupifovrag Tov SIAKOTITH
atpou (deite €1k.11). AuTté Ba amoTpéPel
mlavég duoAeiToupyicg R BAa6eg TNG
OGUGKEUNG OTOV EMOPEVO KUKAO XpRoNG ThG.

Eniong, va eiote npooekTikol yiati o cwAfvag

TapPOoXNG atuou uropel va eivat eoTog:

. EcBLOWOTE TO AKPOPUOLO Yla cappuccino,
OTPEPOVTAG TO amMaAd Mpog Ta aplotepd
(elk.17), kat TIAUVTE TO TPOOEKTIKA pE {e0TO
VEPO.

. kaBapiote TOV OWAAvVa aTtpoU Kal

EavatomnobeTnOTE TO AKPOPUOLO YLO cappucci-
no.
(A6 Kalpou €1g Kalpov, XPNOLUOTIoNoTE [la
Kapoitoa yla va kabapioete TIg TPUMEG TIOU
urdpxouv endvw OTO aKPOPUOLO TOU cappuc-
cino, €1k.18.)

ZYMBOYAEZX

Aev gival SUOKOAO va PTIAgETe KAAO cappuccino kat
espresso. I'la va Ta KatapépeTte OUWG xpelaletal va
€EA0KNOE(TE KAL VO ATIOKTAOETE LA KAAT| TIDAKTLKT)
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Ol mapakatw cupPBoulég Ba oag Bonbricouv va
EXETE TA KAAUTEPQ QMOTEAECUATA ATIO TN CUCKEUT)
oag:

. KaAo eival va Ceotaivete Ta GAUTAVIA TIPLY
Ta yepioeTe e KapE.

. [a dplota anoteAéopata XpnoLLomooTe
QATIOKAELOTIKA KaQE €L0LKO YLO espresso.
Mrniopeite va Bpeite MOAAEQ TIOKIAIEG KAPE
€spresso 0Ta ooUTEP-UAPKET.

. O ¢@peokoaAeouévoqg Kapég divel Tnv
KaAutepn yeuon kat dpwpa. lMa va
OlaTNPENOETE TO APWHA TOU KAPE, PUAGETE TOV
oe doxelo Ue aepooTeEYEG KAEIOIMO Kal O¢
HEPOG dpooEPd, akdUa Kal 0TO YuYeEio.

KAOAPIXMOX KAI ZYNTHPHZH
Mpwv arné orowadnnote evepyela kabaplopou 1
ouvThpnong, KAeiote TN OUuOKeun,
anoouvOECTE TO PIG TNG CUOKEUNG amod Tnv
npiCa kAL apnoTe TNV VA KPUWDOEL.

. la tov KaBaplogd Tng OUOKEUNG Wn
xpnotporioleite SLAAUTIKA, KABAPLOTLKA,
SlafpwTIKG TpolovTa B oupuatdakia. Eva
MOAOKO Uypo Tavi eivat apkeTo.

. KaBapiCete TaKTIKA TN BrKn UMOB0XNAG TOU
@iATpou, TOo PiATPO Kal To dioKo NG Baong
NG OUOKEUNG.

. Mn BuBiCeTe TN ouokeun OTO vePd - EXETE
navrote unéyPn oag OTL MPOKELTAL Yla
NAEKTPLKT) CUOKEUN).

. Mnv mAéveTe Ta e€aptrnata kat a&eoouap
NG OUCKEUNG O€ TTAUVTAPLO TILATWV.

KAOAPIZMOZ TON AAATQN

AV XPnOLUOTIOLEITE TN OUCKEUT| O TEPLOXN HE

OKANpPO vePO, Ta UETAAALKA oTOolXeia KAl TO

QAOBECTLO TIOU TIEPLEXOVTAL OTO VEPO, e TNV TIAP0d0

TOU XPOVOU cuoowpelovTal Kal MpoKaAouv

EVATIOBEDELG TIOU UIMOPOUV VA EMMPEACOUV TNV KAAN

Aettoupyia Tng UNXavig KageE.

