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NOTA
EUOT_100654 Baristeo Classic

ES - La codificacién de este manual es genérica y se aplica a todas las variantes de
cédigos del aparato.

EN - The coding in this manual is generic and applies to all code variants of the
appliance.

FR - Le codage figurant dans ce manuel est générique et s'applique a toutes les
variantes de code de 'appareil.

DE - Die Codierung in dieser Bedienungsanleitung ist allgemein und gilt fur alle
Codevarianten des Gerats.

IT - La codifica riportata nel presente manuale e generica e si applica a tutte le
varianti di codici dell'apparecchio.

PT - A codificacdo apresentada neste manual é genérica e aplica-se a todas as
variantes de cddigo do aparelho.

NL - De codering in deze handleiding is algemeen en geldt voor alle codevarianten
van het apparaat.

PL - Kody podane w niniejszej instrukcji sg ogélne i majg zastosowanie do wszystkich
wariantéw kodowych urzadzenia.

CZ - Kédovani obsazené v tomto navodu je generické a plati pro vSechny kédové
varianty spotfebice.

TR - Bu kilavuzdaki kodlama geneldir ve cihazin tim kod varyantlari icin gecerlidir.

CT - La codificacié d'aquest manual és generica i s'aplica a totes les variants de codis
de l'electrodomestic.

GR - H kwdikoToinon oTo TTapOv eyXeIpidlo €ival yevikh Kal 10XUEl yia OAeG TIG
TTapaAAayEG KWOIKWY TNG CUOKEUNG.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar
el producto. Guarde este manual para referencias futuras o
nuevos usuarios.

Siga atentamente estas instrucciones de seguridad cuando
use el producto.
Este icono significa: precaucion, superficie caliente.
Las superficies accesibles son susceptibles de
calentarse durante el uso. Tenga cuidado de no quemarse.
Este aparato esta previsto para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y similares tales como:
areas de cocina del personal en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo; granjas; por parte de clientes en hoteles,
moteles y otros entornos de tipo residencial; entornos de
tipo hostal (bed and breakfast en inglés)
Este aparato pueden utilizarlo personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento, si se les ha dado la supervisién
o formacion apropiadas respecto al uso del aparato de una
manera seguray comprenden los peligros que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el
mantenimiento a realizar por el usuario no deben realizarlos
los nifios sin supervision.
ADVERTENCIA: la abertura de llenado no tiene que abrirse
durante el uso.
ADVERTENCIA: tome precauciones para evitar el
derramamiento de liquidos sobre el conductor.
ADVERTENCIA: un mal uso o un uso inadecuado puede
suponer un peligro tanto para el aparato como para el
usuario. Utilice este aparato para los fines que aparecen
descritos en este manual. La superficie del elemento
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calefactor esta sometida a calor residual después del uso.
Desconectar el aparato y desenchufar la alimentacién antes
de cambiar los accesorios o partes préximas que se mueven
durante el uso.

Aseglrese de que el voltaje de red coincida con el voltaje
especificado en la etiqueta de clasificacion del productoy de
que el enchufe tenga toma de tierra.

No sumerja el cable, el enchufe o cualquier otra parte del
producto en agua o cualquier otro liquido, ni exponga las
conexiones eléctricas al agua. Aseglrese de que tiene las
manos completamente secas antes de tocar el enchufe o
encender el producto.

Advertencia: si el dispositivo cae accidentalmente en agua,
desconéctelo inmediatamente. jNo toque el agua!
Inspeccione el cable de alimentacion regularmente en
busca de danos visibles. Si el cable presenta danos, debe
ser reparado por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de
Cecotec para evitar cualquier tipo de peligro.

Advertencia: No utilice el producto si el cable, el enchufe o la
estructura presenta dafios o si no funciona correctamente,
ha sufrido alguna caida o ha sido dafiado.

No retuerza, doble, estire o darie el cable de alimentacion.
Protéjalo de bordes afilados y fuentes de calor. No permita
que el cable toque superficies calientes. No deje que el
cable asome sobre el borde de la superficie de trabajo o la
encimera.

Este dispositivo no estd disefiado para funcionar a través de
temporizadores o sistemas de control remoto externos.
Apagueydesenchufeelproductodelafuentedealimentacion
cuando no esté siendo usado y antes de limpiarlo. Tire del
enchufe para desconectarlo, no tire del cable.

Supervise a los ninos para asegurarse de que no jueguen
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con el producto. Es necesario dar una supervision estricta si
el producto esta siendo usado cerca de nifios.

Coloque el aparato en una superficie seca, estable, planay
resistente al calor.

No use el producto bajo las siguientes circunstancias:
Dentro o encima de cocinas eléctricas o de gas, hornos
calientes o cerca del fuego.

Sobre superficies blandas (como alfombras) o donde pueda
volcarse durante su uso.

En exteriores o areas con altos niveles de humedad.

No cubra el dispositivo mientras esté en funcionamiento.
No deje el producto sin supervision durante su
funcionamiento. Desconéctelo de la toma de corriente
cuando acabe de utilizarlo o cuando salga de la estancia.
No intente reparar el dispositivo por su propia cuenta.
Pdongase en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica
oficial de Cecotec para cualquier duda.

Para asegurar el correcto funcionamiento del dispositivo, la
limpieza y el mantenimiento del producto ha de realizarse
de acuerdo con este manual de instrucciones. Apague vy
desenchufe el producto antes de moverlo o limpiarlo.

No lave el aparato en el lavavajillas.

No se acepta ninguna responsabilidad de los danos
eventuales o personales que pudieran derivar del mal
uso del producto o del incumplimiento de este manual de
instrucciones.

Este producto puede ser utilizado por nifios a partir de 8
anos si han sido supervisados o instruidos acerca del uso
del aparato de forma segura y si comprenden los peligros
qgue conlleva. La limpieza y el mantenimiento del producto
no debera llevarse a cabo por nifos/as menores de 8 afos
0 que no estén siendo supervisados. Mantenga el producto
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y su cable fuera del alcance de los nifios menores de 8 anos.
No coloqgue la cafetera en ningln mueble mientras esté en
marcha.

SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions thoroughly before using the appliance.
Keep this instruction manual for future reference or new users.

All safety instructions must be closely followed when using

the appliance.
Thissymbolmeans: “CAUTION: hot surface”. Accessible
surfaces are likely to heat up during use. Be careful

not to burn yourself.

This appliance is intended for domestic and similar uses,

such as:

staff kitchen areas in shops, offices and other work

environments; farms; by clients in hotels, motels and other

residential-type environments and bed and breakfast

environments.

This appliance can be used by people with reduced physical,

sensory, or mental capabilities or lack of experience and

knowledge if they have been given supervision or instruction

concerning the use of the appliance in a safe way and

understand the hazards involved.

Children must not play with the appliance. Cleaning and user

maintenance should not be carried out by unsupervised

children.

WARNING: the filling opening must not be opened during

operation.

WARNING: take precautions to avoid spillage of liquids on

the cable.

WARNING: incorrect or improper use can be dangerous for

the user and damage the appliance. Use the appliance only
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for the purposes described in this manual. The surface of
the heating element is subject to residual heat after use.
Switch off and unplug the appliance before changing
accessories or nearby parts that move during use.

Ensure that the mains voltage matches the voltage specified
on the device rating label and that the plug is earthed.

Do notimmerse the cable, plug, or any other non-removable
part of the device in water or any other liquid or expose
electrical connections to water. Make sure your hands are
dry before handling the plug or switching on the device.
Warning: if the appliance falls accidentally in water, unplug
it immediately. Do not touch the water!

Check the power cable regularly for visible damage. If the
cable is damaged, it must be repaired by the official Cecotec
Technical Support Service to avoid any type of danger.
Warning: do notusetheapplianceifits cable, plug, orhousing
are damaged, nor after it malfunctions or has been dropped
or damaged in any way.

Do not twist, bend, pull, or damage the power cable. Protect
it from sharp edges and heat sources. Do not allow the cable
to touch hot surfaces. Do not let the cable hang over the
edge of the working surface or worktop.

This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Turn off and unplug the appliance from the mains supply
when not in use and before cleaning it. Pull from the plug,
not the cable, to disconnect it from the outlet.

Supervise children to prevent them from playing with
the appliance. Close supervision is necessary when the
appliance is being used by or near children.

Place the appliance on a dry, stable, flat, heat-resistant
surface.
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Do not use the appliance under the following circumstances:
On or near a gas or electric hob, in heated ovens, or near
open flames.

On soft surfaces (such as carpets) or where it may tip over
during use.

Outdoors orin areas with high humidity levels.

Do not cover the appliance during operation.

Never leave the device unattended during use. Unplug it
from the mains supply when you finish using it or when you
leave the room.

Do not try to repair the appliance by yourself. Contact the
official Cecotec Technical Support Service for advice.
Cleaning and maintenance must be carried out according to
thisinstruction manualto make sure the appliance functions
properly. Turn off and unplug the appliance before moving
and cleaning it.

Do not wash the appliance in dishwashers.

No liability is accepted for any eventual damage or personal
injuries derived from misuse or non-compliance with this
instruction manual.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved. Cleaning and maintenance
of the appliance must not be carried out by children under
8 years of age or who are not being supervised. Keep this
appliance and its power cable out of reach of children under
the age of 8.

Do not place the machine on a piece of furniture while it is in
operation.

I BARISTEQ CLASSIC



INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant
d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
références ou pour tout nouvel utilisateur.

- Veuillezsuivrecesinstructionsdesécuritétresattentivement
lorsque vous utilisez l'appareil.

- Cette icbne signifie : attention, surface chaude ! Les

surfaces accessibles peuvent atteindre de
températures élevées pendant l'utilisation. Faites attention
a ne pas vos briler !

- Cet appareil est exclusivement destiné a une utilisation
domestique et similaires comme :

- les cuisines des magasins, bureaux et autres lieux de
travail ; les fermes ; les clients des hoétels, motels et autres
lieux d'habitation ; environnements de type gites (bed and
breakfast en anglais).

- Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux
capacités physiques, mentales ou sensorielles réduites, ou
sans expeérience ni connaissances si elles sont surveilléees
et/ou ont recu les informations nécessaires a l'utilisation
correcte de l'appareil et qu'elles ont bien compris les risques
qu'ilimplique.

- Empéchez les enfants de jouer avec le produit. Le nettoyage
et l'entretien du produit ne peuvent pas étre menés a terme
par les enfants.

- AVERTISSEMENT : l'ouverture de remplissage ne doit pas
étre ouverte pendant l'utilisation.

- Avertissement : faites attention a ne pas renverser de
liquides sur le conducteur d'électricité.

- AVERTISSEMENT : une utilisation incorrecte ou inadéquate
peut mettre en danger l'appareil et l'utilisateur. Utilisez cet
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appareil uniquement pour les fins décrites dans ce manuel.
La surface de l'élément chauffant est soumise a une chaleur
résiduelle apres utilisation.

Eteignez et débranchez lappareil avant de changer
les accessoires ou les pieces qui bougent pendant le
fonctionnement.

Assurez-vous que le voltage du réseau coincide avec le
voltage spécifié sur l'étiquette de classification du produit et
que la prise possede une connexion a terre.

Ne submergez pas le cable, la prise ni aucune autre partie
de l'appareil dans de l'eau ni dans aucun autre liquide, ni
n'exposez les connexions électriques a l'eau. Assurez-vous
d'avoir les mains completement seches avant de toucher la
prise ou d'allumer l'appareil.

Avertissement : si l'appareil tombe accidentellement dans
l'eau, débranchez-le immeédiatement. Netouchez pas l'eau!
Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. S'il présente des
dommages, il doit étre réparé par le Service d'Assistance
Technique officiel de Cecotec pour éviter tout type de danger.
Avertissement: n'utilisez pas l'appareil si le cable, la prise ou
la structure en général ne fonctionnent pas correctement,
ont souffert une chute ou ont été abimeés.

Ne tordez pas, ne pliez pas, n'étirez pas et n'abimez pas le
cable d'alimentation. Protégez-le des bords pointus et des
sources de chaleur. Ne laissez pas le cable toucher des
surfaces chaudes. Ne laissez pas le cable dépasser de la
surface de travail ou du plan de travail.

Cet appareiln'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contrdle a distance externes.
Eteignez et débranchez l'appareil de la source d'alimentation
lorsque vous avez fini de l'utiliser et avant de le nettoyer.
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Tirez surlafiche pour le débrancher; netirez pas surle cable.
Surveillez les enfants pour vous assurer qu'ils ne jouent pas
avec le produit. Une surveillance stricte est nécessaire si le
produit est utilisé a c6té d'enfants.

Placez l'appareil sur une surface seche, stable, plate et
résistante a la chaleur.

N'utilisez pas l'appareil dans les circonstances suivantes :
dans ou sur des cuisines électriques ou a gaz, dans des fours
chauds ni pres du feu;

sur des surfaces molles (comme les tapis) ou des surfaces
desquelles lappareil pourrait se renverser pendant
utilisation ;

en extérieurs ou dans des endroits possédant des niveaux
d'humidité élevés ;

Ne recouvrez pas l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsgu'il est en
fonctionnement. Si vous n'allez plus lutiliser ou si vous
sortez de la piece, débranchez-le de la prise de courant.
N'essayez pas de réparer l'appareil vous-méme. Veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec pour
tout doute ou renseignement.

Pour assurer le correct fonctionnement de lappareil, le
nettoyage et l'entretien doivent étre réalisés en accord avec
ce manuel d'instructions. Eteignez et débranchez l'appareil
avant de le déplacer ou de le nettoyer.

Ne nettoyez pas l'appareil dans le lave-vaisselle.

Aucune responsabilité ne sera acceptée sur les possibles
dommages personnels qui puissent dériver d'une mauvaise
utilisation de l'appareil ou du non-respect de ce manuel.

Ce produit peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans
et plus s'ils ont recu une surveillance ou des instructions
concernant lutilisation de lappareil en toute sécurité et
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s'ils comprennent les risques encourus. Le nettoyage et
l'entretien du produit ne doivent pas étre effectués par des
enfants de moins de 8 ans ou qui ne sont pas surveillés.
Maintenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

Ne placez pas lappareil sur un meuble lorsqu'il est en
marche.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
dasProduktverwenden.Bewahren Siedie Bedienungsanleitung
zum Nachschlagen oder fur kinftige Benutzer gut auf.

Befolgen Sie diese Sicherheitshinweise sorgfaltig, wenn Sie
das Produkt verwenden.

- f'ﬁ Dieses Symbol bedeutet Vorsicht: Heifde Oberflache.

14

Zugangliche Flachen kénnen sich bei der Benutzung

erwarmen. Passen Sie auf, dass Sie sich nicht verbrennen.
Dieses CGerat ist fur die Verwendung in Haushalten und
ahnlichen Anwendungen vorgesehen, wie z. B.:
Kluchenbereiche von Mitarbeitern in Geschaften, Buros
und anderen Arbeitsumgebungen, in landwirtschaftlichen
Betrieben, von Kunden in Hotels, Motels und anderen
wohnungsahnlichen Umgebungen, in Bed-and-Breakfast-
Umgebungen und von Kunden in Hotels, Motels und anderen
wohnungsahnlichen Umgebungen.
Dieses Gerat kann von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.
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Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.

WARNUNG: Die Einfulléffnung darf wahrend des Betriebs
nicht gedffnet werden.

WARNUNG: Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeiten in
den Kanal gelangen.

WARNUNG: Falsche oder unsachgemafse Verwendung kann
sowohldasGeratalsauchdenBenutzergefahrden.Verwenden
Sie dieses Gerat fur die in dieser Bedienungsanleitung
beschriebenen Zwecke. Die Oberflache des Heizelements ist
nach dem Gebrauch einer Abwarme ausgesetzt.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Zubehorteile oder in der Nahe befindliche Teile, die sich
wahrend des Gebrauchs bewegen, austauschen.
Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung, mit der auf
dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung
Ubereinstimmt und dass der Stecker geerdet ist.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Stecker oder jegliche nicht
entfernbaren Teile des Gerates nicht ins Wasser oder andere
Flussigkeiten ein und lassen Sie die elektrischen Anschlusse
nicht in Kontakt mit Wasser kommen. Stellen Sie sicher,
dass lhre Hande vollig trocken sind, bevor Sie die Steckdose
berthren oder das Gerat einschalten.

Hinweis: Falls das Gerat versehentlich ins Wasser fallt,
ziehen Sie es sofort aus der Steckdose. Berlhren Sie nicht
das Wasser!

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmé&Rig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den
offiziellen Technischen Kundendienst von Cecotec ersetzt
werden, um Sach- und Personenschaden zu vermeiden.
Warnung: Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn das
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Kabel, den Stecker oder das Gehduse sichtbaren Schaden
aufweisen, nicht korrekt funktionieren, runter gefallen oder
beschadigt worden sind.

Der Stromkabel darf nicht verdreht, verbogen oder zu stark
gezogen bzw. belastet oder beschadigt werden. Schitzen
Sie ihn von scharfen Kanten und Warmequellen. Achten
Sie darauf, dass das Kabel nicht mit heifden Oberflachen in
Beruhrung kommt. Lassen Sie das Kabel niemals Uber der
Arbeitsflache stehen.

Dieses Gerat funktioniert nicht Uber Timer oder externe
Fernbedienungssysteme.

Schalten Sie das Gerat aus und trennen es von der
Stromversorgung, wenn Sie das Gerat nicht verwenden und
bevor Sie es reinigen mochten. Ziehen Sie von dem Stecker,
nicht von dem Kabel.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen. Eine besondere genaue und konsequente
Beaufsichtigung ist geboten, wenn das Gerat in der Nahe
von Kindern verwendet wird.

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, stabile, flache und
hitzebestandige Flache.

Verwenden Sie das Gerat nicht unter den folgenden
Umstanden:

In oder auf Elektro- oder Gasherden, heifRen Ofen oder in der
Nahe von Feuer.

Auf weiche Oberflache wie Teppiche, wo das Gerat beim
Verwenden umkippen kénnte.

Im Freien oder an Orten mit hoher Luftfeuchtigkeit.
Bedecken Sie nicht das Gerat wahrend des Betriebs.
LassenSiedasProduktbeimVerwendennichtunbeaufsichtigt.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie
das Gerat nicht mehr benutzen oder wenn Sie den Raum
verlassen.
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Versuchen Sie niemals das Gerat selbst zu reparieren.
Sollten Sie Information bendtigen bzw. Zweifel beseitigen
kontaktieren Sie den offiziellen technischen Kundendienst.
Die Reinigung und die Wartung sollten gemafsd dieser
Bedienungsanleitung durchgefihrt werden, um einen
ordungsgemafien Betrieb des Gerates zu gewahrleisten.
Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie es reinigen oder
bewegen.

Das Gerat ist nicht spulmaschinengeeignet.

Das Unternehmen tUbernimmt keine Haftung tber mogliche
Schadenwegen unsachgemafier Verwendung des Produktes
oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen.

Dieses Produkt kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet
werden, wenn sie beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Die Reinigung
und Wartung des Produkts sollte nicht von Kindern unter
8 Jahren oder ohne Aufsicht durchgefluhrt werden. Halten
Sie das Gerat und sein Kabel aufderhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren.

Stellen Sie die Maschine nicht auf ein Mobelstlck, wenn sie
in Betrieb ist.
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di usare
l'apparecchio. Conservare questo manuale per consultazioni
future o nuovi utenti.

18

Seguire attentamente queste istruzioni di sicurezza quando
si usa l'apparecchio.
Questa icona significa: attenzione, superficie calda.
Le superfici accessibili possono riscaldarsi durante
luso. Fare attenzione a non bruciarsi.
Questo apparecchio e destinato alluso in applicazioni
domestiche e simili, come ad esempio:
aree cucina del personale di negozi, uffici e altri ambienti
di lavoro; aziende agricole; da parte di clienti di alberghi,
motel e altri ambienti di tipo residenziale; ambienti di bed
and breakfast; da parte di clienti di alberghi, motel e altri
ambienti di tipo residenziale.
Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o con mancanza
di esperienza e conoscenza, a condizione che abbiano
ricevuto supervisione o istruzioni sull'uso dell'apparecchio
in modo sicuro e che comprendano i pericoli connessi.
| bambini non devono giocare con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate da bambininon
sorvegliati.
ATTENZIONE: non aprireilserbatoio dell'acqua durante l'uso.
ATTENZIONE: prendere le dovute precauzioni per evitare la
fuoriuscita di liquidi sulle connessioni elettriche.
ATTENZIONE: un uso incorretto o improprio puo mettere
in pericolo l'utente e danneggiare l'apparecchio. Utilizzare
questo apparecchio per gli scopi descritti in questo manuale.
La superficie dell'elemento riscaldante e soggetta a calore
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residuo dopo l'uso.

Spegnere e scollegare l'apparecchio prima di cambiare
gli accessori o parti adiacenti in movimento durante il
funzionamento.

Verificare che la tensione di rete coincida con quella
specificata nell'etichetta di classificazione dell'apparecchio
e che la presa elettrica sia dotata di messa a terra.

Non immergere il cavo, la spina o qualsiasi altra parte
dell'apparecchio in acqua o in qualsiasi altro liquido, né
esporreicollegamentielettriciall'acqua. Assicurarsidiavere
le mani completamente asciutte prima di toccare la spina o
di accendere l'apparecchio.
Attenzione:sel'apparecchiodovessecadereaccidentalmente
in acqua, scollegarlo immediatamente. Non toccare l'acqua!
Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione in
cerca di danni visibili. Se il cavo presenta danni, rivolgersi
esclusivamente al Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec.

Attenzione: Non utilizzare lapparecchio se il cavo, la
spina o l'unita motore presenta danni o se non funziona
correttamente, e caduto o e stato danneggiato.

Non torcere, piegare, allungare o danneggiare il cavo di
alimentazione. Proteggerlo da bordi affilati e da fonti di
calore. Evitare cheiil cavo tocchi superfici calde. Non lasciare
che il cavo sporga oltre il bordo della superficie o piano di
lavoro.

Questo apparecchio non e stato progettato per funzionare
tramite timer o sistemi di controllo remoto esterni.
Spegnere e scollegare lapparecchio dalla fonte di
alimentazione quando non in uso e prima di pulirlo. Togliere
la spina per scollegare l'apparecchio, non tirare il cavo.
Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
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l'apparecchio. Sorvegliare strettamente i bambini se si usa
l'apparecchio in loro prossimita.

Collocare l'apparecchio su di una superficie asciutta, stabile,
piatta e resistente al calore.

Non usare l'apparecchio nelle seguenti circostanze:

Dentro o sopra cucine elettriche o a gas, forni caldi o vicino
al fuoco.

Su superfici morbide (come tappeti) o dove possa cadere
durante l'uso.

All'esterno o aree con alti livelli di umidita.

Non coprire l'apparecchio mentre e in funzione.

Non lasciare lapparecchio incustodito durante il
funzionamento. Scollegarlo dalla presa di corrente quando
non lo si utilizza o quando si esce dalla stanza.

Non tentare di riparare 'apparecchio per conto proprio. Per
gualsiasi dubbio, contattare il Servizio di Assistenza Tecnica
ufficiale di Cecotec.

Per garantire il corretto funzionamento dell'apparecchio,
la pulizia e la manutenzione devono essere effettuate
secondo questo manuale di istruzioni. Spegnere e scollegare
l'apparecchio prima di muoverlo o pulirlo.

L'apparecchio non e lavabile in lavastoviglie.

Non si accetta nessuna responsabilita derivata dai danni
eventuali o personali che possano essere conseguenza di
un uso improprio dell'apparecchio o inadempienze di questo
manuale di istruzioni.

Questo prodotto puo essere utilizzato da bambini di eta pari
o superiore a 8 anni, a condizione che siano stati sorvegliati
o istruiti sull'uso dell'apparecchio in modo sicuro e che
ne comprendano i pericoli. La pulizia e la manutenzione
del prodotto non devono essere eseguite da bambini di
eta inferiore a 8 anni o che non siano sorvegliati. Tenere il
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prodotto e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Non appoggiare la macchina su un mobile mentre e in
funzione.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instructes atentamente antes de usar o
aparelho. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.

Siga atentamente estas instrucfes de seguranca quando
usar o aparelho.
Este icone significa: cuidado, superficie quente As
superficies acessiveis sdao suscetiveis ao aguecimento
durante a utilizacao. Tenha cuidado para nao se queimar.
Este aparelho foi concebido para utilizacao domeéstica, como
por exemplo:
cozinhas, lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho,
tais como quintas, hotéis, motéis e outros ambientes de tipo
residencial, do tipo bed and breakfast.
Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou
com falta de experiéncia e conhecimentos, se lhes tiver sido
dada a supervisao ou as instrucoes relativas a utilizacao do
aparelho de uma forma segura e compreenderem os perigos
envolvidos.
Nao permita que as criancas brinquem com o aparelho. A
limpeza e manutencao do aparelho ndo devem ser efetuadas
por criancas sem supervisao.
AVISO: a abertura de enchimento nao deve ser aberta
durante a utilizacao.
AVISO: tome precaucbes para evitar o entornado de liquidos
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por cima das conexdes elétricas.

AVISO: o uso incorreto ou inadequado pode p6r em perigo,
qguer o aparelho, quer o utilizador. Utilize este aparelho para
fins que aparecem descritos neste manual. A superficie do
elemento de aquecimento esta sujeita ao calor residual
apo6s a sua utilizacao.

Desligue o aparelho datomadaantes de mudar os acessorios
ou as pecas proximas que se deslocam durante a utilizacao.
Certifique-se de que a tensao de rede coincida com a tensao
especificada na etiqueta de classificacao do aparelho e de
que a tomada tenha ligacao a terra.

Nao submerja o cabo, a ficha ou qualquer outra parte
elétrica do produto na agua ou qualqguer outro liquido nem
as exponha as conexdes elétricas a agua. Certifique-se de
gue tem as maos completamente secas antes de tocar na
tomada ou ligar o produto.

Adverténcia: se o aparelho cair acidentalmente na agua,
desligue imediatamente da corrente elétrica. Nao toque na
agua!

Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em busca
de danos visiveis. Se o cabo apresentar danos, deve ser
reparado pelo Servico de Assisténcia Técnica Oficial de
Cecotec para evitar qualquer tipo de perigo.

Adverténcia: Nao utilize o aparelho se o cabo, a tomada
ou a estrutura apresentarem danos ou se nao funcionar
corretamente, sofreu alguma queda ou foi danificado.
Naotorca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque em superficies quentes. Nao deixe que o
cabo esteja sobre a borda da superficie de trabalho ou do
balcao.

Este aparelho nao estd desenhado para funcionar através de
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temporizadores ou sistemas de controlo remoto externos.
Desligue e desconecte o aparelho da corrente elétrica
guando nao estiver a ser usado e antes de o limpar. Puxe da
ficha para o desconectar, nao puxe pelo cabo.

Supervisione as criancas para se certificar de que nao
brinquem com o produto. £ necessério dar supervisdo estrita
se o0 aparelho estiver a ser usado perto de criancas.
Cologue o aparelho numa superficie seca, estavel, plana e
resistente ao calor.

Nao use o aparelho em nenhuma destas circunstancias:
Dentro ou em cima de cozinhas elétricas ou gas, fornos
guentes ou perto de fogo.

Sobre superficies suaves (como tapetes) ou onde possa
virar e cair durante o uso.

Em exteriores ou areas com altos niveis de humidade.

Nao cubra o aparelho enquanto estiver a funcionar.

Nao deixe o aparelho sem supervisao durante o seu
funcionamento. Desconecte-o da tomada de corrente
quando acabar de o utilizar ou quando abandonar o lugar
onde estiver colocado.

Nao tente reparar o dispositivo por conta prépria. Por favor,
contacte o Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec se tiver
alguma duvida.

Para garantir o correto funcionamento do aparelho, as
tarefas de limpeza e manutencao devem ser feitas de acordo
com este manual de instrucdes. Desligue e desconecte o
aparelho antes de o mover ou limpar.

Nao lave o aparelho na maquina da louca.

Nao seaceitanenhumaresponsabilidade de danos eventuais
Ou pessoais que possam derivar do mau uso do aparelho ou
do incumprimento deste manual de instrucoes.

Este produto pode ser utilizado por criancas a partir dos
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8 anos de idade, desde que tenham recebido supervisao
ou instruces sobre a utilizacao do aparelho de forma
segura e compreendam os perigos envolvidos. A limpeza e
manutencao do produto nao devera ser feita por criancas
menores de 8 anos ou que nao estejam supervisionados.
Mantenha o aparelho e o seu cabo longe do alcance de
criancas de idade inferior a 8 anos.

Nao cologue a maquina sobre um modvel durante o seu
funcionamento.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het
product gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstige
raadplegingen of nieuwe gebruikers.

24

Volg aandachtig de voorschriften wanneer u dit apparaat
gebruikt.
Diticoonbetekent:letop, heetoppervlak. Toegankelijke
oppervlakken zijn gevoelig voor verhitting tijdens het
gebruik. Let op dat u zich niet verbrandt.
Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in huishoudelijke en
soortgelijke toepassingen zoals:
Personeel keukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen; boerderijen; door klanten in hotels,
motels en andere residentiéle omgevingen; bed & breakfast
omgevingen,; en door klanten in hotels, motels en andere
residentiéle omgevingen.
Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens
of met gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat en de gevaren ervan begrijpen.
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Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en
onderhoud door de gebruiker mogen niet zonder toezicht
door kinderen worden uitgevoerd.

WAARSCHUWING: De vulopening mag tijdens het gebruik
niet worden geopend.

WAARSCHUWING: neem voorzorgsmaatregelen om morsen
van vloeistoffen op de bestuurder te voorkomen.
WAARSCHUWING: onjuist of oneigenlijk gebruik kan zowel
het apparaat als de gebruiker in gevaar brengen. Gebruik
dit apparaat alleen voor de in deze handleiding beschreven
doeleinden. Het oppervlak van het verwarmingselement
wordt na gebruik blootgesteld aan restwarmte.
Schakelhetapparaatuitentrekdestekkeruithetstopcontact
voordat u accessoires of onderdelen die tijdens het gebruik
bewegen, verwisselt.

Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de
spanning vermeld op het classificatielabel van het product
en dat het stopcontact geaard is.

Dompel de voedingskabel, de stekker of andere onderdelen
van het apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen.
Stel de elektrische verbindingen niet bloot aan water. Raak
het product enkel aan met droge handen.

Waarschuwing: als het product per ongeluk in het water
valt, trek dan onmiddellijk de stekker er uit. Raak het water
niet aan!

Inspecteer de kabel regelmatig op zichtbare schade. Als de
kabel beschadigd is moet deze gerepareerd worden door de
Technische Dienst van Cecotec om elk gevaar te vermijden.
Waarschuwing: Gebruik het apparaat niet als de kabel,
de stekker of de behuizing beschadigd zijn of niet correct
werken of als ze gevallen zijn.

Draai, buig, rek of beschadig het netsnoer niet. Bescherm
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het tegen scherpe randen en warmtebronnen. Zorg ervoor
dat de kabel geen hete oppervlakken aanraakt. Laat de kabel
niet over de rand van het werkoppervlak of het aanrecht
uitsteken.

Dit apparaat is niet ontworpen om gebruikt te worden met
een externe timer of afstandsbediening.
Schakelhetapparaatuitentrekdestekkeruithetstopcontact
als u het niet gebruikt of voordat u het schoonmaakt. Trek
aan de stekker om hem te verwijderen uit het stopcontact
en niet aan de kabel.

Houd toezicht op kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet
met het product spelen. Strikt toezicht is noodzakelijk als
het product gebruikt wordt in de buurt van kinderen.

Plaats het apparaat op een vlak, stabiel, droog en
hittebestendig oppervlak.

Gebruik het product nietonder devolgende omstandigheden:
In of op elektrische of gasfornuizen, hete ovens of in de
buurt van vuur.

Op zachte oppervlakken (bv. tapijt) of waar het kan kantelen
tijdens het gebruik.

Buiten of in ruimtes met een hoge luchtvochtigheid.

Bedek het apparaat niet als het is ingeschakeld.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het is
ingeschakeld. Trek de stekker uit het stopcontact wanneer
u klaar bent met het apparaat te gebruiken of wanneer u de
kamer verlaat.

Probeer niet om zelf het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst van Cecotec als u een
probleem ondervindt met het product.

De schoonmaak en het onderhoud van het apparaat moeten
uitgevoerd worden zoals beschreven in deze handleiding
om de correcte werking van het apparaat te verzekeren.
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Schakel het product uit en trek de stekker uit het stopcontact
voordat u het product verplaatst of schoonmaakt.

- Hetapparaatis niet geschikt voor in de vaatwasser.

- De fabrikant is niet verantwoordelijk voor persoonlijke of
materiéle schade als gevolg van een foutief gebruik van
het apparaat of een gebruik dat niet overeenstemt met de
instructies in deze handleiding.

- Dit product kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
als ze onder toezicht staan of instructies hebben gekregen
over hetveilige gebruikvan hetapparaatenals ze de gevaren
begrijpen. Reiniging en onderhoud van het product mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen jonger dan 8 jaar of
die niet onder toezicht staan. Houd het product en de kabel
buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

- Plaats het apparaat niet op een meubel terwijl het draait.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze

instrukcje. Zachowaj te instrukcje do przysztego uzytku lub dla

nowych uzytkownikéw.

- Podczas korzystania =z produktu nalezy doktadnie
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa.

- Ta ikona oznacza: uwaga, gorgca powierzchnia.

Dostepne powierzchnie mogg sie nagrzewac podczas

uzytkowania. Uwazaj, aby sie nie poparzyc.

- To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i
podobnych zastosowan, takich jak

- pomieszczenia kuchenne dla personelu w sklepach, biurach
i innych miejscach pracy; gospodarstwa rolne; klienci w
hotelach, motelachiinnych miejscach zamieszkania; miejsca
noclegowe i Sniadaniowe; klienci w hotelach, motelach i
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innych miejscach zamieszkania.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub bez doSwiadczenia i wiedzy, jesli sg one
nadzorowane lub przeszkolone w zakresie bezpiecznego
korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia.

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem. (Czyszczenie
i konserwacja urzadzenia, ktére ma przeprowadzac
uzytkownik nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.

OSTRZEZENIE: podczas uzytkowania nie wolno otwiera¢
otworu wlewowego.

OSTRZEZENIE: zachowaj érodki ostroznosci, aby unikngcé
rozlania ptynéw na przewaod.

OSTRZEZENIE: btedne lub niewtasciwe uzytkowanie
moze stanowic¢ zagrozenie zaréwno dla urzadzenia, jak i
uzytkownika. Uzywaj tego urzadzenia do celéw opisanych
w niniejszej instrukcji. Powierzchnia elementu grzejnego po
uzyciu bedzie gorgca do ostygniecia.

Wytgcz urzadzenie i odtgcz zasilanie przed wymiang
akcesoriow lub czesci, ktére poruszajg sie podczas pracy.
Upewnij sie, ze napiecie sieciowe jest zgodne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej produktu oraz, ze
wtyczka jest uziemiona.

Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani zadnej innej czesci
produktuwwodzielubinnejcieczyaniniewystawiajpotgczen
elektrycznych na dziatanie wody. Przed dotknieciem wtyczki
lub wtgczeniem urzgdzenia upewnij sie, ze Twoje rece s3
catkowicie suche.

Uwaga: jesli urzadzenie przypadkowo wpadnie do wody,
natychmiast odtgcz je od zasilania. Nie dotykaj wody!
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Regularnie nalezy sprawdzac przewdd zasilajgcy pod
wzgledem widocznych uszkodzen. Jesli przewdd jest
uszkodzony, musi zostac naprawiony przez oficjalny Serwis
Pomocy Technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego
rodzaju niebezpieczenstw.

Ostrzezenie: Nie uzywaj produktu, jesli przewéd, wtyczka
lub obudowa sa uszkodzone lub jesli produkt dziata
nieprawidtowo, zostat upuszczony lub uszkodzony.

Nie skrecaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
przewodu zasilajgcego. Chron go przed ostrymikrawedziami
i zrodtami ciepta. Nie pozwdl, aby przewdéd dotykatgorgcych
powierzchni. Nie pozwdl, aby przewdd zblizyt sie do
krawedzi powierzchni roboczej lub blatu.

To urzgdzenie nie zostato zaprojektowane do pracy z
zewnetrznymi minutnikami lub systemami zdalnego
sterowania.

Wytacz i odtgcz urzadzenie od Zrédta zasilania gdy nie jest
uzywane i przed czyszczeniem. Pociggnij za wtyczke, aby jg
odtgczy, nie ciggnij za przewaod.

Nadzoruj dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem. Konieczny
jest scisty nadzér, jesli urzadzenie jest uzywane w poblizu
dzieci.

Ustaw urzadzenie na suchej, stabilnej, ptaskiej i odpornej na
ciepto powierzchni.

Nie uzywaj urzadzenia w nastepujgcych okolicznosciach:
Wewnatrz lub na powierzchni kuchenek elektrycznych lub
gazowych, gorgcych piekarnikéw lub w poblizu ognia.

Na miekkich powierzchniach (takich jak dywany) lub
w miejscach, w ktérych moze sie przewrdéci¢ podczas
uzytkowania.

Na zewnatrz lub w obszarach o wysokiej wilgotnosci.

Nie przykrywaj urzgdzenia w trakcie jego dziatania.
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Nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas pracy.
Odtgczurzgdzenie od gniazdkaelektrycznego, gdy skonczysz
z niego korzystac lub gdy wyjdziesz z pokoju.

Nie probuj samodzielnie naprawiac¢ urzgdzenia. W razie
jakichkolwiek pytan skontaktuj sie z oficjalng Pomoca
Techniczng Cecotec.

Czyszczenie i konserwacje produktu nalezy przeprowadzac
zgodnie z niniejsza instrukcjg obstugi, aby zapewnic
prawidtowe dziatanie urzadzenia. Wytacz | odtacz
urzgdzenie przed przenoszeniem go lub czyszczeniem.

Nie myj urzgdzenia w zmywarce.

Nie ponosimy odpowiedzialnosci za ewentualne szkody lub
obrazenia ciata wynikajgce z niewtasciwego uzytkowania
produktu lub nieprzestrzegania niniejszej instrukcji obstugi.
Ten produkt moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od 8 lat
wzwyz, jeslisg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane
wzakresiebezpiecznegokorzystaniazurzgdzeniairozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia. Czyszczenie i konserwacja
produktu nie moga by¢ wykonywane przez dzieci w wieku
ponizej 8 lat lub bez nadzoru. Produkt i jego przewdd nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8
roku zycia.

Nie nalezy umieszczac urzgdzenia na meblach podczas jego

pracy.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Pozorneé si prectéte nasledujici pokyny pred pouzitim vyrobku.
Uchovejte tento navod pro budouci pouZiti nebo pro nové
uzivatele.

- Peclivédodrzujtetytobezpecnostnipokynybéhem pouzivani
vyrobku.

- Tentosymbolznamend: Pozor, horky povrch! PFistupné

povrchy jsou nachylné k zahrati behem pouzivani.
Davejte pozor, abyste se nepopalili.

- Tento spotrebic je urcen pro pouzivani v domacnostech a na
podobnych mistech, jako jsou:

- kuchynské prostory pro zaméstnance v obchodech,
kancelafich a jinych pracovnich prostfedich; na farmach; u
klient v hotelech, motelech a jinych obytnych prostredich;
v ubytovacich zafizenich typu hostel (bed and breakfast v
anglickém jazyce).

- Tento spotrebic mohou pouzivat osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud byly pod
dohledem nebo byly proskoleny o pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a rozumi souvisejicim nebezpecim.

- Déti si s pristrojem nesmf hrat. Cisténi a Gdrzbu, kterou ma
provadet uzivatel, nesmi provadét déti bez dozoru.

- VAROVANI: Plnici otvor nesmi byt b&hem pouzivani otevren.

- VAROVANI: Dbejte na to, aby nedoslo k rozliti kapalin na
vodic.

- VAROVANI: Nespravné nebo nevhodné pouzivani moze
predstavovat nebezpeci pro pristroj i uzivatele. Pouzivejte
toto zarizeni pouze k ¢innostem popsanym v tomto navodu.
Povrch topného télesa je po pouziti vystaven zbytkovému
teplu.
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Vlypnéte spotrebi¢ a odpojte jej od napajeni pred vymeénou
prislusenstvi nebo blizkych ¢asti, které se béhem pouzivani
hybou.

Ujistéte se, Ze napéti v siti odpovida napéti uvedenému na
vyrobnim stitku vyrobku a Ze zastrcka je uzemnéna.
Neponofujte kabel, zastrcku ani zadnou jinou ¢ast vyrobku
do vody nebo jiné kapaliny a nevystavujte elektrické pripojky
vodé. Pred dotykem zastrcky nebo zapnutim vyrobku se
ujistéte, Ze mate zcela suché ruce.

Varovani: Pokud zarizeni nahodou spadne do vody, okamzité
jej odpojte. Nedotykejte se vody!

Pravidelné kontrolujte, zda napdjeci kabel neni viditelné
poskozen. Pokud je kabel posSkozen, musi byt opraven
Oficialni technickou asistencni sluzbou spolecnosti Cecotec,
aby se zabranilo jakémukoli nebezpedi.

Varovani: Vyrobek nepouzivejte, pokud je poskozeny kabel,
zastrcka nebo konstrukce, nebo pokud nefunguje spravne,
spadl nebo byl poskozen.

Nezkrucujte, neohybejte, nenatahujte ani neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchd.
Nenechte kabel vycnivat pres okraj pracovni plochy nebo
kuchynskeé linky.

Toto zafizeni neni urceno k provozu prostifednictvim
externich ¢asovact nebo systému dalkového ovladani.
Vlypnéte a odpojte vyrobek od elektrické sité, pokud jej
nepouzivate, a pred cisténim. Zatdhnéte za zastrc¢ku pro
jeho odpojeni, ne za kabel.

DohliZejte na déti, abyste se ujistili, Ze si s vyrobkem nehraiji.
Je naprosto nezbytné na pristroj dohlizet, pokud je pouzivan
v blizkosti deti.

Spotrebic¢ postavte na suchy, stabilni, rovny a Zaruvzdorny
povrch.
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Nepouzivejte vyrobek za nasledujicich okolnosti:

Na elektrickych nebo plynovych sporacich, v horkych
troubach nebo v blizkosti ohné.

Na meékkych povrsich (napf. kobercich) nebo na mistech, kde
by mohlo dojit k pfevrzeni vyrobku béhem jeho pouzivani.
Venku nebo na mistech s vysokou vlhkosti.