KaBe €& pnveg mepimou (availoya pe 1N

OKANPOTNTA TOU VePOU), TPEMEL va kabapilete e

EiOL TN unxavr Tou Ka®E, akoAoubwvrag Tnv

MOpaKatw dladikaoia:

1. Tpw apxioete 1N dadikaoia kabaplopou ue
Ei0L, KAeioTe TO OLAKOMTN AglToupyiag TG
ouokeung (B¢on “OFF”) kal anoouveEoTe TO
@1¢ and v 1pifa Tou PEUATOC.

2. Teplote ™ kavara pe EidL kat adelaote 10

TiepLEXOpEVO €O 0TO doxelo Tou vepou.

KAeiote v tana tou doxeiou vepou.

4. TomoBetnote TOV emmAoyEéa Kape oTn BEon
“LIGHT".

5. TormoBethoTe OTN CUCKeUN TN BAKN UTIOdOXNAQ
Tou QIATpPOU Kal TO 810 To PiATPO (XWPIg va
TIPOCBETETE KAPE).

6. TomoBeTROTE TNV Kavata endvw 0To SiOKO
Baong TNG CUOKEUNG.

7.  ZUvOEOTE TO YIG TNG CUOKEUNG oTnv Tipica.

Avoifte TO dlakoTTN Aeltoupyiag ng

ouokeung (Béon “ON”). Meta amnd Aiya Aemraq,

w
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10.

11.

TO CeoT06 &L Ba apyxioel va Tpéxel anod
BrKn Tou GiATPoU pECA OTNV KavaTta.

BAATe TO OwAnva atpou péoa o éva TIoTAPL T
peyaho @AUTCAvL. AvoiETe TO OLOKOTTN ATUOU
yla eAaxLota deutepOAErTa eV To EOL TPEXEL
anodé 1o QiATpo. Me TOV TPOMO AUTO Ba
kaBapioete ta TUXOV UMOAgiUpaTa YAAOKTOQ
arno TO E0WTEPLKSO TOU CWATVA.

KAeloTte 10 dlakomtn atuou (to &idL Ba
ouvexioel va TpéxeL P€oa otnv Kavata).

‘Otav otapathoel n pon tou &80V oTnV
kavata, kKAeiote 10 dlaKOTMTIN Asttoupyiag tng
ouokeung (6éon “OFF”) kat apnote 1

OUOKEUT) va Kpuwoel. AQpalpeoTte amo 1n
ougKeun Tn B1kn unodoxng eiATpou, TO
PIATPO Kal TNV Kavata Kat EEMAUVETE KA [e
Ceotd vepod.

EmavaAafate ta duo teAeutaia priuara
XPNOLUOTIOLWVTAG KpUO vepod, yla va
QTOMAKPUVETE TA UTIOAEippaTa EWdlou and ta
eEaptuata. Emavaiapate dU0 GpopéEg.

INa va ¢TiageTe MoooéTnTa vepol oTnv ! MoooéTnTa KAPE 0TO MoooéTnTa YaAakrog
Kavara B PikTpo oTnVv Kavara
-
. )
2 pAUTZAvIa - i
espresso
H XTAGMH NEPOY MPETMEI NA XPHZIMOMMOIHETE MAX 2 KANATEZ
ZYMMNINTEI ME TO KATQ MEPOX THX FEMATEZ MEXPI TO EMINEAO THZ
METAAAIKHZ TAINIAZ METAAAIKHZ TAINIAZ
2 pAutCavia = - ——
cappuccino B B
4 pAutCavia =
|
espresso - ﬁ
H >TAGMH NEPOY MPEMNEI NA XPHZIMOTOIHZTE MAX 1 KANATA
ZYMNINTEI ME TO XYMBOAO ATMOY FEMATH MEXPI TO ENINEAO THZ 4ng
EMANQ STHN KANATA FPAMMHZ
4 cp}\UT(qvu:l - ﬁ =
cappuccino a
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