Nezakryvejte zarizeni béhem provozu.

Nenechavejte vyrobek bez dozoru béehem jeho provozu.
Odpojte jej ze zasuvky, jakmile jej prestanete pouzivat nebo
jakmile opustite mistnost.

NepokousSejte se zafizeni opravovat sami. Kontaktujte
Oficialni technickou asistencni sluZzbu spole¢nosti Cecotec v
pripadé jakychkoli pochybnosti.

Pro zajisteni spravného provozu zarizeni je nutné provadet
¢isténi a udrzbu vyrobku v souladu s timto nadvodem k
pouziti. Pfed prenasenim nebo cisténim vyrobek vypnéte a
odpojte od site.

Spotrebi¢ nemyjte v mycce nadobi.
Zapripadnéskodynebozranéniosobvdlsledkunespravného
pouzivani vyrobku nebo nedodrzeni tohoto navodu k pouziti
neprebirame zadnou odpovédnost.

Tento vyrobek mohou pouzivat déti od 8 let, pokud jsou
pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani
spotfebice a pokud rozumi souvisejicim nebezpecim. Cisténi
a Udrzbu vyrobku nesmi provadeét deti mladsi 8 let nebo déti,
které nejsou pod dohledem. Udrzujte spotrebic a jeho kabel
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Nepokladejte kavovar na nabytek, pokud je v provozu.
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GUVENLIK TALIMATLARI

Uriini kullanmadan o©nce asagidaki talimatlari dikkatlice
okuyun. Bu kilavuzu ileride basvurmak veya yeni kullanicilar
icin saklayin.

34

Uriint kullanirken bu giivenlik talimatlarina dikkatlice uyun.
Bu sembolun anlami: dikkat, sicak yuzey. Erisilebilir
yuzeyler kullanim sirasinda i1sinmaya karsi hassastir.

Yanik yaralanmalarina karsi dikkatli olun.

Bu cihaz, ev tipi ve benzeri uygulamalarda kullanilmak Uzere

tasarlanmistir:

Magazalar, ofisler ve diger calisma ortamlarindaki personel

mutfak alanlari; ciftlikler; otel, motel ve diger konut tipi

ortamlardaki musteriler tarafindan; yatak ve kahvalti
ortamlari; ve otel, motel ve diger konut tipi ortamlardaki
musteriler tarafindan.

Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri sinirli

veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin

guvenlibirsekilde kullanilmasinailiskin gézetim veya talimat
verildigi ve olasi tehlikeleri anladiklari takdirde kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve bakim, gozetim

olmadan cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

UYARI: Su haznesi kullanim sirasinda acik birakilmamalidir.

UYARI: iletken kablo lizerine sivi dékilmesini énlemek icin

gerekli dnlemleri alin.

DIKKAT: yanlis veya uygunsuz kullanim hem cihazi hem de

kullaniciyi tehlikeye atabilir. Bu cihazi bu kilavuzda aciklanan

amaclar icin kullanin. Isitma elemaninin yizeyi kullanimdan
sonra artik 1siya maruz kalir.

Kullanim sirasinda hareket eden aksesuarlari veya yakindaki

parcalari degistirmeden 6nce cihazi kapatin ve glc

kaynaginin fisini cekin.
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Elektrik geriliminin drun etiketinde belirtilen gerilimle ayni
oldugundan ve fisin topraklama oldugundan emin olun.
Kabloyu, fisi veya Urtunun herhangi bir parcasini suya veya
baska bir siviya koymayin. Elektrik baglantilarini suya maruz
birakmayin. Fise dokunmadan veya Urunu acmadan once
ellerinizin tamamen kuru oldugundan emin olun.

Uyari: Cihaz vyanlistikla suya duserse, derhal elektrik
baglantisini kesin. Suya dokunmayin!

Elektrik kablosunda gbzle gorulur hasar olup olmadigini
dizenli olarak kontrol edin. Elektrik kablosunda gozle
gorulur hasar olup olmadigini duzenli olarak kontrol edin.
Kablo hasar gormusse, herhangi bir tehlikeyi 6nlemek icin
resmi Cecotec teknik destek Servis Merkezi tarafindan
onaritmalidir,

DIKKAT! Elektrik kablosunda gbézle goriliir hasar olup
olmadigini duzenli olarak kontrol edin. Kablo hasar
gormusse, herhangi bir tehlikeyi 6nlemek icin resmi Cecotec
teknik destek Servis Merkezi tarafindan onarilmalidir,

Guc kablosunu bukmeyin, egmeyin, germeyin veya hasar
vermeyin. Sivri kenarlardan ve isi kaynaklarindan koruyun.
Kablonun sicak yuzeylere temas etmesine izin vermeyin.
Kablonun calisma ylUzeyinin veya tezgahin kenarindan disari
cikmasina izin vermeyin.

Bu cihaz harici zamanlayicilar veya uzaktan kumanda
sistemleri araciligiyla calismak ltzere tasarlanmamistir.
Kullanilmadiginda ve temizlemeden 6nce urunu kapatin
ve fisini prizden cekin. Kapatmak icin fisi cekin, kabloyu
cekmeyin.

Cocuklarin cihazla oynamadiklarindan emin olun. Cihaz
cocuklarin yakininda kullanilacaksa siki gozetim gereklidir.
Cihazi duz, sabit, kuru ve sicaga dayanikli bir ylzeye
yerlestirin.

Asagdaki durumlarda cihazi kullanmayin
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Elektrikli veya gazli ocaklarin icinde veya uzerinde, sicak
firinlarda veya atesin yakininda.

Yumusak yizeylerde (6rn. halilar) veya kullanim sirasinda
devrilebilecegi yerlerde.

Acik havada veya yuksek nem oranina sahip alanlarda.
Cihaz calisir durumdayken Uzerini 6rtmeyin.

Calisma sirasinda urunu gozetimsiz birakmayin. Kullanmayi
bitirdiginizde veya odadan ciktiginizda fisini prizden cekin.
Cihazi kendiniz onarmaya calismayin Herhangi bir problemle
karsilasma durumunda resmi Cecotec Teknik Destek Servisi
ile irtibata gecin.

Cihazin sorunsuz calismasini saglamakicin, trinin temizligi
ve bakimi bu kullanim kilavuzuna uygun olarak yapilmalidir.
Uriinii tasimadan veya temizlemeden énce kapatin ve fisini
cekin.

Cihazi bulasik makinesinde yikamayin.

Urtiniin yanlis kullanimindan veya bu kullanim talimatlarina
uyulmamasindan kaynaklanan olasi hasarlar veya kisisel
yaralanmalar icin hicbir sorumluluk kabul edilmez.

Bu Urun, cihazin givenli bir sekilde kullanilmasina iliskin
gozetim veya talimat verildigi ve ilgili tehlikeleri anladiklari
takdirde 8 yas ve Uzeri cocuklar tarafindan kullanilabilir.
Uriiniin temizlik ve bakimi 8 yasindan kiiciik veya gdzetim
altinda olmayan cocuklar tarafindan yapilmamalidir. Cihazi
ve kablosunu 8 yasindan kucuk cocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

Calisirken makineyi bir mobilya parcasinin Gzerine koymayin.
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INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

Llegiu les instruccions seglents atentamentabans d'utilitzar el
producte. Conserveu aquest manual per a referencies futures o
nous usuaris.

Seguiu atentament aquestes instruccions de seguretat quan
feu servir l'aparell.
Aquest simbol significa: precaucio, superficie calenta.
Les superficies accessibles sén susceptibles
d'escalfar-se durant ['ds. Aneu amb compte de no cremar-
se.
Aguest aparell esta previst per ser utilitzat en aplicacions
domestiques i similars com:
arees de cuina del personal a botigues, oficines i altres
entorns de treball; granges; per part de clients en hotels,
motels i altres entorns de tipus residencial; entorns de tipus
hostal (bed and breakfast en angles)
Aquest aparell el poden utilitzar persones amb capacitats
fisiques, sensorials o mentals reduides o manca dexperiencia
i coneixement, si sels ha donat la supervisié o formacio
apropiades respecte a lus de laparell duna manera segura i
comprenen els perills que implica.
Els nens no han de jugar amb laparell. La neteja i el
manteniment que l'usuari ha de fer no han de ser duts a
terme per nens sense supervisio.
ADVERTIMENT: l'obertura d'ompliment no s'ha d'obrir durant
l'ds.
ADVERTIMENT: preneu precaucions per evitar el vessament
de liquids sobre el conductor.
ADVERTIMENT: un mal Us o un Us inadequat pot suposar un
perill tant per a l'aparell com per a l'usuari. Utilitzeu aguest
aparell perals fins que apareixen descrits en aquest manual.
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La superficie de l'element calefactor esta sotmesa a calor
residual després de l'Us.

Desconnecteu l'aparell i desendolleu l'alimentacié abans
de canviar els accessoris 0 parts properes que es mouen
durant l'ds.

Assegureu-vos que el voltatge de xarxa coincideixi amb el
voltatge especificat a l'etiqueta de classificacio del producte
i que l'endoll tingui presa de terra.

No submergiu el cable, 'endoll o qualsevol altra part de
l'aparell en aigua o qualsevol altre liquid, ni exposeu les
connexions electriques a l'aigua. Assegureu-vos que teniu
les mans completament seques abans de tocar l'endoll o
engegar el producte.

Advertiment: si el dispositiu cau accidentalment a l'aigua,
desconnecteu-lo immediatament. No toqueu l'aigua!
Inspeccioneu el cable d'alimentacio regularment a la recerca
de danys visibles. Si el cable presenta danys, ha de ser
reparat pel Servei d'Assistencia Tecnica Oficial de Cecotec
per a evitar qualsevol tipus de perill.

Advertiment: No utilitzeu el producte si el cable, l'endoll o
l'estructura presenta danys o si no funciona correctament,
ha patit alguna caiguda o ha estat malmes.

No retorceu, doblegueu, estireu o danyeu el cable
d'alimentacié. Protegiu-lo de vores esmolades i fonts de
calor. No permeteu que el cable toqui superficies calentes.
No deixeu que el cable surti sobre la vora de la superficie de
treball o el taulell.

Aquest dispositiu no esta dissenyat per funcionar mitjancant
temporitzadors o sistemes de control remot externs.
Apagueu i desendolleu el producte de la font d'alimentacio
guan no estigui sent usat i abans de netejar-lo. Estireu
l'endoll per desconnectar-lo, no estireu el cable.

Superviseu els nens per assegurar-vos que no juguin amb
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el producte. Es necessari donar una supervisié estricta si el
producte esta sent usat a prop de nens.

Colloqueu l'aparell en una superficie seca, estable, plana i
resistent a la calor.

No utilitzeu el producte sota les circumstancies seglients:
Dins o sobre de cuines electriques o de gas, forns calents o
prop de foc.

Sobre superficies toves (com catifes) o on es pugui bolcar
durant el seu Us.

A exteriors o arees amb alts nivells d'humitat.

No cobriu el dispositiu mentre estigui en funcionament.

No deixeu el producte sense supervisio durant el seu
funcionament. Desconnecteu-lo de la presa de corrent quan
acabeu d'utilitzar-lo o quan sortiu de l'estada.

No intenteu reparar el dispositiu pel vostre compte. Per a
gualsevol dubte o consulta, poseu-vos en contacte amb el
Servei d'Assistencia Tecnica Oficial de Cecotec.

Per assegurar el funcionament correcte del dispositiu, la
neteja i el manteniment del producte s'ha de fer d'acord
amb aguest manual d'instruccions. Apagueu i desendolleu
el producte abans de moure'l o netejar-lo.

No renti l'aparell al rentaplats.

No s'accepta cap responsabilitat dels danys eventuals o
personals que puguin derivar del mal Us del producte o de
lincompliment d'aquest manual d'instruccions.

Aguest producte pot ser utilitzat per nens a partir de 8 anys
si han estat supervisats o instruits sobre ['Us de l'aparell de
manera segura i si comprenen els perills que comporta. La
neteja i el manteniment del producte no 'han de dur a terme
nens menors de 8 anys o que no estiguin sent supervisats.
Mantingueu el producte i el cable fora de 'abast dels nens
menors de 8 anys.

No poseu la cafetera en cap moble mentre estigui en marxa.
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OAHTIEZ AZOAAEIAZ

AlaBAOTE  TTPOCEKTIKA  TIC  TTOPAKATW  0dnyieg  TTpIv
XPNOIJOTTOINCETE TO TTPOIOV. DUAGLTE autd TO €yXEIPIdIO yia
MEANOVTIKA ava@opd 1 yia VEOUG XPrOTEG.

AKOAOUBNOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dnyieg ac@aAgiag KaTd
TN XPrion Tou TTPOIOGVTOGC.
AuT6 10 OUUBOAO onaiver: TTPOCOXH, KAUTH ETTIPAVEIQ.
O1rpooBaciyeg eTTIQAvEIES eival TTIBavO va BepuavOolv
Katé T xpnon. NpocéETe yia va punv KaeiTe.
AUTI| n OUOKeun TTPOOPICETAl yIa XPAON O€E OIKIOKEG Kal
TTOPOPOIEG EQAPUOYES OTTWG:
0€ XWPOoUG Koulivag TTPOCWTTIKOU O€ KATAOTAUATA, YpagEia
Kal GAAa epyaciakd TrepIBAANOVTA, O€ QypOKTAUATA, OTTO
meAATEG o€ Eevodoxeia, MOTEA kal GAAa  TTepIBGAANovTa
OIKIOTIKOU TUTTOU OTTWG X00TeA (bed and breakfast).
AuTAl n OuOKeur MTTOPEI va xpnolpotroinBei amd dtoua
ME MEIWMPEVEC OWWMAOTIKEG, aIoONTNPIOKEG 1 dlavonTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWYV, EQOOOV £XOUV
AGBer emTiBAEWnN 1 0dnyieg OXETIKA PE TN XPON TNG OUCKEUNG
ME Ao@AAr TPATTO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.
Taaidid dev rpétrel va Traifouv pe Tn ouokeur. O kaBapiouog
Kl N OUVTAPNON TTOU TTPETTEI VA KAVEI O XPOTNG Oev TTPETTE
va yiveral atro Taidid Xwpig eTTiBAswn.
MPOEIAOMNOIHZH: To avoiypa yepiopatog dev TPETTEl va
avoiyel Kata Tn dIdpKeIa TNG XPAonG.
MPOEIAOMNOIHZH: AdBete TTPOQUAAGEEIC YO VA ATTOPUYETE
Tn d1appPor Uypwv aTov 0dnyo (KaAwdio).
MPOEIAOMNOIHZH: H AavBacpévn 3 akatdAAnAn xprion
MTTOPEl va B€oel o€ Kivduvo TOOO Tn CUOoKeur 600 Kal TOV
XPAOTN. XPNOIMOTTOINOTE QUTH Tn OUOKEUN YIO TOUG OKOTTOUG
TTOU TTEPIYPA@OVTAlI OTO TTaPOV gyxelpidlo. H em@pdveia Tou
BepuavTiKoU oTolxeiou TTapapével (0T JETA TN XPHoN.
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ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KOl ATTOOUVOECTE TNV TTAPOXN)
pPEUPATOC TTPIV AAAAEETE Ta €EAPTAATA A TO KOVTIVA PEPN TTOU
KivouvTal Katd TN Xprnon.

BeBaiwBeite 611 n TGon TOoU BIKTUOU AVTIOTOIXEI TNV TACH TTOU
AVAQEPETAl OTNV ETIKETA OVOUOAOTIKWY XAPAKTNPIOTIKWY TOU
TIPOIGVTOG Kal OTI N TTPICa €ival YEIWMPEVN.

Mnv BuBiCete TO KOAWdIO, TNV TTPIla 1} OTTOI0ONTIOTE AAAO
€EAPTNUA TOU TTPOIOVTOG O€ VEPOD I OTTOI0ONTTOTE AAAO UYPO Kal
MNV eKOETETE TIG NAEKTPIKEG OoUVOEDEIG O€ vePO. BeBaiwBeite
OTI TO XEPIO OOG €ival EVTIEAWG OTEYVA TTPIV AYYIEETE TNV TTPICQ
1| EVEPYOTTOINCETE TO TTPOIOV.

MpocidoTtroinon: €dv n cuokeun TTEoEl KATA AABog 0TO vePOD,
BydATe apéowg 10 BUoua atrd Tnv TPila. Mnv ayyilete 1O
vepPO!

EAEYXETE TAKTIKA TO KOAWDIO TPOYODOOIAG YIa TUXOV OPATEG
nMiEG. Eav 1o kaAwdlo £xel TTapoucidoel Katolo TTpORANUQ,
TIPETTEI VA ETTIOKEUQOTEI ATTO TO ETTIONMO KEVTPO £EUTTNPETNONG
NG Cecotec yia va unv TTPpoKUYWEl OTTOI0dNTTOTE KivOUVOG.
Mpoeidotroinon: Mnv XpnoIUOTIOIEITE TN CUOKeury €4v TO
KaAWOIO, N TTPila 1 0 OKEAETOG TNG OUOKEUNG €XOUV UTTOOTEI
NG, €av Ogv AsiToupyei CwWOoTA 1 £XEI TTECEL.

Mnv oTpiBeTe, AUYICETE, TEVTWVETE | KATOOTPEPETE TO KAAWDIO
TPoPodoaUiag. MpooTaTEWTE TO ATTO AIXUNPES AKPES KAl TTNYES
BepudTNTAG. MnVv a@rivetre 10 KAAWOIO va ayyifel KAUTEG
eMQAveIES. MNV a@riveTe TO KAAWDIO VA TTPOEEEXEI TTAVW ATTO
TNV AKpn TNG ETTIPAVEIOG EPYATIAG 1] TOU TTAYKOU £PYATiag.
AUTA N cuokeun dev €xel OXEDIAOTEN YIa va AEITOUPYEI HECW
ECWTEPIKWYV XPOVODIAKOTITWY 1 EEWTEPIKWY OUCTNUATWYV
TNAEXEIPIOUOU.

ATTEVEPYOTTOINOTE KAl QTTOOUVOECTE TO TIPOIOV QTTO TNV
TTaPOXH PEUPATOG OTAV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE KAI TTPIV ATTO TOV
KaBapioud. TpaBrgTe atrd TNV TTPIfa yIa va TO ATTOCUVOETETE,
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MNV TPaBAEETE TO KAAWDIO.

EmBAéTeTe Ta TTAIdIG yia va diaopalioeTe OTI dev TTailouv
ME TN ouokeun. ATTaiTeital auoTtnpr] €TTiBAswn €Av 1O TTPOIOV
XPNOolIJoTToIEiTal KOVTA O€ TTaIdId.

ToTmoBeTAOTE TN CUOKEUN O€ HIa OTEYVH, OTABEPN, ETTITTEDN
Kal BEPUOAVOEKTIKY ETTIQAVEIQ.

Mnv XpnNOIPOTIOIEITE TN CUOKEUH UTTO TIG aKOAOUBEG CUVONKEG:
Méoa 1 Tavw o€ NAEKTPIKEG KOuliveg 1) KOuliveg agpiou, O€
KQUTOUG OUPVOUG Il KOVTA O€ QWTIA.

2€ HAAOKEG eTTIQAVEIEG (OTTWG XaAIA) ) 6TTOU PTTOPET va TTECEI
KATd TN Xpnon.

2€ €CWTEPIKOUG XWPOUG 1 O€ TTEPIOXEG PE UWNAQ eTTiTTEdA
uypaaciag.

Mnv KQAUTTTETE T OUOKEUN KATA TN AEITOUpYia TNG.

Mnv a@iVveTE TN CUOKEUN XWPIG ETTIBAEWN KaTtd TN AciToupyia.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES
FIGURA1

Cercado de la bandeja de calentamiento de tazas
Bandeja de calentamiento de tazas
Manémetro de presion de café

Selector de agua caliente

Lanceta de agua caliente

Cabezal del grupo de extraccion de café
Portafiltro

Bandeja de goteo

Depdsito de agua

Pantalla tactil

Selector de vapor

Goma antiquemaduras

Lanceta de vapor

Sonda de temperatura del vaporizado
Pata

oczzrAasTIeommoow®p

FIGURA 2. Display

1. Botdn de encendido/apagado
Espresso Simple

Espresso Doble

Extraccién manual

Display (Pantallay pulsadores "+"y “-")

v wbN

FIGURA 3. Base de la cafetera
FIGURA 4. Espumado
NOTA:

Los graficos de este manual son representaciones esquematicas y puede que no coincidan
exactamente con los del producto.

2. ANTES DE USAR

- Esteaparato presenta un embalaje disefiado para protegerlo durante su transporte. Saque
el aparato de su caja y retire todo el material de embalaje. Puede guardar la caja original
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y otros elementos del embalaje en un lugar seguro para prevenir dafios en el aparato si
necesita transportarlo en el futuro. Si desea deshacerse del embalaje original, aseglrese
de reciclar todos los elementos correctamente.

Aseglrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si
faltara alguno o no estuviera en buen estado, contacte de forma inmediata con el Servicio
de Atencién Técnica oficial de Cecotec.

Retire el tapdn de silicona del depésito de agua en caso de que la cafetera lo contenga para
facilitar la salida del agua.

Limpie todos los componentes desmontables.

Contenido de la caja:

Portafiltro doble

Filtro simple

Filtro doble

Cepillo de limpieza para grupo de extraccion de café
Filtro ciego para limpieza interna

Prensador de café

Cuchara dosificadora de café

Tuberia de salida de agua (¢16xe22mmx1.5m/PVCvpipe)
Abrazadera

Requerimientos minimos para funcionamiento correcto:

Temperatura ambiente: Por encima de 1°C, por debajo de 40°C
Calidad del agua: Por favor, utilice agua mineral natural o agua filtrada.

3. FUNCIONAMIENTO

3.1 Botonera

La botonera estd compuesta por 4 botones, a continuacién se explican de izquierda a derecha:

Fig. 2

Botdn de encendido/apagado

Espresso Simple (25 segundos de extraccion predeterminada)
Espresso Doble (40 segundos de extraccién predeterminada)
Extraccion manual (120 segundos de extraccion predeterminada)
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3.2 Puesta en marchay primer uso

- Sidesea usar el tubo de desagtlie para que el agua residual no se acumule en la bandeja
recogegotas, deberd, primero, colocar el tubo. Sujete el tubo como es debido con bridas o
una abrazadera metalica y no se olvide de retirar el tapén de la bandeja recogegotas.

NOTA: Guarde el tapdn por si algln dia decide prescindir del sistema de desague.

- Abra la tapa, saque el depdsito de agua vy llénelo hasta la linea superior del interior del
depésito que marca el limite maximo de agua.

NOTA: Es muy importante para mantener la cafetera en perfectas condiciones y alargar su vida
til que el agua utilizada sea agua mineral natural o filtrada, esto evitara la acumulacién de
sedimentos calcareos en el interior de las tuberias.

- Vuela a colocar el depédsito de agua y cierre la tapa.

- Pulse el botén de "Encendido/Apagado” después de conectar la cafetera a la red eléctrica.

- La cafetera se llenara con el agua del depésito y comenzara la fase de precalentamiento.

- Los tres botones para dispensacién del café parpadearan alternativamente cuando la
caldera de café se precaliente. Este proceso tarda alrededor de 2 minutos. Si desea usar
vapor o agua caliente nada mas se encienda la cafetera, debera esperar unos 8 minutos a
que el calderin de vapor se caliente.

NOTA: también puede utilizar la cafetera directamente sin precalentar, pero la temperatura del
café o del agua serd baja.

ADVERTENCIA: Cuando la maquina esta arrancando o funcionando y no hay suficiente agua en

el depdsito de agua, todas las luces de las teclas parpadean al mismo tiempo, en el display se

mostrara el cédigo F3 y no se podra operar de ninglin modo. Solo cuando se agregue el agua

suficiente podra utilizar de nuevo la cafetera.

3.3 Preparar café

Para hacer un Espresso y/o un Espresso doble siga las siguientes instrucciones:

- Saque el portafiltro con su respectivo filtro instalado, vierta el café molido correctamente
y pesado dependiendo de si va a usar el filtro simple o el doble, en el propio filtro con una

cuchara para café.

NOTA: Para intercambiar los filtros aylddese del filtro que no esta puesto y haga palanca entre
el filtro puesto en el portafiltros y el saliente de este Ultimo para facilitar su extraccion. Para
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colocar el nuevo filtro genere un poco de presién con su palma en el filtro para que encaje
correctamente.

- Distribuya el café mediante un removedor de agujas y luego distribuya y nivele el café con
un distribuidor. A continuacién, presione el café molido, limpie el café molido sobrante del
borde del portafiltro, para evitar dafiar el anillo de sellado del del grupo de café.

NOTA: Si queda demasiado café molido en el borde delfiltro, facilmente causard un malsellado
y, con ello, fugas de agua.

- Pulseelbotén espresso simple para activar la salida de agua durante unos segundos, esto
ayudara a eliminar restos de otros cafés anteriores y de precalentar la salida de café para
una mejor extraccién de los aromas. Para la salida del agua tras unos segundos vuelva a
pulsar el botoén.

- Sujete la parte superior de la maquina con la mano y bloquee el portafiltro en el sentido
contrario a las agujas del reloj en el centro del cabezal del grupo. Debe quedar apretado.

ATENCION: No coloque la mano encima del difusor de café ya que este alcanza altas
temperaturas y podria producirle quemaduras.

- Cologue la(s) taza(s) debajo de la salida de café.

- Pulse el botén de Espresso/Espresso doble/Extraccién manual para preparar el café
hasta que transcurra el tiempo de preparacion.

- Elcafé estara listoy la cafetera volvera al modo de espera transcurridos 3 s.

NOTA: En cualquier momento durante la preparacion del café, pulse de nuevo el botén de taza
individual/doble taza/manual para detenerla. Es necesario supervisar de cerca el uso de la
maquina, ya que a veces necesita operacién manual.

- Retire el portafiltro después de terminar girdndolo en el sentido de las agujas del reloj,
deseche el poso de caféy limpie el portafiltro.

NOTA: Para evitar la acumulacién de restos de café molido en el grupo de extraccion, se
recomienda pulsar el botén de café simple para que circule un poco de agua y arrastre los
restos de café consigo, ayldese del accesorio cepillo de limpieza para grupo de extraccion
de café. Después, se puede complementar la limpieza pasando un pafio himedo. Para para la
salida de agua vuelva a pulsar el botéon de café simple.

ATENCION: Tenga cuidado, puede que la zona esté muy caliente.
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3.4 Cémo hacer un buen café Espresso

El arte de preparar un buen café se basa en muchos factores que se han de controlar muy
detalladamente. A continuacién, se explicard cada uno de ellos para obtener un buen café
espresso:

Café en grano: El café es la materia prima de todo este proceso. El café debe guardarse en
un lugar secoy fresco lejos de la humedad, calor, luz y oxigeno (aire). Se recomiendan sacos
herméticos que puedan cerrarse de nuevo eliminando asi todo el aire posible para evitar la
oxidacién del mismo.

La cantidad recomendada para el filtro doble es de 18 a 20 gramos de café, mientras que
para el filtro simple es de 9 a 12 gramos de café. Estos valores dependen del tipo de caféy su
humedad restante en el tostado,

Molienda de café: Este factor es uno de los mas importantes a tener en cuenta. Se debe ajustar
elnivel de molienda en el molinillo para evitar que el café molido sufra los siguientes procesos:
Lavado excesivo y rapido: Un molido del café muy grueso puede provocar que el café se lave
muy rapido, esto provocara que por el portafiltros salga una gran cantidad de café sin crema
y sin sabor.

Sobre-extraccion: Un molido de café muy fino puede provocar que el café tarde mucho en
extraerse, ademas la cantidad de café que saldra serd muy pequefia.

NOTA: Se recomienda encarecidamente el uso de café recién molido en un molinillo de buena
precision. El uso de cafés molidos comerciales puede provocar lavados excesivos y rapidos
debido al tamafo del grano molido.

Presién extraccién: Este factor va muy ligado al grado de molienda utilizado. Se recomienda
que durante la extraccién del café la presién sea de entre 9 y 10 bares. Molidos de café muy
grueso provocan presiones muy bajas y molidos de café muy finos provocan presiones muy
altas.

Prensado: Cuando el café molido esté en el portafiltros se debe distribuir con un removedor
de agujas y nivelar con un distribuidor de café. Después prense con un prensador de adecuado
didmetro. Este es un pasoimportanteya quevaaayudar mucho a generar una buena extraccion.
Un prensado usando poca fuerza puede provocar unas presiones bajas y una extraccién muy
rapida del café, mientras que un prensado con mucha fuerza puede provocar unas presiones
altas y una sobre-extraccion. Prense ligeramente el café.

Ratio de extraccion: El ratio de extraccién se explica como la proporcion de café utilizado
frente al café liquido que nos encontramos en la taza. Actualmente los ratios de extraccién
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mas utilizados son 1:1, 1:2 y 1:3. Es decir, a una parte de café molido, en taza nos deberiamos
encontrar la misma. el doble o el triple de café liquido respectivamente.

Con ratios de extraccién de 1:1 obtenemos cafés mucho mas intensos y concentrados,
recomendado para café de alto desarrollo y con mas tiempo de tostado.

Con ratios de extraccién de 1:2 obtenemos cafés mas estables y equilibrados, recomendados
para café de especialidad de menor desarrollo.

Conratios de extraccién de 1:3 obtenemos cafés mas diluidos y menos intensos, recomendados
para ciertos cafés de tostados mas ligeros.

Tiempo de extraccién: El tiempo de extraccién es muy importante ya que va a marcar el
resultado final y nos va a decir si todos los factores anteriormente comentados se han
ajustado correctamente. Los tiempos de extraccién se deben ajustar a unos valores de 25 a
35 segundos.

NOTA: Se recomienda el uso de una bascula de precisién para café donde medir el tiempo y
peso tanto del café molido como el café ya extraido.

Temperatura de extraccion: Se recomienda una temperatura de extraccion de 90 a 94°C.

NOTA: Para cada tipo de café molido debera encontrar el equilibrio entre su cafetera, el nivel
de molienda y la fuerza con la que lo prense. Para ello es normal si con cada tipo de café
debe preparar varios espressos hasta encontrar el equilibrio entre los factores anteriormente
mencionados.

Limpieza: Después de cada uso el difusor de café se debe limpiar con agua caliente y el cepillo
de limpieza, taly como se ha comentado en el apartado anterior. Tire de la palanca hacia arriba
para que salga agua por el grupo de extracciény, de mientras, frote con el cepillo de limpieza
del grupo extractor.

ATENCION: Tenga mucho cuidado de no quemarse la mano, el agua sale a gran temperatura.

Descalcificacién: La acumulacién de sedimentos calcareos en el dispositivo puede provocar

un aumento de la presién de salida y una reduccién de la cantidad de agua que sale para la

extraccion del café, esto provoca mal funcionamiento del dispositivo.

3.5 Cé6mo hacer un buen café Cappuccino

- Prepare primero el café espresso con una taza suficientemente grande segin el tamario
de cappuccino deseado. Siga las instrucciones del punto “Preparar café"

- Utilice leche entera, fresca y fria del frigorifico (4°C-7°C), y vierta 1/3 de leche en la taza de
espumado de acero inoxidable,
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NOTA: Utilice una taza de acero inoxidable, y el diametro de la taza no debe ser inferiora 70 = 5
mm, debido a que el volumen de la leche aumentara después de espumar.

- Sigaelapartado "Espumar leche usando el vaporizador” para generar una leche espumada
y cremosa.

- Retire la taza cuando haya alcanzado la espuma de leche deseada y la temperatura
adecuada de la misma, entonces apague la palanca accionadora de vapor, el vapor se
detendrd, vierta la leche espumada en el espresso preparado, ahora el cappuccino esta
listo.

3.6 Espumar leche usando el vaporizador

- Elvaporizador se utiliza para espumar la leche y obtener una leche mucho mas cremosa.
NOTA: Utilice siempre leche entera y fria para obtener los mejores resultados.

- Vierta leche fria en el interior de una taza de acero inoxidable hasta la mitad de la taza.
NOTA: ELdidmetro de la taza no debe ser inferiora 70 £ 5 mm.

- Active el vaporizador girando hacia la izquierda su selector y soltdandolo. Escuchara un
clicy comenzara a salir vapor. En caso de que este no salga, se deberd a que el calderin de
vapor no esta suficientemente caliente. Espere unos minutos y vuelva a probar. Apague el
vaporizador volviendo a girar el selector hacia la izquierda.

- Introduzca el vaporizador en el interior de la taza, tal y como se indica en la figura 4. Debe
colocar la boquilla del vaporizador unos centimetros por debajo de la leche.

NOTA: Extraiga un poco de vapor antes de empezar el proceso para eliminar toda el agua
liquida que pueda tener el vaporizador.

- Conlaboquilladentrode la leche, active el selector de vapor para encendery sacar el vapor.
Para obtener una leche espumada cremosa debe observar que se forma un remolino en el
interior de la taza y el vaporizado no hace un ruido chirriante.

NOTA: Es muy aconsejable controlar la temperatura de la leche ya que no deberia llegar a mas
de 60-65°C para evitar la pérdida de ciertas propiedades.

- Vuelva a accionar el selector de vapor para apagarlo cuando se alcance la temperatura
deseada. En el caso de este modelo de cafetera, cuenta con un sensor de temperatura que
detecta la temperatura a la que esta la leche. Cuando la misma alcance la temperatura
programada (60 °C por defecto), el vaporizador se detendrd solo. Esta temperatura limite
se puede ajustar. Mire, por favor, el punto 4 del apartado "Ajustes de tiempo y temperatura”.
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NOTA: Limpie la boquilla de vaporinmediatamente después de usarla, para evitar que seformen
incrustaciones en la leche. Pase un pafio himedo por el vaporizadory vuelva a dispensar vapor
para eliminar cualquier resto de leche que pueda haberse quedado dentro del vaporizador.

3.7 Agua caliente

1) Gire el selector de agua caliente hacia la izquierda, escuchara un clic y saldré agua caliente
de la tuberia de agua caliente.

2) El tiempo de agua caliente es de 5 segundos de forma predeterminada. El tiempo de agua
caliente se puede modular en un rango de 3 a 30 segundos.

NOTA: Cuando termine de hacer agua caliente, no toque la tuberia de agua caliente
inmediatamente para evitar quemaduras.

3.8 Ajuste de los parametros internos
Tiempo de extraccién del café

En el modo de espera, mantenga presionado uno de los botones de café para una o dos tazasy
el agua saldra del cabezal de preparacién después de 3 segundos. Sin dejar de pulsar el botén,
permita que el café se prepare. Cuando desee finalizar la preparacién, suelte el botény el agua
dejara de salir. La configuracion de tiempo se guarda automaticamente para el tiempo que
haya estado pulsando el botén.

NOTA: Cuando la configuracién es inferior a 10 segundos, la maquina establece de forma
predeterminada 10 segundos y vuelve al modo de espera. Rango de ajuste de tiempo: tiempo
para Espresso/Espresso doble de 10 a 120 segundos.

NOTA: Al configurar el tiempo del café se recomienda llenar el portafiltro con una cantidad
adecuada de café molido (se producen de 30 a 35 ml de café en 25 segundos como estandar),
conseguira un tiempo mas preciso.

Tiempo de preinfusién

En el modo de espera, mantenga presionado “-"
al estado de configuracién previa a la infusion.
Presione el botén “+" para aumentar el valory presione el botén *-" para disminuir el valor. Una
vez completada la configuracién deltiempo de pre-infusion, este se guardard automaticamente
y volverd al modo de espera. (Rango de ajuste entre 0 y 30 segundos, el valor predeterminado

son 2 segundos).

en la pantalla para mostrar "PXX" ingresando
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NOTA: Encontrara los botones + vy - en la parte inferior del display.
Tiempo de agua caliente

En modo de espera, gire el selector de agua caliente hacia la izquierda durante 5 segundos
para configurar el tiempo de salida de agua caliente. Sin soltar el selector, permita que el
agua salga, y suéltalo cuando desee. El tiempo de extraccién de agua caliente se ajustara al
tiempo que haya estado con el selector girado (Rango de ajuste entre 3y 30 segundos, el valor
predeterminado son 5 segundos).

Temperatura maxima del liquido vaporizado

En el modo de espera, mantenga presionado “+" en la pantalla durante 3 segundos. Habra
entrado entonces en la configuraciéon de la temperatura méxima del liquido vaporizado.
Presione “+" 0 “-" para ajustar la temperatura a los grados deseados y no pulse nada mas.
La temperatura se guardard, y el vaporizador, cada vez que lo use, se detendra cuando la
leche haya alcanzado la temperatura establecida. (Rango de ajuste de 45 °C a 90 °C, el valor

predeterminado son 60 °C).

Modo Eco

La maquina entrara en modo ECO sin ninguna operacién durante unos 28 minutos. La pantalla
mostrard 'ECO". Presione cualquier botén para activarla. Cuando la maquina pase al modo ECO,
la pantalla mostrara ECO (se cortard toda la electricidad). Presione la tecla SET de nuevo hasta
que la maquina esté lista para funcionar, tal y como se explica en los pasos anteriores.

Restablecer la configuracién predeterminada

Estando la cafetera encendida, mantenga presionado el botén de Espresso y el botén de
Espresso doble al mismo tiempo. Cuando las luces de los dos botones parpadeen al mismo
tiempo, suelte la mano. Después de parpadear tres veces, se habra restablecido el tiempoy las
temperaturas predeterminadas de fabrica.

- Espresso: 25 segundos

- Espresso doble: 40 segundos

- (Café manual: 120 segundos

- Agua caliente: 5 segundos

- Temperatura del vaporizador: 60 °C
- Tiempo de pre-infusién: 2 segundos
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3.9 Apagar la cafetera

NOTA: para evitar que el agua de la caldera se congele y provoque que la caldera se agriete,
cuando utilice la maquina de café donde la temperatura ambiente sea inferior al punto de
congelacion, se deben seguir los siguientes pasos anticongelantes antes de apagar la cafetera.

Se recomienda hacerlo si la cafetera no va a ser usada durante un largo periodo de tiempo.

1) En cualquier momento se puede apagar la maquina pulsando el botén de "Encendido/
Apagado”.

2) Desconéctela de la red eléctrica.
3) Déjela enfriar.
FIG. 3

4) Drene el agua residual. Para hacerlo, desenrosque la vélvula de drenaje en la parte inferior
de la maquina con una llave. Elagua comenzara a brotar.

NOTA: Aldrenar, no coloque la maquina de lado ni boca abajo. Recuerde apretar la valvula de
drenaje después de drenar para evitar futuras pérdidas.

ADVERTENCIA: Hagalo siempre después de haber enfriado la cafetera.

3.10 Luces indicadoras

Encendido/ | Espresso | Espresso | Espresso | Pantalla

Estad fet
Apagado Simple Doble Manual | tactil stado catetera

Encendiendo

Lista para usar

Precalentando para café

Precalentado para café
finalizado - Listo para usar

Precalentado para vapor
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Precalentado para vapor
finalizado - Listo para usar

(0] (@) Realizando Espresso Simple

0]
o)

Realizando Espresso Doble

@)
0]

Realizando Espresso Manual

Realizando vapor

Realizando agua caliente

Falta de agua en el depésito (F3)

o

4,

:lcono apagado ¢ ':lcono encendido . :lcono encendido 1s
:lcono parpadeando ' :lcono parpadeando rapido

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Realice la limpieza rapida de la maquina siguiendo las instrucciones.

La maquina debe apagarse y enfriarse.

No utilice esponjas abrasivas ni alcohol o disolventes. No sumerja la maquina en agua.
Limpie la salida del café y el grupo de extraccion con un cepillo profesional después de
cada uso.

Retire el portafiltro del soporte, extraiga los posos de café del interior y, a continuacién,
limpielo.

Limpie todos los accesorios desmontables en agua y séquelos bien.

Limpie el vaporizador con un pafio himedo y vuelva a dispensar vapor después de cada
uso para espumar leche.

4.1 Descalcificacion de la cafetera

La

maquina acumulara depdsitos de cal después de un largo periodo de uso. Para garantizar el

uso normal de la maquina, es necesario descalcificarla cada 2 meses.

54

Cambie el modo de entrada de agua desde el depédsito de agua como se ha explicado
anteriormente. Coloque el portafiltro con el filtro doble y luego a mitad de ciclo cambielo
por el simple.

Vierta el agua vy el descalcificador en el tanque hasta la linea de MAX, siga la proporcién
de agua y descalcificador que indique el propio descalcificador. Utilice productos
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recomendados para realizar esta descalcificacion.
- Encienda la cafetera para seguir el siguiente proceso:
- Realice 20 cafés dobles
- Saque vapor de agua 10 veces, durante varios segundos cada vez
- Saque agua caliente 10 veces, durante varios segundos cada vez

NOTA: Si la maquina le pide agua durante este proceso llene el depdsito de agua de nuevo.

- Después de este proceso apague la maquina. Después de que la maquina se enfrie, abra la
valvula de drenaje de agua y drene el agua.

- Vuelva a llenar el tanque de agua con agua mineral natural o filtrada; Encienda la maquina
y vuelva a realizar ese proceso:

- Realice 20 cafés dobles

- Saque vapor de agua 10 veces, durante varios segundos cada vez

- Saque agua caliente 10 veces, durante varios segundos cada vez

- Apague la maqguina. Después de que la maquina se enfrie, abra la valvula de drenaje de
aguay drene el agua.

- La limpieza ha finalizado. Limpie los accesorios como portafiltros, filtros y bocas de
lancetas de vapor y agua caliente

Ya puede volver a llenar la cafetera con agua mineral natural o filtrada para utilizarla de
manera normal.

NOTA: Si después de la 2n limpieza con agua limpia sigue notando olores extrafios al
descalcificador utilizado, realice otra limpieza con agua limpia completa.

4.2 Filtro ciego

- Elaccesorio de filtro ciego se utiliza para la limpieza interna de la salida del café. Para ello
coloque el filtro doble en el portafiltro y encima de este con la parte lisa sobre los orificios
del filtro. Ponga un poco de polvo de limpieza dentro y coloque el portafiltro en la cafetera.

- Realice varios cafés y corte la extraccién de esto a los 5 segundos, verd como aumenta
mucho la presién. Después retire el portafiltros y el filtro ciego y limpie con agua y un pafio
hdmedo.
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5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Resolucién de problemas de la cafetera:

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

La cafetera no
bombea agua

No hay agua en el depésito

Llene el depdsito de agua. Es posible
que alinicio la bomba tarde un tiempo
en llenar los dos calderines. Tenga
paciencia

La valvula de entrada de agua
estd rota u obstruida

Limpie la valvula de entrada de

agua que se encuentra en la propia
cafetera, justo en la base sobre la que
se deja caer el depdsito de agua

Mal funcionamiento de la
maquina

Péngase en contacto con el Servicio
de Atencién Técnica de Cecotec

Se sale agua al
exterior de la

La valvula de agua esta
obstruida

Limpie la valvula de agua, el depésito
encajara del todo y el agua circulara
por donde debe

permiten un buen selladoy
aislamiento del mismo

cafetera Hay pérdidas internas de agua | Pdngase en contacto con el Servicio
en la cafetera de Atencién Técnica de Cecotec
Hay demasiado café en el
filtro, lo que genera una gran Reduzca la cantidad de café en el
sobrepresiony la extraccion filtro
del café por donde no debe
, En la estructura sobre la
Elcafese ue se coloca el portafiltro
desborda por el q P , ' Limpie la parte baja de la estructura a
) quedan restos de café que no )
portafiltro la que se engancha el portafiltro

La junta que sella el portafiltro
en la cafetera esta rota o
defectuosa

Péngase en contacto con el Servicio
de Atencion Técnica de Cecotec
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No sale café

El café estd molido a un
nivel muy fino, de modo que
la pastilla es demasiado
compacta tras el prensadoy
no permite el paso del agua

Emplee café molido mas grueso

Mal funcionamiento de la
magquina

Péngase en contacto con el Servicio
de Atencién Técnica de Cecotec

No sale agua

La maquina se esta
precalentandoy no ha

Espere hasta que la maquina esté

caliente alcanzado la temperatura lista
adecuada
La maquina se esta
precalentandoy no ha Espere hasta que la maquina esté
alcanzado la temperatura lista
adecuada
Cuando le suceda esto, es muy
importante que no insista en sacar
No aparece vapor, ya que todo el vapor que
vapor no salga volverd al interior de la

La boquilla de vapor es ta
bloqueada

cafeteray la sobrepresién puede
provocar el desajuste de alguna
tuberia. Enseguida que detecte el
blogueo de la boquilla, sumérjala en
liguido desengrasante para tratar de
limpiarla como es debido. Vuelva a
probar a extraer vapor

En eldisplay se
muestra F3

No hay agua en el depdsito

Llene el depésito de agua. No
sobrepase la linea de la parte
superior

En el display se
muestra E1

El sensor de temperatura del
boiler de café esta averiado

Mire si estd usando la cafetera bajo
una temperatura ambiente inferior
a 0°C. Sino es el caso, péngase en
contacto con el Servicio de Atencién
Técnica de Cecotec
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Mire si esta usando la cafetera bajo
una temperatura ambiente inferior
a 09C. Sino es el caso, péngase en
contacto con el Servicio de Atencién
Técnica de Cecotec

Eneldisplay se | Elsensor de temperatura del
muestra E4 boiler de vapor esta averiado

Mire si esta usando la cafetera bajo
una temperatura ambiente inferior

Eneldispl El det tura del
neldisplay se sensor de temperatura de a09C. Si no es el caso, péngase en

muestra E5 vaporizador esta averiado o o
contacto con el Servicio de Atencién
Técnica de Cecotec
Apague la cafeteray desconéctela,
) La bomba se ha estado en caso de que se haya soltado o
En eldisplay se ) B}
usando durante mas de 5 roto alguna tuberia, contacte con
muestra E3 ) . o ) U
minutos seguidos el Servicio de Asistencia Técnica de
Cecotec

*Si tiene problemas para encontrar la causa del problema, no intentes desmontar la maquina
de café por ti mismo, péngase en contacto con el Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: AO1T_EUO1_100654

Producto: Baristeo Classic

Voltaje: 220-240V

Frecuencia: 50 Hz

Potencia: 2700 - 3200 W

Tamario de la cafetera: 288 * 418 * 430 mm

Sistema de calefaccién: Thermoblock para el café y calderin de 1 L de acero inoxidable para
vapory agua caliente.

Bares de presion: 15 bar, Bomba vibratoria

Las especificaciones técnicas pueden cambiar sin notificacién previa para mejorar la calidad

del producto.
Fabricado en China | Disefiado en Espafia
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7. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Este simbolo indica que, de acuerdo con las normativas aplicables, el
producto y/o la bateria deberan desecharse de manera independiente de los
residuos domésticos. Cuando este producto alcance el final de su vida Gtil,
deberas extraer las pilas/baterias/acumuladores y llevarlo a un punto de
—_— recogida designado por las autoridades locales.
Para obtener informacion detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
aparatos eléctricos y electrénicos y/o las correspondientes baterias, el consumidor deberd
contactar con las autoridades locales.
El cumplimiento de las pautas anteriores ayudard a proteger el medio ambiente.

8. GARANTIAY SAT

Cecotec responderd ante el usuario o consumidor final de cualquier falta de conformidad que
exista en el momento de la entrega del producto en los términos, condiciones y plazos que
establece la normativa aplicable.

Se recomienda que las reparaciones se efectlien por personal especializado.

Si detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de teléfono +34 96 321
07 28.

9. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos de este manual pertenecen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los derechos. El contenido de esta publicacién no
podrd, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse, almacenarse en un sistema de recuperacion,
transmitirse o distribuirse por ningn medio (electrénico, mecanico, fotocopia, grabacion o
similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARTS AND COMPONENTS
Figure 1

Decorative handles
Cup warming tray
Pressure gauge

Hot water knob

Hot water spout
Coffee diffuser
Portafilter

Drip tray

Water tank

Touch display
Steam knob
Steamer rubber grip
Steamer

Steamer temperature sensor
Foot

oczzrAasTIeommoow®p

Figure 2. Display

1. Power button

Single Espresso

Double Espresso

Manual extraction

Display (Display and "+" and “-" buttons)

v wbN

Figure 3. Base
Figure 4. Frothing
NOTE:

The graphics in this manual are schematic representations and may not exactly match the
device.

2. BEFORE USE

- This appliance is packaged in a way as to protect it during transport. Take the appliance
out of its box and remove all packaging materials. You can keep the original box and
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other packaging elements in a safe place to prevent damage to the appliance if you need
to transport it in the future. In case the original packaging is disposed of, make sure all
packaging materials are recycled accordingly.

Make sure all parts and components are included and in good conditions. If there is any
piece missing or in bad conditions, contact the official Cecotec Technical Support Service
immediately.

Remove the silicone plug from the water tank, if the machine has one, to facilitate water
drainage.

Clean all detachable components.

Box content:

Double portafilter

Single filter

Double filter

Cleaning brush for coffee diffuser

Blind filter for internal cleaning

Coffee tamper

Measuring spoon

Hot water spout (216x222 mm = 1.5 mm/PVCvpipe)
Clamp

Minimum requirements for proper operation:

Room temperature: above 1°C, below 40 °C
Water quality: please use natural mineral water or filtered water.

3. OPERATION

3.1 Control panel

The control panel consists of 4 buttons:

Fig. 2

Power button

Single Espresso (25 seconds of default extraction)
Double Espresso (40 seconds of default extraction)
Manual extraction (120 seconds of default extraction)
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3.2 Start-up and first use

- If you want to use the drain tube so that the waste water does not accumulate in the drip
tube, you must first install the tube. Secure the tube properly with cable ties or a metal
clamp and do not forget to remove the plug from the drip tray.

NOTE: keep the plug in case you decide to do without the drainage system.
- Open the cover, remove the water tank and fill it up to the MAX mark.

NOTE:inorderto keep the coffee machinein perfect conditions and to extend its lifespan, natural
mineral water and/or filtered water should be used. This will also avoid the accumulation of
calcareous sediments inside the internal pipes.

- Re-install the water tank and close the cover.

- Press the Power button after plugging the machine into the mains.

- The appliance fills with water from the water tank and starts the preheating phase.

- The three coffee dispensing buttons will flash alternately when the coffee boiler is
preheating. This process takes about 2 minutes. If you want to use steam or hot water as
soon as the machine is switched on, you must wait about 8 minutes for the steam boiler
to heat up.

NOTE: you can also use the appliance right away without preheating, but the coffee or water
temperature will be low.

WARNING: when the machine is starting or operating and there is not enough water in the
water tank, all the buttons will flash at the same time, the display will show the code F3 and
it will not be possible to use it in any way. Only when enough water has been added can the
machine be used again.

3.3 Preparing coffee

To make a Single Espresso and/or a Double Espresso follow the instructions below:

- Take out the portafilter from the coffee machine. Put the desired filter in the portafilter
(single or double) and add the ground coffee with the spoon. The amount will depend on
whether you are going to use the single or double filter.

NOTE: to exchange the filters, use the filter that is not inside the portafilter to lever the one

that is inside the portafilter in order to facilitate its removal. To fit the other filter, apply a little
pressure with your palm on the filter so that it fits correctly.
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- Distribute and level the coffee with the aid of a coffee distribution tool (if you have one).
Once levelled, press the coffee using the tamper and clean the excess ground coffee from
the edge of the portafilter to avoid damaging the sealing ring of the brewing system.

NOTE: if too much ground coffee is left on the edge of the filter, it will easily cause a poor seal
and water leakage.

- Press the Single Espresso button to activate the water spout for a few seconds, this will
help to remove residues from previous coffees and to preheat the brewing system for
better extraction of the aromas. To release water again, press the button one more time
after a few seconds.

- Hold the top part of the machine with one hand and turn the portafilter counterclockwise
with the other hand to lock it. It should be tight.

ATTENTION: do not place your hand on top of the coffee diffuser as it reaches high temperatures
and could cause burns.

- Place the cup(s) under the coffee spout.

- Press the Single Espresso/Double Espresso/Manual extraction button to brew the coffee
until the brewing time elapses.

- The coffee is ready now. The appliance will enter standby mode after 3 seconds.

NOTE: at any time during coffee preparation, press the Single Espresso/Double Espresso/
Manual extraction button again to stop coffee preparation. Exercise close supervision, as the
appliance sometimes requires manual operation.

- Once finished, remove the portafilter by turning it clockwise, discard the coffee grounds
and clean the portafilter.

NOTE: to avoid the accumulation of ground coffee residues in the brewing system, it is
recommended to press the Single Espresso button to circulate a little water and wash the
coffee residues away, using the cleaning brush for the coffee diffuser. Afterwards, cleaning can
be complemented by wiping with a damp cloth. To release hot water, press the Single Espresso
button again.

ATTENTION: be careful, the area may be very hot.

3.4 How to make a good Espresso

Making good coffee is based on many factors that should be taken into account. Each of them
will be explained below in order to obtain a good espresso coffee:
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Coffee beans: coffee is the raw material for the whole process. Coffee should be stored in
a cool, dry place away from moisture, heat, light and oxygen (air). Airtight bags that can be
resealed to remove as much air as possible are recommended to prevent oxidation of the
coffee.

The recommended amount of coffee for the single filter is 9 to 12 gr, whereas for the double
filter is 18 to 20 gr. These values depend on the type of coffee and its remaining moisture in
the roast.

Coffee grinding: this factor is one of the most important to take into account. The grinding level
should be adjusted to prevent the ground coffee from undergoing the following processes:
Excessive and rapid washing: Too coarse a coffee grind can cause the coffee to be washed out
too quickly, resulting in a large amount of coffee without cream and flavour coming out of the
portafilter.

Over-extraction: Avery fine coffee grind can cause the coffee to take a long time to be extracted,
the amount of coffee that will come out will be very small and the extraction pressure will be
very high.

NOTE: the use of freshly ground coffee in a good precision grinder is strongly recommended.
The use of commercially ground coffees can cause excessive and rapid washing due to the
grinding level.

Extraction pressure: this factor is closely linked to the grinding level used. It is recommended
that the pressure during coffee extraction should be between 9 and 10 bar. Very coarse coffee
grinds cause very low pressures, and very fine coffee grinds cause very high pressures.

Pressing: when the ground coffee is in the portafilter, it should be distributed and levelled
with the aid of a coffee distribution tool (if you have one). Then, press with a tamper of suitable
diameter. This is an important step as it will greatly help to generate good extraction. Pressing
with low force can result in low pressures and very fast extraction of coffee, while pressing
with high force can result in high pressures and over-extraction. Press the coffee lightly.

Extraction ratio: the extraction ratio is explained as the proportion of ground coffee used to
the liquid coffee in the cup. Currently, the most commonly used extraction ratios are 1:1, 1:2 and
1:3. That is, for one part of ground coffee, we should have the double or triple amount of liquid
coffee.

With extraction ratios of 1.1 we obtain much more intense and concentrated coffees,
recommended for coffees with a longer roasting time.

With extraction ratios of 1:2 we obtain more stable and balanced coffees, recommended for
less developed speciality coffees.

With extraction ratios of 1:3 we obtain more diluted and less intense coffees, recommended for
certain coffees with lighter roasts.
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Extraction time: the extraction time is very important as it will determine the final result and
will tell us whether all the above factors have been correctly adjusted. The extraction times
should be set to 25 to 35 seconds.

NOTE: it is recommended to use a precision coffee scale to measure the weight of both the
ground coffee and the extracted coffee.

Extraction temperature: an extraction temperature of 90 to 94 °C is recommended.

NOTE: for each type of ground coffee, you will need to find the right balance between your
coffee machine, the grinding level and the strength with which you press it. It is therefore
normal if you have to prepare several espressos with each type of coffee until you find the
balance between the above-mentioned factors.

Cleaning: after each use, the coffee diffuser should be cleaned with hot water and the cleaning
brush, as explained before. Pull the lever upwards so that water flows out of the coffee diffuser
and, in the meantime, scrub it with the cleaning brush.

ATTENTION: be very careful not to burn your hand, as water comes out at a high temperature.

Descaling: the accumulation of limescale deposits in the appliance can lead to an increase in
the outlet pressure and a reduction in the amount of water that comes out for coffee extraction,
resulting in malfunctioning of the coffee machine.

3.5 How to make a good Cappuccino

- First prepare the espresso with a cup large enough for the desired cappuccino size. Follow
the instructions on the section “Preparing coffee".

- Use whole milk, fresh and cold from the refrigerator (4 °C-7 °C) and pour 1/3 of the milk
into the stainless steel jug.

NOTE: use a stainless steel jug, whose diameter should not be less than 70 + 5 mm, as the
volume of the milk will increase after frothing.

- Follow section “Frothing milk using the steamer” to produce frothy, creamy milk.

- Remove the jug when the desired milk froth and the required temperature have been
reached. Then, move the steam knob to the left so that steam stops being produced. Next,
pour the frothed milk into the prepared coffee. The cappuccino is now ready.
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3.6 Frothing milk using the steamer

- The steamer is used to froth and obtain a much creamier milk.
NOTE: always use cold whole milk for best results.

- Pour cold milk into a stainless steel jug up to halfway up the jug.
NOTE: the diameter of the jug must not be less than 70 £ 5 mm.

- Activate the steamer by turning its knob to the left and releasing it. You will hear a click and
steam will start to be released. If it does not come out, the steam boiler is not hot enough.
Wait a few minutes and try again. Turn the steamer off by turning the knob to the left again.

- Insertthe steamerinside the jug as shown in figure 4. The steamer nozzle should be placed
a few centimetres below the milk level.

NOTE: release some steam before starting the process to remove any water from the steamer.

- With the steam nozzle in the milk, activate the steam knob to turn the steam on and off. To
obtain a frothy and creamy milk, a swirl should be formed inside the jug and the steamer
should not make a squeaking noise.

NOTE: it is highly advisable to control the temperature of the milk, which should not reach
more than 60-65 °C to avoid the loss of certain properties.

- Operate the steam knob again to turn it off when the desired temperature is reached. In the
case of this coffee machine, it has a temperature sensor that detects the temperature of
the milk. When it reaches the set temperature (60 °C by default), the steamer will stop by
itself. This limit temperature can be adjusted. Please refer to point 4 of the section "Time
and temperature settings”.

NOTE: clean the steam nozzle immediately after use to prevent the formation of deposits in
the milk. Wipe the steamer with a damp cloth and dispense steam again to remove any milk
residue that may have been left inside the steamer.

3.7 Hot water
1) Turn the hot water knob to the left, you will hear a click and hot water will come out of the
hot water spout.

2) The hot water release time is 5 seconds by default. The hot water time can be adjusted in a
range of 3 to 30 seconds.
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NOTE: when you finish releasing hot water, do not touch the hot water spout right away to
avoid burns.

3.8 Internal parameter setting
Coffee extraction time

In standby mode, press and hold one of the coffee buttons, for one or two cups, and water
will come out of the coffee diffuser after 3 seconds. While still pressing the button, allow the
coffee to brew. When you want to finish the brewing, release the button and the water will
stop flowing out. The time setting is automatically saved for the time you have been pressing
the button.

NOTE: when the setting is less than 10 seconds, the machine defaults to 10 seconds and
returns to standby mode. Time setting range: Single Espresso/Double Espresso time from 10
to 120 seconds.

NOTE: when setting the coffee time, it is recommended to fill the portafilter with an adequate
amount of ground coffee (30 to 35 ml of coffee is produced in 25 seconds as standard), you will
get a more accurate time.

Pre-infusion time

In standby mode, press and hold “-" on the display, “PXX" will be shown meaning that you have
entered the pre-infusion setting mode.

Press the "+" button to increase the value and press the “-" button to decrease the value. Once
the pre-infusion time setting is completed, the pre-infusion time is automatically saved and
the appliance returns to standby mode. (Setting range between 0 and 30 seconds, default

value is 2 seconds).

NOTE: you will find the + and - buttons at the bottom of the display.

Hot water time

In standby mode, turn the hot water knob to the left for 5 seconds to set the hot water output
time. Without releasing the knob, allow the water to flow out, and release it when desired. The

hot water release time will be set to the time that has been left with the knob turned (setting
range between 3 and 30 seconds, default value is 5 seconds).
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Maximum temperature of the vaporised liquid

In standby mode, press and hold “+" on the display for 3 seconds. You will then have entered
the setting for the maximum temperature of the vaporised liquid. Press “+" or “-" to adjust the
temperature to the desired degrees. Do not press any other button. The temperature will be
saved, and the steamer will stop when the milk has reached the set temperature. (Adjustment

range 45 °C to 90 °C, default value is 60 °C).

ECO mode

The appliance will enter ECO mode if no operation is performed in about 28 minutes. The
display will show “ECQ". Press any button to deactivate it. When the appliance enters ECO
mode, the display will show ECO (all power will be cut off). Press the SET button again until the
appliance is ready to operate, as explained in the previous steps.

Reset to default settings

While the appliance is switched on, press and hold the Single Espresso button and the Double
Espresso button at the same time. When the indicator lights on both buttons flash at the same
time, stop pressing them. After flashing three times, the factory preset time and temperatures
will have been reset.

- Espresso: 25 seconds

- Double Espresso: 40 seconds

- Manual extraction coffee: 120 seconds

- Hotwater: 5 seconds

- Steamer temperature: 60 °C

- Pre-infusion time: 2 seconds

3.9 Switching off the coffee machine

NOTE: to prevent the water in the boiler from freezing and causing the boiler to crack,
when using the coffee machine where the room temperature is below freezing point, the
following anti-freeze steps should be taken before switching off the coffee machine. This is
recommended if the machine is not going to be used for a long period of time.

1) The machine can be switched off at any time by pressing the Power button.

2) Disconnect it from the mains.

3) Leave to cool.

FIG. 3
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4) Drain the waste water. To do this, unscrew the drain valve on the bottom of the machine with
a spanner. Water will start to flow.

NOTE: when draining, do not place the machine on its side or upside down. Remember to

tighten the drain valve after draining to avoid future leaks.

WARNING: always do this after the machine has cooled down.

3.10 Indicator lights

Single

On/Off
Espresso

Double
Espresso

Touch
display

Customised
Espresso

Machine status

Switching on

Ready to use

Preheating for coffee

Preheating for
completed. Ready for use

coffee

Preheating for steam

Preheating for
completed - Ready for use

steam

Making Single Espresso

o

Making Double Espresso

0]
@)

Making Customised Espresso

Producing steam

Releasing hot water

Lack of water in tank (F3)

O: Indicator light off;
: Indicator light flashing;

: Indicator light flashing fast

: Indicator light on; . : Indicator light on for 1s
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4. CLEANING AND MAINTENANCE

Carry out the quick cleaning of the machine according to the instructions.

The machine must be switched off and cooled down.

Do not use abrasive sponges, alcohol or solvents. Do not immerse the machine in water.
Clean the coffee diffuser and the extraction unit with a professional brush after each use.
Remove the portafilter, empty the coffee grounds from inside and then clean the appliance.
Clean all removable accessories in water and dry them thoroughly.

Clean the steamer with a damp cloth and re-dispense steam after each use to froth milk.

4.1 Descaling the coffee machine

Limescale deposits will be accumulated after a long period of use. To ensure normal use of the
appliance, it is necessary to descale it every 2 months.

Change the water inlet mode from the water tank as explained above. Fit the double filter
in the portafilter and then halfway through the cycle replace it with the single filter.

Pour the water and descaler into the tank up to the MAX line, follow the ratio of water
and descaler indicated by the descaler manufacturer's instructions. Use recommended
products to perform this descaling.

Switch on the coffee machine to follow the process below:

Make 20 double coffees.

Produce steam 10 times, for several seconds each time.

Draw hot water 10 times, for several seconds each time.

NOTE: if the appliance "asks" for water during this process, fill the water tank again.

After this process switch off the machine. After the machine cools down, open the water
drain valve and drain the water.

Refill the water tank with natural or filtered mineral water; switch on the machine and
repeat this process:

Make 20 double coffees.

Produce steam 10 times, for several seconds each time.

Draw hot water 10 times, for several seconds each time.

Switch off the machine. After the machine cools down, open the water drain valve and
drain the water.

Cleaning completed. Clean accessories such as the portafilter, filters, hot water spout and
steamer nozzle.

You can now refill the coffee machine with natural or filtered mineral water for normal use.
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NOTE: if after the 2nd cleaning with clean water you still notice odours that smell different
from the used descaler, carry out another cleaning just with clean water.

4.2 Blind filter

- The blind filter accessory is used for internal cleaning of the coffee spout. To do this,
place the double filter in the portafilter. Put some cleaning powder inside and place the
portafilter in the coffee machine.

- Make several coffees and stop the extraction after 5 seconds, you will see how the
pressure increases a lot. Then, remove the portafilter and the blind filter and clean with
water and a damp cloth.

5. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

The coffee
machine does not
pump water

No water in the tank.

Fill up the water tank. It may take
some time for the pump to fill both
boilers at the beginning. Be patient.

The water inlet valve is
broken or clogged.

Clean the water inlet valve, which is
located on the coffee machine, at the
base of the water tank.

Machine malfunction.

Please contact the official Cecotec
Technical Support Service.

Water leaks
outside the
machine

Water inlet valve is clogged.

Clean the water valve, the tank will fit
snugly, and the water will flow where
it should.

There are internal water

leaks in the coffee machine.

Please contact the official Cecotec
Technical Support Service.
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There is too much coffee in
the filter, resulting in high
overpressure and extraction
of the coffee where it should
not be.

Reduce the amount of coffee in the
filter.

Coffee overflows
out the portafilter

In the structure in which the
portafilter is placed, there
are coffee residues that do
not allow a good sealing of
the portafilter.

Clean the bottom part of the structure
to which the portafilter is attached.

The gasket sealing the
portafilter in the coffee
machine is broken or
defective.

Please contact the official Cecotec
Technical Support Service.

No coffee comes
out

The coffee is ground to a
very fine level, so that it is
too compact after pressing
and does not allow water to
pass through.

Use coarser ground coffee.

Machine malfunction.

Please contact the official Cecotec
Technical Support Service.

No hot water is
released

The machine is preheating
and has not reached the
right temperature.

Wait until the machine is ready.
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No steam is
produced

The machine is preheating
and has not reached the
right temperature.

Wait until the machine is ready.

Steam nozzle is blocked.

When this happens, it is very
important that you do not insist on
releasing steam, as any steam that
does not come out will return to

the inside of the machine and the
overpressure may cause a pipe to
become dislodged. As soon as you
detect the nozzle blockage, immerse
the nozzle in degreasing liquid to try
to clean it properly. Retest steam
production.

F3is shown on the
display

No water in the tank.

Fill up the water tank. Do not exceed
the mark at the top.

E1is shown on the
display

The temperature sensor of
the coffee boiler is faulty.

Check whether you are using the
machine at a room temperature
below 0 °C. If this is not the case,
contact the official Cecotec Technical
Support Service.

E4 is shown on the
display

The temperature sensor of
the steam boiler is faulty.

Check whether you are using the
machine at a room temperature
below 0 °C. If this is not the case,
contact the official Cecotec Technical
Support Service.

E5 is shown on the
display

The temperature sensor of
the steamer is faulty.

Check whether you are using the
machine at a room temperature
below 0 °C. If this is not the case,
contact the official Cecotec Technical
Support Service.

E3is shown on the
display

The pump has been in use
for more than 5 minutes at
a time.

Switch off the machine and unplug
it, in case of a loose or broken pipe,
contact the official Cecotec Technical
Support Service.
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*If you have trouble finding the cause of the problem, do not attempt to disassemble the coffee
machine yourself, please contact the official Cecotec Technical Support Service.

6. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: EU01_100654

Product: Baristeo Classic

Voltage: 220-240V

Frequency: 50 Hz

Power: 2700 - 3200 W

Size of the coffee machine: 288 * 418 * 430 mm

Heating system: Thermoblock for the brewing system and 1 L stainless steel boiler for steam
and hot water.

Pressure bars: 15 bar, vibratory pump

Technical specifications may change without prior notification to improve product quality.
Made in China | Designed in Spain

7. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

This symbol indicates that, according to the applicable regulations, the
product and/or batteries must be disposed of separately from household
waste. When this product reaches the end of its shelf life, you should dispose
of the batteries/accumulators and take them to a collection point designated
— by the local authorities.

Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the

correct disposal of old appliances and/or their batteries.

Compliance with the above guidelines will help protecting the environment.
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8. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

Cecotec shall be liable to the end user or consumer for any lack of conformity that exists at the
time of delivery of the product under the terms, conditions and deadlines established by the
applicable regulations.

Repairs should be carried out by qualified personnel.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact the official Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.

9. COPYRIGHT

Theintellectual property rights over the texts in this manualbelong to CECOTECINNOVACIONES,
S.L. All rights reserved. The contents of this publication may not, in whole or in part, be
reproduced, stored in a retrieval system, transmitted, or distributed by any means (electronic,
mechanical, photocopying, recording or similar) without the prior authorization of CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.
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1. PIECES ET COMPOSANTS
Image 1

Boitier du plateau chauffant pour tasses
Plateau chauffant pour tasses
Manometre de pression du café
Sélecteur d'eau chaude

Tuyau d'eau chaude

Téte du groupe d'extraction du café
Porte-filtres

Plateau d'égouttage

Réservoir d'eau

Ecran tactile

Sélecteur de vapeur

Caoutchouc anti-brilures

Tuyau de vapeur

Sonde de température de vapeur
Pied

oczzrAasTIeommoow®p

Image 2. Ecran

6. Bouton marche/arrét

7. Expressosimple

8. Expresso double

9. Extraction manuelle

10. Display (Ecran et touches "+" et "-")

Image 3. Base de la cafetiere
Image 4. Mousse
NOTE :

Les graphiques de ce manuel sont des représentations schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a ceux du produit.

2. AVANT UTILISATION

- Cet appareil possede un emballage concu pour le protéger pendant son transport. Sortez
l'appareil de sa boite et retirez tout le matériel qui compose 'emballage. Rangez la boite
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d'origine et le reste des éléments provenant de l'emballage dans un endroit sGr pour éviter
d'endommager l'appareil si vous devez le transporter a l'avenir. Si vous devez vous défaire
de l'emballage d'origine, assurez-vous de recycler tous les éléments correctement.

- Assurez-vous que toutes les pieces et les composants sont inclus et en bon état. S'il
mangue une piece, une partie, un accessoire ou que l'appareil ou ses accessoires ne sont
pas en bon état, veuillez contacter le Service Apres-Vente officiel de Cecotec.

- Retirez le bouchon en silicone du réservoir d'eau, si la machine en contient un, pour faciliter
'évacuation de l'eau.

- Nettoyez tous les éléments amovibles.

Contenu de la boite :

- Porte-filtre double

- Filtre simple

- Filtre double

- Brosse de nettoyage pour l'unité d'extraction du café
- Filtre aveugle pour le nettoyage interne

- Presse pour le café

- Cuillere doseuse de café

- Tuyau de sortie d'eau (216x222mmx1.5m/PVCvpipe)

- Collier de fixation

Exigences minimales pour un fonctionnement correct :

- Température ambiante : Supérieure a 1°C, inférieure a 40°C
- Qualité de l'eau : Veuillez utiliser de l'eau minérale naturelle ou de 'eau filtrée.

3. FONCTIONNEMENT
3.1 Panneau de commande

Le panneau de commande se compose de 4 boutons, qui sont expliqués ci-dessous de gauche
a droite :

Img. 2

- Bouton marche/arrét

- Expresso simple (25 secondes d'extraction par défaut)

- Expresso double (40 secondes d'extraction par défaut)

- Extraction manuelle (durée d'extraction de 120 secondes par défaut)
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3.2 Démarrage et premiere utilisation

- Sivous souhaitez utiliser le tuyau d'évacuation pour que les eaux usées ne s'accumulent
pas dans le bac de récupération, vous devez d'abord installer le tuyau. Fixez correctement
le tuyau a l'aide de brides ou d'un collier de fixation métallique et n'oubliez pas de retirer le
bouchon du plateau d'égouttage.

NOTE : Conservez le bouchon au cas ou vous décideriez un jour de vous passer du systeme de
vidange.

- Ouvrez le couvercle, retirez le réservoir d'eau et remplissez-le jusqu'a la ligne supérieure a
l'intérieur du réservoir qui marque la limite maximale d'eau.

NOTE : Il est trées important, pour maintenir la machine a café en parfait état et prolonger sa
durée de vie, d'utiliser de l'eau minérale naturelle ou filtrée, afin d'éviter 'accumulation de
sédiments calcaires a l'intérieur des tuyaux.

- Placez de nouveau le réservoir d'eau et fermez le couvercle.

- Appuyez sur le bouton "Connexion/Déconnexion” apres avoir branché la cafetiere sur le
secteur.

- La cafetiere se remplit d'eau a partir du réservoir d'eau et commence la phase de
préchauffage.

- Les trois boutons de distribution de café clignotent alternativement lorsque la chaudiere
a café est en cours de préchauffage. Cette opération dure environ 2 minutes. Si vous
souhaitez utiliser de la vapeur ou de l'eau chaude des que la machine est allumée, vous
devez attendre environ 8 minutes pour que la chaudiere a vapeur se réchauffe.

NOTE : Vous pouvez également utiliser la cafetiére directement sans préchauffage, mais la
température du café ou de l'eau sera basse.

AVERTISSEMENT : Lorsque la cafetiere démarre ou fonctionne et qu'il n'y a pas assez d'eau
dans le réservaoir, tous les voyants des touches clignotent en méme temps, l'écran affiche le
code F3 et il n'est pas possible d'utiliser la cafetiére de quelque maniere que ce soit. Ce n'est
que lorsqu'une quantité suffisante d'eau a été ajoutée que la cafetiere peut étre réutilisée.

3.3 Préparer 1café

Pour préparer un expresso simple et/ou un expresso double, suivez les instructions ci-dessous
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- Retirez le porte-filtre avec le filtre correspondant, versez le café moulu correctement et
pesé, selon que vous utilisez le filtre simple ou double, dans le filtre lui-méme a l'aide d'une
cuillere a café.

NOTE : Pour remplacer les filtres, utilisez le filtre qui n'est pas en place et faites levier entre
le filtre dans le porte-filtre et la saillie de ce dernier pour faciliter son retrait. Pour mettre le
nouveau filtre, appliquez une légere pression avec votre paume sur le filtre pour qu'il soit bien
fixé dans sa place.

- Distribuez et égalisez le café a l'aide d'un distributeur. Pressez ensuite le café moulu,
nettoyez l'excédent de café moulu sur le bord du porte-filtre afin d'éviter d'endommager le
joint d'étanchéité du systeme de café.

NOTE : Si une trop grande quantité de café moulu reste sur le bord du filtre, il y aura une
mauvaise étanchéité et donc des fuites d'eau.

- Appuyez sur le bouton espresso simple pour activer l'écoulement de leau pendant
quelques secondes, ce qui permet d'éliminer les résidus des cafés précédents et de
préchauffer 'écoulement du café pour une meilleure extraction des arémes. Pour libérer
'eau apreés quelques secondes, appuyez a nouveau sur le bouton.

- Tenez la partie supérieure de la cafetiere avec votre main et verrouillez le porte-filtre dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre au centre de la téte du groupe. Il doit étre serré.

ATTENTION : Ne placez pas votre main sur le diffuseur de café car il atteint des températures
élevées et peut provoquer des brilures.

- Placez la ou les tasses sous la sortie du café.

- Appuyez sur la touche Espresso/Double Espresso/Extraction manuelle pour préparer le
café jusqu'a ce que le temps d'infusion soit écoulé.

- Lecafé est prét et la machine revient en mode veille apres 3 secondes.

NOTE : A tout moment pendant la préparation du café, appuyez & nouveau sur la touche tasse
simple/double/manuelle pour arréter la préparation du café. Une surveillance étroite de
l'utilisation de la machine est nécessaire, car elle doit parfois étre utilisée manuellement.

- Retirez le porte-filtre en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, jetez le marc
de café et nettoyez le porte-filtre.

NOTE : Pour éviter 'accumulation de résidus de café moulu dans le groupe d'extraction, il est

recommandé d'appuyer sur la touche café simple pour faire circuler un peu d'eau et laver les
résidus de café a l'aide de la brosse de nettoyage du groupe d'extraction du café. Ensuite,
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le nettoyage peut étre complété par un essuyage a l'aide d'un chiffon humide. Pour arréter
'écoulement de l'eau, appuyez a nouveau sur la touche café simple.

ATTENTION : Attention, la zone peut étre trés chaude.
3.4 Comment préparer un bon café expresso

L'art de préparer un bon café repose sur de nombreux facteurs qui doivent étre soigneusement
contrélés. Chacun d'entre eux sera expliqué ci-dessous afin d'obtenir un bon café expresso :

Grains de café :Le café est la matiere premiére de ce processus. Il doit étre conservé dans un
endroit frais et sec, a 'abri de 'humidité, de la chaleur, de la lumiére et de l'oxygéne (air). Il est
recommandé d'utiliser des sacs hermétiques qui peuvent étre refermés pour éliminer le plus
d'air possible afin d'éviter l'oxydation.

La quantité recommandée pour le double filtre est de 18 a 20 grammes de café, tandis que pour
le filtre simple, elle est de 9 a 12 grammes de café. Ces valeurs dépendent du type de café et de
'humidité résiduelle dans la torréfaction,

Mouture du café : Ce facteur est l'un des plus importants a prendre en compte. Le niveau de
mouture du moulin doit étre ajusté pour éviter que le café moulu ne subisse les processus
suivants:

Lavage excessif et rapide : Un café moulu trop grossiérement peut entrainer un lavage trop
rapide du café, ce qui se traduit par une grande quantité de café sans creme ni ardme sortant
du porte-filtre.

Extraction excessive : Une mouture tres fine peut rendre l'extraction du café tres longue ; la
quantité de café qui sortira sera tres faible.

NOTE : Lutilisation de café fraichement moulu dans un bon moulin de précision est fortement
recommandée. L'utilisation de cafés moulus commerciaux peut entrainer un lavage excessif et
rapide en raison de la taille des grains moulus.

Pression d'extraction : Ce facteur est étroitement lié au degré de mouture utilisé. Il est
recommandé que la pression pendant l'extraction du café soit comprise entre 9 et 10 bars. Le
café avec une mouture trop grossiére provoquera des pressions tres faibles et le café tres fin,
des pressions tres élevées.

Pressage: Lorsque le café moulu se trouve dans le porte-filtre, il doit étre réparti et nivelé a
l'aide d'un distributeur de café. Presser ensuite avec un presse-café de diametre approprié. Il
s'agit d'une étape importante car elle contribuera grandement a générer une bonne extraction.
Le fait de presser avec une faible force peut entrainer de faibles pressions et une extraction
trées rapide du café, tandis que le fait de presser avec une force élevée peut entrainer des

80 I BARISTEQ CLASSIC



FRANCAIS

pressions élevées et une extraction excessive. Appuyez légérement sur le café.

Ratio d'extraction: Le taux d'extraction est expliqué comme étant la proportion de café
utilisé par rapport au café liquide dans la tasse. Actuellement, les ratios d'extraction les plus
couramment utilisés sont 1:1, 1:2 et 1:3. C'est-a-dire que pour une part de café moulu, vous
devriez obtenir la méme quantité dans une tasse. Pour deux parts, deux fois plus, et ainsi de
suite.

Avec des taux d'extraction de 1:1, on obtient des cafés beaucoup plus intenses et concentrés,
recommandés pour les cafés tres développés avec un temps de torréfaction plus long.

Avec des taux d'extraction de 1:2, on obtient des cafés plus stables et plus équilibrés,
recommandés pour les cafés de spécialité moins développés.

Avec des taux d'extraction de 1:3, on obtient des cafés plus dilués et moins intenses,
recommandés pour certains cafés aux torréfactions plus légeres.

Temps d'extraction : Le temps d'extraction est tres important car il déterminera le résultat
final et nous dira si tous les facteurs ci-dessus ont été correctement ajustés. Les temps
d'extraction doivent étre compris entre 25 et 35 secondes.

NOTE : Il est recommandé d'utiliser une balance a café de précision pour mesurer le poids du
café moulu et du café extrait.

Température d'extraction: Une température d'extraction de 90 a 94°C est recommandée.

NOTE : Pour chaque type de café moulu, vous devrez trouver le bon équilibre entre votre
machine a café, le niveau de mouture et la force avec laquelle vous le pressez. Il est donc
normal que vous deviez préparer plusieurs espressos avec chaque type de café jusqu'a ce que
vous trouviez l'équilibre entre les facteurs susmentionnés.

Nettoyage: Apres chaque utilisation, le diffuseur de café doit étre nettoyé avec de l'eau chaude
et la brosse de nettoyage, comme décrit dans la section précédente. Tirez le levier vers le haut
pour que l'eau s'écoule de l'unité d'extraction et, pendant ce temps, frottez avec la brosse de
nettoyage de l'unité d'extraction.

ATTENTION : Faites tres attention a ne pas vous briler la main, l'eau sort a haute température.
Détartrage : L'accumulation de dépéts calcaires dans lappareil peut entrainer une

augmentation de la pression de sortie et une réduction de la quantité d'eau qui sort pour
l'extraction du café, ce qui entraine un dysfonctionnement de l'appareil.
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3.5 Comment préparer un bon Cappuccino

- Préparez d'abord le café expresso dans une tasse suffisamment grande pour obtenir la
taille de cappuccino souhaitée. Suivez les instructions de la rubrique “Préparer le café”.

- Utilisez du lait entier, frais et froid du réfrigérateur (4 °C-7 °C), et versez 1/3 du lait dans la
tasse a mousser en acier inoxydable,

NOTE : Utilisez une tasse en acier inoxydable, dont le diametre ne doit pas étre inférieur a 70 *
5 mm, car le volume du lait augmentera apres la formation de la mousse.

- Suivez les instructions de la section “Faire mousser le lait a l'aide de la buse vapeur” pour
obtenir la mousse de lait.

- Retirezlatasse lorsquevous avez obtenu la mousse de lait désirée et labonne température.
Déplacez ensuite le levier de commande vers l'arriere pour que la vapeur cesse de sortir
et que le moussage s'arréte. Versez ensuite le lait mousseux dans le café préparé. Le
cappuccino est maintenant prét.

3.6 Faire mousser le lait a l'aide de la buse vapeur

- Labuse vapeur est utilisée pour faire mousser le lait afin qu'il soit plus crémeunx.

NOTE : Utilisez du lait entier et froid pour obtenir les meilleurs résultats.

- Versez du lait froid dans une tasse en acier inoxydable jusqu'a la moitié de la tasse.

NOTE : Le diametre de la tasse ne doit pas étre inférieura 70 + 5 mm.

- Activez la buse vapeur en tournant son sélecteur vers la gauche et en le relachant. Vous
entendrez un déclic et de la vapeur commencera a s'échapper. Si elle ne sort pas, c'est que
la chaudiére a vapeur n'est pas assez chaude. Attendez quelques minutes et réessayez.
Arrétez la buse vapeur en tournant a nouveau le sélecteur vers la gauche.

- Insérer la buse vapeur a l'intérieur du gobelet comme indiqué sur la figure 4. Uextrémité de

la buse vapeur doit étre placée a quelques centimetres au-dessous du lait.

NOTE : Extrayez un peu de vapeur avant de commencer le processus afin d'éliminer l'eau
liquide de la buse vapeur.

- La buse étant dans le lait, activez le sélecteur de vapeur pour activer et désactiver la

vapeur. Pour obtenir une mousse de lait, vous devez observer qu'un tourbillon se forme a
lintérieur de la tasse et que la vapeur n'émet pas de grincement.
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NOTE : Il est fortement conseillé de controler la température du lait, qui ne doit pas dépasser
60-65 °C, afin d'éviter la perte de certaines propriétés.

- Actionnez a nouveau le sélecteur de vapeur pour léteindre lorsque la température
souhaitée est atteinte. Ce modele de cafetiere est équipé d'un capteur de température qui
détecte la température du lait. Lorsqu'elle atteint la température réglée (60 °C par défaut),
la buse vapeur s'arréte d'elle-méme. Cette température limite peut étre ajustée. Veuillez
vous référer au point 4 de la section "Réglages du temps et de la température”.

NOTE : Nettoyez la buse vapeur immédiatement apres utilisation pour éviter la formation de
dépots dans le lait. Essuyez la buse vapeur avec un chiffon humide et distribuez a nouveau de
la vapeur pour éliminer le lait qui aurait pu rester a l'intérieur de la buse.

3.7 Eau chaude

1) Tournez le sélecteur d'eau chaude vers la gauche, vous entendrez un clic et de l'eau chaude
sortira du tuyau d'eau chaude.

2) La durée de l'eau chaude est de 5 secondes par défaut. La durée de l'eau chaude peut étre
modulée dans une intervalle de 3 a 30 secondes.

NOTE : Lorsque vous avez fini de produire de l'eau chaude, ne touchez pas immédiatement au
tuyau d'eau chaude pour éviter les brdlures.

3.8 Réglage des parameétres internes
Temps d'extraction du café

En mode veille, appuyez sur l'une des touches de café et maintenez-la enfoncée pour une
ou deux tasses ; de l'eau sortira de la téte d'infusion aprés 3 secondes. Tout en continuant a
appuyer sur le bouton, laissez le café infuser. Lorsque vous souhaitez terminer la préparation,
relachez le bouton et l'eau s'arréte de couler. Le réglage du temps est automatiquement
sauvegardé pour la durée pendant laquelle vous avez appuyé sur la touche.

NOTE : Si le réglage est inférieur a 10 secondes, l'appareil passe par défaut a 10 secondes et
revient en mode veille. Intervalle de réglage du temps : Espresso/Double Espresso de 10 a 120
secondes.

NOTE : Lors du réglage de la durée de l'extraction, il est recommandé de remplir le porte-filtre

avec une quantité suffisante de café moulu (30 a 35 ml de café sont produits en 25 secondes
en standard), vous obtiendrez une durée plus précise.
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Temps de pré-infusion

En mode veille, appuyez sur “-" et maintenez-le enfoncé sur l'écran pour afficher "PXX" et
entrer dans l'état de préparation de la pré-infusion.

Appuyez sur le bouton “+" pour augmenter la valeur et sur le bouton “-" pour la diminuer.
Une fois le réglage du temps de pré-infusion terminé, il est automatiquement enregistré et
l'appareil revient en mode veille. (Intervalle de réglage entre 0 et 30 secondes, la valeur par

défaut est de 2 secondes).
NOTE : Les boutons + et - se trouvent en bas de l'écran.
Tube de l'eau chaude

En mode veille, tournez le sélecteur d'eau chaude vers la gauche pendant 5 secondes pour
régler le temps de production d'eau chaude. Sans relacher le sélecteur, laissez l'eau s'écouler
et relachez-la lorsque vous le souhaitez. Le temps d'extraction d'eau chaude est réglé sur le
temps restant lorsque le sélecteur est tourné (plage de réglage entre 3 et 30 secondes, la
valeur par défaut est de 5 secondes).

Température maximale du liquide vaporisé

En mode veille, appuyez sur “+" sur l'écran pendant 3 secondes. Vous aurez alors introduit le
réglage de la température maximale du liquide vaporisé. Appuyez sur “+" ou "-" pour régler
la température aux degrés souhaités et n'appuyez sur rien d'autre. La température sera
enregistrée et la buse vapeur s'arrétera a chaque utilisation lorsque le lait aura atteint la

température réglée. (Intervalle de réglage de 45 °C a 90 °C, la valeur par défaut est de 60 °C).

Mode Eco

La cafetiere passe en mode ECO sivous ne la faites pas fonctionner pendant 28 minutes. L'écran
affichera: 'ECO" Appuyez sur n'importe quel bouton pour le désactiver. Lorsque l'appareil passe
en mode ECO, l'écran affiche ECO (toute l'alimentation est coupée). Appuyer a nouveau sur la
touche SET jusqu'a ce que la machine soit préte a fonctionner, comme expliqué dans les étapes
précédentes.

Rétablir les paramétres par défaut
Lorsque la cafetiére est allumée, appuyez simultanément sur le bouton Espresso et sur le
bouton Double Espresso et maintenez-les enfoncés. Lorsque les voyants des deux boutons

clignotent en méme temps, reldchez votre main. Apres avoir clignoté trois fois, les temps et les
températures préréglées en usine ont été réinitialisées.

84 BARISTEQ CLASSIC



FRANCAIS

- Espresso: 25 secondes

- Double expresso : 40 secondes

- (Café manuel: 120 secondes

- Eauchaude: 5 secondes

- Température de la buse vapeur: 60 °C
- Temps de pré-infusion : 2 secondes

3.9 Eteindre la machine a café

NOTE: Pour éviter que l'eau contenue dans la chaudiere ne geéle et ne provoque des fissures
dans la chaudiere, lorsque la machine a café est utilisée a une température ambiante inférieure
au point de congélation, les mesures antigel suivantes doivent étre prises avant d'éteindre
la machine a café. Ceci est recommandé si la machine n'est pas utilisée pendant une longue

période.

1) Lappareil peut étre éteint a tout moment en appuyant sur la touche “Connexion/
Déconnexion”.

2) Débranchez l'appareil du réseau électrique.
3) Laissez le refroidir.
Img. 3

4) Vidanger les eaux usées. Pour ce faire, dévissez le robinet de vidange situé sous l'appareil a
l'aide d'une clé. Leau commence a couler.

NOTE : Lors de la vidange, ne placez pas l'appareil sur le c6té ou a l'envers. N'oubliez pas de
resserrer le robinet de vidange apres la vidange afin d'éviter de fuites futures.

AVERTISSEMENT : Effectuez toujours cette opération aprés que la machine ait refroidi.

3.10 Indicateurs lumineux

Connexion/ |Expresso | Expresso | Distribution Ecran

Déconnexion | simple double manuelle tactile Etat de la cafeticre

Mise en marche

Préte a l'emploi
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Préchauffage pour le café

Préchauffage pour le café
terminé - Machine préte a
l'emploi

Préchauffage pour vapeur
en cours

Préchauffage pour vapeur
terminé - Machine préte a
l'emploi

Préparation d'un expresso
(o) (o) ' p p
simple

Préparation d'un expresso
o) (o) p p
double

o) /o) F"réparation manuelle de
l'espresso

Produire de la vapeur

Production d'eau chaude

Manque d'eau dans le
réservoir (F3)

O: Indicateur lumineux éteint : Indicateur lumineux allumé . : Indicateur lumineux allumé
pendant1s
: Indicateur lumineux clignotant ' : Indicateur lumineux clignotant rapidement

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Effectuez le nettoyage rapide de la machine en suivant les instructions.

- Lamachine doit étre arrétée et refroidie.

- N'utilisez pas d'éponges abrasives, d'alcool ou de solvants. N'immergez pas la machine
dans l'eau.

- Nettoyez l'écoulement du café et l'unité d'extraction avec une brosse professionnelle
apres chaque utilisation.

- Retirez le porte-filtre du porte-filtre, enlevez le marc de café a l'intérieur et nettoyez-le.
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- Nettoyez tous les accessoires détachables a l'eau et séchez-les soigneusement.
- Nettoyez la buse vapeur avec un chiffon humide et redispensez la vapeur apres chaque
utilisation pour faire mousser le lait.

4.1 Détartrage de la machine a café

Apres une longue période d'utilisation, l'appareilaccumule des dépbts de calcaire. Pour assurer
une utilisation normale de la machine, il est nécessaire de la détartrer tous les 2 mois.

- .Placez lefiltre double dans le porte-filtre, puis remplacez-le par le filtre simple a la moitié
du cycle.

- Versez l'eau et le détartrant dans le réservoir jusqu'a la ligne MAX, en respectant la
proportion d'eau et de détartrant indiquée sur le détartrant lui-méme. Utilisez les produits
recommandés pour effectuer ce détartrage.

- Mettez la machine en marche pour suivre la procédure ci-dessous :

- Préparez 20 doubles cafés

- Tirez de la vapeur 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

- Tirez de l'eau chaude 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

NOTE : Si la machine demande de l'eau pendant cette opération, remplissez a nouveau le
réservoir d'eau.

- Apres cette opération, éteignez la machine. Une fois la machine refroidie, ouvrez le robinet
de vidange d'eau et vidangez l'eau.

- Remplissez le réservoir d'eau avec de l'eau minérale naturelle ou filtrée ; mettez l'appareil
en marche et répétez 'opération :

- Préparez 20 doubles cafés

- Tirez de la vapeur 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

- Tirez de l'eau chaude 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

- Eteignez la machine. Une fois la machine refroidie, ouvrez le robinet de vidange d'eau et
vidangez l'eau.

- Nettoyage terminé. Nettoyez les accessoires tels que les porte-filtres, les filtres et les
buses des tuyaux a vapeur et a eau chaude.

Vous pouvez maintenant remplir la machine avec de l'eau minérale naturelle ou filtrée pour
une utilisation normale.

NOTE : Si, apres le deuxieme nettoyage a l'eau claire, vous remarquez encore des odeurs
étrangeres a l'adoucisseur utilisé, procédez a un nouveau nettoyage a l'eau claire.
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4.2 Filtre aveugle

- Laccessoire filtre aveugle est utilisé pour le nettoyage interne de l'écoulement de café.
Pour ce faire, placez le filtre double dans le porte-filtre et placez-le sur le porte-filtre
avec le coté lisse au-dessus des trous du filtre. Mettez un peu de poudre de nettoyage a
l'intérieur et placez le porte-filtre dans la machine a café.

- Faites plusieurs cafés et coupez l'extraction de celui-ci apres 5 secondes, vous verrez
que la pression augmente beaucoup. Retirez ensuite le porte-filtre et le filtre aveugle et
nettoyez-les avec de l'eau et un chiffon humide.

5. RESOLUTION DE PROBLEMES

PROBLEME CAUSE SOLUTION

Remplissez le réservoir d'eau. Au
ILn'y a pas d'eau dans le début, la pompe peut mettre un
réservoir certain temps a remplir les deux
chaudiéres. Soyez patient.

La machine a

café ne pompe Nettoyez la valve d'arrivée d'eau,

La valve d'arrivée d'eau est

pas leau ) J située sur la base sur laquelle le
cassée ou bouchée , . )
réservoir est placé.
Dysfonctionnement de la Contactez le Service Aprés-Vente de
machine Cecotec
Nettoyez la valve d'eau, le réservoir
La valve d'eau est obstruée s'adaptera correctement etiln'y aura
Fuites d'eau plus de fuites.
La machine a café présente Contactez le Service Apres-Vente de
des fuites d'eau internes Cecotec
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Le café
déborde du
porte-filtre

Ily a trop de café dans le filtre,
ce qui entraine une pression
excessive

Réduisez la quantité de café dans le
filtre

Dans la structure sur laquelle
le porte-filtre est placé, ily

a des résidus de café qui ne
permettent pas une bonne
étanchéité du porte-filtre.

Nettoyez la partie inférieure de la
structure sur laquelle est fixé le
porte-filtre.

Le joint d'étanchéité du porte-
filtre de la machine a café est
cassé ou défectueux.

Contactez le Service Apres-Vente de
Cecotec

Le café ne sort
pas.

Le café est moulu tres
finement, de sorte qu'il
est trop compact apres le
pressage et ne laisse pas
passer l'eau.

Utilisez un café moulu plus grossier

Dysfonctionnement de la
machine

Contactez le Service Apres-Vente de
Cecotec

ILne sort pas
d'eau chaude

La machine est en cours de
préchauffage et n'a pas atteint
la bonne température.

Attendez que la machine soit préte

Aucune vapeur
n'apparait

La machine est en cours de
préchauffage et n'a pas atteint
la bonne température.

Attendez que la machine soit préte

Lextrémité de la buse vapeur
est bloquée

Si cela vous arrive, il est trés
important de ne pas insister pour
évacuer la vapeur, car celle qui ne
sort pas retourne a lintérieur de la
machine et la pression excessive
peut entrainer une panne. Dés que
vous détectez l'obstruction de la
buse vapeur, plongez-la dans un
liguide dégraissant pour essayer de
la nettoyer correctement. Retestez
l'extraction de la vapeur
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L'écran affiche ILn'y a pas d'eau dans le Remplissez le réservoir d'eau. Ne
F3 réservoir dépassez pas la ligne du haut.

; Vérifiez si vous utilisez la machine a
L ) Le capteur de température , . e
L'écran affiche s ) une température ambiante inférieure
de la chaudiére a café est < . )
E1l J a 0 °C. Si ce n'est pas le cas, contactez
défectueux. . N
le Service Apres-Vente de Cecotec.

Vérifiez si vous utilisez la machine a
une température ambiante inférieure
a 0 °C. Si ce n'est pas le cas, contactez
le Service Apres-Vente de Cecotec.

Le capteur de température
de la chaudiere a vapeur est
défectueux.

L'écran affiche
E4

Vérifiez si vous utilisez la machine a
L'écran affiche Le capteur de température du une température ambiante inférieure
E5 vaporisateur est défectueux. a 0 °C. Si ce n'est pas le cas, contactez
le Service Apres-Vente de Cecotec.

Eteignez la machine et débranchez-
la. En cas de tuyaux desserrés ou
cassés, veuillez contacter le Service
Apres-Vente de Cecotec.

La pompe a été utilisée
pendant plus de 5 minutes
d'affilée.

L'écran affiche
£3

*Sivous rencontrez des difficultés a trouver la cause du probléeme, n'essayez pas de démonter
la machine a café vous-méme, mais contactez le Service Aprés-Vente de Cecotec.

6. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Référence : EUO1_100654

Produit : Baristeo Classic

Voltage : 220-240V

Fréquence : 50 Hz

Puissance: 2700 - 3200 W

Dimensions de la machine a café: 288 * 418 * 430 mm

Systeme de chauffage : Thermoblock pour le café et chaudiere en acier inoxydable de 1L pour
la vapeur et l'eau chaude.

Barres de pression : 15 bar, Pompe vibrante
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Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin
d'améliorer la qualité du produit.
Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne

7. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

Ce symbole indique que, conformément a la réglementation en vigueur, le
produit et/ou la batterie doivent étre éliminés séparément des déchets
municipaux. Lorsque ce produit atteint la fin de sa vie utile, vous devez retirer
les piles ou batteries et les apporter a un point de collecte désigné par les
—_— autorités locales.
Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de vous défaire de
vos appareils électriques et électroniques et/ou des batteries correspondantes, vous devez
contacter les autorités locales.
Le respect des lignes directrices susmentionnées contribuera a la protection de
l'environnement.

8. GARANTIE ET SAV

Cecotec est responsable envers lutilisateur final ou le consommateur de tout défaut de
conformité existant au moment de la livraison du produit dans les termes, conditions et délais
établis par la réglementation applicable.

ILest recommandé que les réparations soient effectuées par du personnel qualifié.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service
Apres-Vente officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.

9. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes de ce manuel appartiennent a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de cette publication ne peut étre,
en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de récupération de données,
transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique, mécanique, photocopie,
enregistrement ou similaire) sans l'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN
ABBILDUNG 1

Griffe der Tassenwarmeschale
Tassenwarmeschale
Kaffee-Manometer
Warmwasser-Wahlschalter
Warmwasserrohr

Kopf der Kafeebrihgruppe
Siebtrager

Abtropfschale

Wassertank

Touch-Display

Dampfregler
Verbrihungsschutzgummi
Dampfrohr (Aufschaumer)
Dampfrohr-Temperaturfihler
Fuf3

oczzrAasTIeommoow®p

ABBILDUNG 2. Display

1. Ein-/Aus Taste

Einfacher Espresso

Doppelter Espresso

Manuelle Kaffee-Extraktion

Anzeige (display und Symbole ,+" und ,-*)

v wbN

ABBILDUNG 3. Sockel der Kaffeemaschine
ABBILDUNG 4. Aufschaumen
HINWEIS:

Die Grafiken in dieser Bedienungsanleitung sind schematische Darstellungen und entsprechen
moglicherweise nicht genau dem Gerat.

2.VOR DEM GEBRAUCH

- Dieses Gerat ist so verpackt, dass es wahrend des Transports geschiitzt bleibt. Nehmen
Sie das Gerat aus der Verpackung und entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
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Bewahren Sie die Verpackung an einem sicheren Ort auf, damit das Gerat nicht beschadigt
wird, wenn Sie es spater transportieren mussen. Wenn Sie die Originalverpackung
entsorgen mochten, stellen Sie sicher, dass alle Artikel wiederverwerten.

Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung
fehlt oder nicht in gutem Zustand ist, kontaktieren Sie den technischen Kundendienst von
Cecotec.

Entfernen Sie den Silikonstopfen aus dem Wassertank, falls die Maschine einen solchen
enthalt, um den Wasserabfluss zu erleichtern.

Alle abnehmbaren Komponenten reinigen.

Vollstandiger Inhalt:

Doppelter Siebtrager

Einfacher Filter

Doppelter Filter

Reinigungsburste fur Kaffeebrihgruppe
Blindfilter fur die Innenreinigung

Kaffeetamper

Messloffel

Wasserauslaufrohr (216x222mmx1,5m/PVC-Rohr)
Klammer

Mindestanforderungen fiir den ordnungsgemafien Betrieb:

Raumtemperatur: Uber 1°C, unter 40°C
Wasserqualitat: Bitte verwenden Sie natlrliches Mineralwasser oder gefiltertes Wasser.

3. BEDIENUNG

3.1 Tastenfeld

Das Tastenfeld besteht aus 4 Tasten, die im Folgenden von links nach rechts erldutert werden:

Abb. 2

Ein-/Aus Taste

Einfacher Espresso (25 Sekunden Standard-Extraktion)
Doppelter Espresso (40 Sekunden Standard-Extraktion)
Manuelle Kaffee-Extraktion (120 Sekunden Standard-Extraktion)
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3.2 Inbetriebnahme und erste Nutzung

- Wenn Sie das Abflussrohr verwenden mdchten, damit sich das Abwasser nicht in der
Auffangschale staut, missen Sie das Rohr zunachst verlegen. Sichern Sie das Rohr
ordnungsgemafs mit Kabelbindern oder einer Metallklammer und vergessen Sie nicht, den
Stecker aus der Auffangschale zu entfernen.

HINWEIS: Bewahren Sie den Stopfen flir den Fallauf, dass Sie eines Tages auf das Abflusssystem
verzichten wollen.

- Offnen Sie den Deckel, nehmen Sie den Wassertank heraus und fillen Sie ihn bis zur oberen
Linie im Tank, die die maximale Wassermenge markiert.

HINWEIS: Um die Kaffeemaschine in perfektem Zustand zu halten und ihre Lebensdauer zu
verlangern, ist es sehr wichtig, dass das verwendete Wasser natlrliches Mineralwasser
oder gefiltertes Wasser ist, da dies die Ansammlung von Kalkablagerungen in den Leitungen
verhindert.

- Setzen Sie den Wassertank wieder ein und schliefden Sie den Deckel.

- Drtcken Sie die Taste ,Ein/Aus", nachdem Sie das Gerat an das Stromnetz angeschlossen
haben.

- Die Kaffeemaschine fullt sich mit Wasser aus dem Wassertank und beginnt mit der
Vorwarmphase.

- Die drei Tasten fur die Kaffeeausgabe blinken abwechselnd, wenn der Kaffeekessel
vorgeheizt wird. Dieser Vorgang dauert etwa 2 Minuten. Wenn Sie sofort nach dem
Einschalten des Gerats Dampf oder Heif3wasser verwenden mochten, missen Sie etwa 8
Minuten warten, bis der Dampfkessel aufgeheizt ist.

HINWEIS: Sie konnen das Gerat auch direkt ohne Vorheizen verwenden, aber die Kaffee- oder
Wassertemperatur ist dann zu niedrig.

WARNUNG: Wenn das Gerat eingeschaltet wird und sich kein Wasser im Wassertank befindet,
blinken alle Anzeigen gleichzeitig. Auf dem Display wird der Code F3 angezeigt und Sie kdnnen
die Maschine nicht benutzen. Erst wenn ausreichend Wasser nachgefullt wurde, kann die
Maschine wieder benutzt werden.

3.3 Kaffeezubereitung

Um einen einfachen und/oder doppelten Espresso zuzubereiten, folgen Sie den nachstehenden
Anweisungen:
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- Nehmen Sie den Siebtrager mit dem entsprechenden Filter heraus und flllen Sie den
gemahlenen Kaffee, je nachdem, ob Sie den Einfach- oder Doppelfilter verwenden, mit
einem Kaffeeloffel richtig abgewogen in den Filter ein.

HINWEIS: Um die Filter auszutauschen, verwenden Sie den nicht eingesetzten Filter und
hebeln Sie den Filter zwischen dem Filter im Siebtrager und dem Vorsprung des Siebtragers
auf, um die Kaffeezubereitung zu erleichtern. Um den neuen Filter einzusetzen, Uben Sie mit
der Handflache etwas Druck auf den Filter aus, damit er richtig sitzt.

- Verteilen Sie den Kaffee mit einem Loffel und verteilen Sie ihn anschliefdend mit einem
Verteiler. Dann den gemahlenen Kaffee auspressen, den Uberschlissigen gemahlenen
Kaffee vom Rand des Siebtragers abstreifen, damit der Dichtungsring der Kaffeebriihgruppe
nicht beschadigt wird.

HINWEIS: Wenn zu viel gemahlener Kaffee am Rand des Filters verbleibt, fuhrt dies leicht zu
einer schlechten Abdichtung und damit zu einem Wasseraustritt.

- Drucken Sie die einfache Espressotaste, um den Wasserauslauf fir einige Sekunden zu
aktivieren. Dadurch werden Rickstande von friheren Kaffeezubereitungen entfernt
und der Kaffeeauslauf flir eine bessere Extraktion der Aromen vorgeheizt. Um den
Wasserauslauf zu stoppen, drlicken Sie die Taste erneut.

- Halten Sie die Oberseite des Gerats mit der Hand fest und verriegeln Sie den Siebtrager
gegen den Uhrzeigersinn in der Mitte des Kopfes der Kaffeebrihgruppe. Der Siebtrager
muss fest sitzen.

ACHTUNG: Legen Sie lhre Hand nicht auf den Diffusor, da dieser sehr heifd werden kann und
Verbrennungen verursachen kénnte.

- Stellen Sie die Tasse(n) unter den Kaffeeauslauf.

- Drucken Sie die Taste Espresso/Doppelter Espresso/Manuelle Kaffee-Extraktion, um den
Kaffee zu briihen, bis die Brihzeit abgelaufen ist.

- Nachdieser Zeit ist der Kaffee fertig und das Gerat kehrt nach 3 Sekunden in den Standby-
Modus zurlck.

HINWEIS: Dricken Sie wahrend der Kaffeezubereitung jederzeit erneut die Taste Einzel-/
Doppel/manuelle Kaffee-Extraktion, um die Kaffeezubereitung zu beenden. Die Benutzung der

Maschine muss genau Uberwacht werden, da sie manchmal manuell bedient werden muss.

- Nehmen Sie den Siebtrager durch Drehen im Uhrzeigersinn heraus und entsorgen Sie den
Kaffeesatz. Reinigen Sie anschliefdend den Siebtrager.
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HINWEIS: Um zu verhindern, dass sich Kaffeesatz in der Briihgruppe ansammelt, empfiehlt es
sich, die Taste flr einfachen Kaffee zu driicken, um etwas Wasser zirkulieren zu lassen und
den Kaffeesatz mit der Reinigungsburste flr die Brihgruppe abzuwaschen. Danach kann die
Reinigung durch Abwischen mit einem feuchten Tuch abgeschlossen werden. Driicken Sie
erneut die einfache Kaffeetaste, um den Wasserfluss zu stoppen.

ACHTUNG: Seien Sie vorsichtig, der Bereich kann sehr heif3 sein.
3.4 Zubereitung eines Espressokaffees

Die Kunst, einen guten Kaffee zuzubereiten, hangt von vielen Faktoren ab, die sorgfaltig
kontrolliert werden missen. Nachfolgend wird jeder dieser Punkte erlautert, um einen guten
Espresso zu erhalten:

Kaffeebohnen: Kaffee ist der Rohstoff flir den gesamten Prozess. Kaffee sollte an einem
kihlen, trockenen Ort gelagert werden, fern von Feuchtigkeit, Hitze, Licht und Sauerstoff (Luft).
Um Oxidation zu verhindern, werden luftdichte Beutel empfohlen, die wieder verschlossen
werden kénnen, um so viel Luft wie moglich zu entfernen.

Die empfohlene Menge fur den Doppelfilter liegt bei 18 bis 20 Gramm Kaffee, die fur den
Einfachfilter bei 9 bis 12 Gramm Kaffee. Diese Werte hdangen von der Art des Kaffees und seiner
Restfeuchte in der Rostung ab.

Kaffeemahlung: Dieser Faktor ist einer der wichtigsten, die berlicksichtigt werden mussen.
Der Mahlgrad der Kaffeemiihle muss so eingestellt werden, dass der gemahlene Kaffee nicht
den folgenden Prozessen unterworfen wird:

UbermarRiges und schnelles Waschen: Zu grob gemahlener Kaffee kann dazu fiihren, dass der
Kaffee zu schnell ausgewaschen wird, was dazu fuhrt, dass eine grofse Menge Kaffee ohne
Crema und Geschmack aus dem Siebtrager kommt.

UbermarRige Extraktion: Zu fein gemahlener Kaffee kann dazu filhren, dass die Extraktion des
Kaffees sehr lange dauert und nur eine sehr geringe Menge Kaffee herauskommt.

HINWEIS: Die Verwendung von frisch gemahlenem Kaffee in einer guten Prazisionsmiuhle wird
dringend empfohlen. Die Verwendungvon handelstblichem gemahlenem Kaffee kannaufgrund
der Grofie der gemahlenen Bohnen zu einem Ubermafdigen und schnellen Auswaschen flihren.

Kaffee-Extraktionsdruck: Dieser Faktor ist eng mit dem Mahlgrad des Kaffees verbunden. Es
wird empfohlen, dass der Druck wahrend der Kaffee-Extraktion zwischen 9 und 10 bar liegt.
Sehr grobes Kaffeemehl verursacht einen sehr niedrigen Druck und sehr feines Kaffeemehl

einen sehr hohen Druck.

Kaffeepressen: Sobald der gemahlene Kaffee im Siebtrager ist, sollte er mit einem Loffel
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verteilt und mit einem Verteiler eingeebnet werden. Dann mit einem Presser mit geeignetem
Durchmesser pressen. Dies ist ein wichtiger Schritt, denn er tragt wesentlich zu einer guten
Extraktion bei. Das Pressen mit geringer Kraft kann zu geringem Druck und sehr schneller
Extraktion des Kaffees fiihren, wahrend das Pressen mit hoher Kraft zu hohem Druck und
Uberextraktion fiihren kann. Pressen Sie den Kaffee leicht an.

Extraktionsrate: Die Extraktionsrate erklart sich aus dem Verhaltnis zwischen dem
verwendeten Kaffee und dem flissigen Kaffee in der Tasse. Die derzeit gebrauchlichsten
Extraktionsraten sind 1:1, 1:2 und 1:3. Mit anderen Worten, fir einen Teil gemahlenen Kaffee
sollte die gleiche Menge Kaffee in der Tasse sein, bzw. die doppelte oder dreifache Menge an
flussigem Kaffee.

Mit einer Extraktionsrate von 1:1 erhalten wir viel intensivere und konzentriertere Kaffees, die
fur hoch entwickelte Kaffees mit einer langeren Rostzeit empfohlen werden.

Mit einer Extraktionsrate von 1:2 erhalten wir viel intensivere und konzentriertere Kaffees, die
fur hoch entwickelte Kaffees mit einer langeren Rostzeit empfohlen werden.

Mit einer Extraktionsrate von 1:3 erhalt man verdinnte und weniger intensive Kaffees, die flr
bestimmte Kaffees mit leichteren Réstungen empfohlen werden.

Extraktionszeit: Die Extraktionszeit ist sehr wichtig, da sie fur das Endergebnis
ausschlaggebend ist und uns zeigt, ob alle oben genannten Faktoren richtig eingestellt
wurden. Die Extraktionszeit sollte auf 25 bis 35 Sekunden eingestellt werden.

HINWEIS: Es wird empfohlen, eine Prazisionskaffeewaage zu verwenden, um das Gewicht des
gemahlenen und des extrahierten Kaffees zu messen.

Temperatur der Kaffeeextraktion: Es wird eine Extraktionstemperatur von 90 bis 94°C
empfohlen.

HINWEIS: Fur jede gemahlene Kaffeesorte missen Sie das richtige Verhaltnis zwischen Ihrer
Kaffeemaschine, dem Mahlgrad und der Pressstarke finden. Es ist daher normal, dass Sie mit
jeder Kaffeesorte mehrere Espressi zubereiten missen, bis Sie das Gleichgewicht zwischen
den oben genannten Faktoren gefunden haben.

Reinigung: Nach jedem Gebrauch sollte der Kaffeediffusor mit heifsem Wasser und der
ReinigungsbUirste gereinigt werden, wie im vorherigen Abschnitt beschrieben. Ziehen Sie den
Hebel nach oben, damit das Wasser aus der Kaffee-Extraktionseinheit flief3t, und schrubben
Sie in der Zwischenzeit die Kaffee-Extraktionseinheit mit der Reinigungsbiirste.

ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht die Hand verbrennen, denn das Wasser kommt
mit hoher Temperatur heraus.
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Entkalkung: Die Ansammlung von Kalkablagerungen im Gerat kann zu einem Anstieg des
Auslassdrucks und einer Verringerung der Wassermenge fir die Kaffeeentnahme fiihren, was
eine Funktionsstdrung des Gerats zur Folge hat.

3.5 Zubereitung eines Cappuccino-Kaffees

- Bereiten Sie zunachst den Espresso in einem ausreichend grofsen Behalter entsprechend
der gewlnschten Cappuccino-Gréfie zu. Folgen Sie den Anweisungen unter
,Kaffeezubereitung".

- Verwenden Sie Vollmilch, frisch und kalt aus dem Kihlschrank (4°C-7°C), und giefden Sie
1/3 der Milch in den Edelstahl-Aufschaumbehalter,

HINWEIS: Verwenden Sie einen Behalter aus rostfreiem Stahl, dessen Durchmesser nicht
weniger als 70 = 5 mm betragen darf, da sich das Volumen der Milch nach dem Aufschaumen
vergrofdert.

- Befolgen Sie den Abschnitt ,Aufschaumen von Milch mit dem Aufschaumer®, um cremigen
Milchschaum herzustellen.

- Nehmen Sie die Tasse heraus, wenn Sie den gewlnschten Milchschaum und die richtige
Milchtemperatur erreicht haben, schalten Sie dann den Dampfhebel aus, der Dampf
hort auf, giefden Sie die aufgeschaumte Milch in den zubereiteten Espresso, jetzt ist der
Cappuccino fertig.

3.6 Aufschaumen von Milch mit dem Aufschaumer

- Der Aufschaumer wird zum Aufschaumen der Milch verwendet, um eine viel cremigere
Milch zu erhalten.

HINWEIS: Verwenden Sie immer kalte Vollmilch, um beste Ergebnisse zu erzielen.

- Gief3en Sie kalte Milch in eine Edelstahltasse bis zur Halfte der Tasse.

HINWEIS: Der Durchmesser des Bechers darf nicht weniger als 70 = 5 mm betragen.

- Aktivieren Sie den Dampf, indem Sie den Wahlschalter nach links drehen und loslassen.
Sie horen ein Klicken und der Dampf beginnt zu entweichen. Wenn es nicht herauskommt,
ist der Dampfkessel nicht heifd genug. Warten Sie ein paar Minuten und versuchen Sie es
erneut. Schalten Sie den Dampf aus, indem Sie den Wahlschalter wieder nach links drehen.

- Setzen Sie das Dampfrohr wie in Abbildung 4 gezeigt in den Becher ein. Die Dise des
Dampfrohrs sollte einige Zentimeter unterhalb der Milch platziert werden.
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HINWEIS: Ziehen Sie vor Beginn des Prozesses etwas Dampf ab, um das flissige Wasser aus
dem Dampfrohr zu entfernen.

- Halten Sie die Dise in die Milch und betatigen Sie den Dampfregler, um den Dampf ein- und
auszuschalten. Um einen cremigen Milchschaum zu erhalten, sollten Sie darauf achten,
dass sich in der Tasse ein Strudel bildet und der Dampf kein Quietschgerausch verursacht.

HINWEIS: Es ist sehr ratsam, die Temperatur der Milch zu kontrollieren, die nicht mehr als
60-65°C erreichen sollte, um den Verlust bestimmter Eigenschaften zu vermeiden.

- Betatigen Sie den Dampfregler erneut, um das Gerat auszuschalten, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist. Dieses Modell der Kaffeemaschine verfligt Uber
einen Temperatursensor, der die Temperatur der Milch erfasst. Wenn die eingestellte
Temperatur (standardmatig 60 °C) erreicht ist, schaltet sich der Dampfrohr von selbst ab.
Diese Grenztemperatur kann eingestellt werden. Siehe Punkt 4 des Abschnitts ,Zeit- und
Temperatureinstellungen®.

HINWEIS: Reinigen Sie die Dampfdlse sofort nach dem Gebrauch, damit sich kein Kalk in der
Milch bilden kann. Wischen Sie den Aufschaumer mit einem feuchten Tuch ab und geben Sie
erneut Dampf ab, um eventuelle Milchreste im Aufschaumer zu entfernen.

3.7 Warmwasser

1) Drehen Sie den Warmwasser-Wahlschalter nach links, Sie héren ein Klicken und es kommt
heifRes Wasser aus der Warmwasserleitung.

2) Die Heif3wasserzeit betragt standardmaRig 5 Sekunden. Die Warmwasserzeit kann in einem
Bereich von 3 bis 30 Sekunden moduliert werden.

HINWEIS: Berlihren Sie nach der Zubereitung von heifdem Wasser nicht sofort die
Heifdwasserleitung, um Verbriihungen zu vermeiden.

3.8 Einstellung der internen Parameter

Kaffee-Extraktionszeit

Halten Sie im Standby-Modus eine der Kaffeetasten flr eine oder zwei Tassen gedruckt, und
nach 3 Sekunden tritt Wasser aus dem Bruhkopf aus. Halten Sie die Taste gedrickt und lassen
Sie den Kaffee aufbriihen. Wenn Sie die Zubereitung beenden mochten, lassen Sie den Knopf

los und das Wasser hort auf zu fliefden. Die Zeiteinstellung wird automatisch fir die Zeit, in der
Sie die Taste gedruckt haben, gespeichert.
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HINWEIS: Wenn die Einstellung wenigerals 10 Sekunden betragt, wird das Geratauf 10 Sekunden
zuruckgesetzt und kehrt in den Standby-Modus zurtlick. Zeiteinstellbereich: Espresso/Doppel-
Espresso-Zeit von 10 bis 120 Sekunden.

HINWEIS: Bei der Einstellung der Kaffeezeit empfiehlt es sich, den Siebtrager mit einer
ausreichenden Menge gemahlenen Kaffees zu fiillen (standardmafig werden 30 bis 35 ml
Kaffee in 25 Sekunden produziert), so erhalten Sie eine genauere Zeit.

Vorbriihzeit

Halten Sie im Standby-Modus das Symbol ,-" auf dem Display gedrickt, um ,PXX" anzuzeigen
und in den Vorbrihzeit-Setup-Status zu gelangen.

Drucken Sie auf das ,+" Symbol, um den Wert zu erhohen, und auf das ,-“ Symbol, um den Wert
zuverringern. Sobald die Konfiguration der Vorbrihzeit abgeschlossen ist, wird die Vorbriihzeit
automatisch gespeichert und kehrt in den Standby-Modus zurtick. (Einstellbereich zwischen 0
und 30 Sekunden, Standardwert ist 2 Sekunden).

HINWEIS: Sie finden die Symbole + und - am unteren Rand des Displays.
Warmwasserzeit

Drehen Sie im Standby-Modus den Warmwasserwahlschalter 5 Sekunden lang nach
links, um die Warmwasserausgabezeit einzustellen. Lassen Sie das Wasser ausstrémen,
ohne den Wahlschalter loszulassen, und lassen Sie ihn los, wenn Sie es wiinschen. Die
Warmwasserzapfzeit wird auf die Zeit eingestellt, die bei gedrehtem Wahlschalter verbleibt
(Einstellbereich zwischen 3 und 30 Sekunden, Standardwert ist 5 Sekunden).

Hochsttemperatur der verdampften Fliissigkeit

Halten Sie im Standby-Modus ,+" auf dem Display 3 Sekunden lang gedriickt. Damit haben
Sie die Einstellung fur die maximale Temperatur der verdampften Flissigkeit vorgenommen.
Drucken Sie ,+" oder ,-", um die gewlinschte Temperatur einzustellen, und driicken Sie nichts
weiter. Die Temperatur wird gespeichert, und der Aufschaumer schaltet sich bei jedem
Gebrauch ab, wenn die Milch die eingestellte Temperatur erreicht hat. (Einstellbereich 45 °C
bis 90 °C, Standardwert ist 60 °C).

Eco Modus

Das Gerat wechselt in den ECO-Modus, wenn es etwa 28 Minuten lang nicht in Betrieb ist. Auf
dem Display wird ,ECO" angezeigt. Driicken Sie eine beliebige Taste, um die Kaffeemaschine zu
aktivieren. Wenn das Gerat in den ECO-Modus wechselt, wird auf dem Display ECO angezeigt
(der Strom wird abgeschaltet). Driicken Sie die SET-Taste erneut, bis das Gerat betriebsbereit
ist, wie in den vorherigen Schritten beschrieben.
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Standardeinstellungen wiederherstellen

Halten Sie bei eingeschaltetem Gerat die Espressotaste und die Taste flir doppelten Espresso
gleichzeitig gedrlickt. Wenn die Lichter auf beiden Tasten gleichzeitig blinken, lassen Sie
lhre Hand los. Nach dreimaligem Blinken sind die werkseitig voreingestellten Zeiten und
Temperaturen zurlickgesetzt worden.

- Espresso: 25 Sekunden

- Doppelter Espresso: 40 Sekunden
- Manueller Kaffee: 120 Sekunden

- Heifdes Wasser: 5 Sekunden

- Dampfréhr-Temperatur: 60 °C

- Vorbrhizeit: 2 Sekunden

3.9 Ausschalten der Kaffeemaschine

HINWEIS: Um zu verhindern, dass das Wasser im Kessel einfriert und der Kessel Risse
bekommt, sollten Sie bei Verwendung der Kaffeemaschine bei Umgebungstemperaturen unter
dem Gefrierpunkt vor dem Ausschalten der Kaffeemaschine die folgenden MafRnahmen zum
Frostschutz ergreifen. Dies wird empfohlen, wenn das Gerat Uber einen langeren Zeitraum
nicht benutzt wird.

1) Das Gerat kann jederzeit durch Driicken der Taste ,Ein/Aus” ausgeschaltet werden.

2) Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

3) Lassen Sie die Kaffeemaschine abkihlen.

Abb. 3

4) Lassen Sie das Wasser aus der Kaffeemaschine ab. Dazu schrauben Sie das Ablassventil an
der Unterseite der Maschine mit einem Schraubenschlissel ab. Das Wasser wird zu fliefsen
beginnen.

HINWEIS: Stellen Sie das Gerat beim Entleeren nicht auf die Seite oder auf den Kopf. Denken
Sie daran, das Ablassventil nach dem Entleeren wieder zu schlief3en, um zukinftige Lecks zu

vermeiden.

WARNUNG: Tun Sie dies immer, wenn das Gerat abgekuhlt ist.
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3.10 Anzeigeleuchten

Ein-/ Einfacher | Doppelter | Manueller | Touch- |Zustand der
Ausschaltung | Espresso |Espresso |Espresso |Display | Kaffeemaschine

Einschalten

Gebrauchsfertige

Vorwarmen flur Kaffee

Vorheizen abgeschlossen -
Bereit fur den Gebrauch

Dampfvorheizen

Vorgeheizt fUr fertigen
Dampf - Gebrauchsfertig

Zubereitung von einfachem
o} o ne o
Espresso in Arbeit

Zubereitung von

(O] (0] doppeltem Espresso in
Arbeit
Manuelle

(@] (@] Espressozubereitung in
Arbeit

Dampf in Arbeit

Warmwasser in Arbeit

Wassermangel im Tank
(F3)

O: Ausgeschaltete Anzeige der Taste : Eingeschaltete Anzeige der Taste . Eingeschaltete
Anzeige der Taste 1s ..: Blinkende Anzeige der Taste : Schnell blinkende Anzeige der Taste

4. REINIGUNG UND WARTUNG

Fuhren Sie die Schnellreinigung der Maschine gemafs den Anweisungen durch.
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- Die Maschine muss ausgeschaltet und abgekuhlt sein.

- Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder Alkohol oder Losungsmittel. Tauchen Sie
das Gerat nicht in Wasser ein.

- Reinigen Sie den Kaffeeauslauf und die Extraktionseinheit nach jedem Gebrauch mit einer
professionellen Birste.

- Nehmen Sie den Siebtrager aus der Halterung, entfernen Sie den Kaffeesatz aus dem
Inneren und reinigen Sie ihn dann.

- Reinigen Sie alle abnehmbaren Zubehorteile mit Wasser und trocknen Sie sie griindlich.

- Reinigen Sie die Diise mit einem feuchten Tuch und geben Sie nach jedem Gebrauch erneut
Dampf ab, um Milch aufzuschaumen.

4.1 Entkalkung der Kaffeemaschine

Nach langerem Gebrauch bilden sich Kalkablagerungen im Gerat. Um eine normale Nutzung
der Maschine zu gewahrleisten, ist es notwendig, sie alle 2 Monate zu entkalken.

- Andern Sie die Art der Wasserzufuhr vom Wassertank wie oben beschrieben. Setzen Sie
den Siebtrager mit dem Doppelfilter ein und ersetzen Sie ihn nach der Halfte des Zyklus
durch den Einzelfilter.

- FullenSiedas Wasser und den Entkalker bis zur MAX-Linie in den Tank und beachten Sie das
auf dem Entkalker selbst angegebene Verhaltnis von Wasser und Entkalker. Verwenden Sie
fur diese Entkalkung die empfohlenen Produkte.

- Schalten Sie das Gerat ein und befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen:

- Bereiten Sie 20 doppelte Kaffees zu

- Ziehen Sie 10-mal Dampf ab, jedes Mal fur einige Sekunden.

- Ziehen Sie 10-mal heifdes Wasser auf, jedes Mal fiir einige Sekunden.

HINWEIS: Wenn die Maschine wahrend dieses Vorgangs Wasser anfordert, flllen Sie den
Wassertank erneut auf.

- Schalten Sie nach diesem Vorgang das Gerat aus. Wenn die Maschine abgekihlt ist, 6ffnen
Sie das Wasserablassventil und lassen Sie das Wasser ab.

- Fullen Sie den Wassertank mit natirlichem oder gefiltertem Mineralwasser auf, schalten
Sie das Gerat ein und wiederholen Sie den Vorgang:

- Bereiten Sie 20 doppelte Kaffees zu

- Ziehen Sie 10-mal Dampf ab, jedes Mal flr einige Sekunden.

- Ziehen Sie 10-mal heif3es Wasser auf, jedes Mal fir einige Sekunden.

- Schalten Sie das Gerat aus. Wenn die Maschine abgekuhlt ist, 6ffnen Sie das
Wasserablassventil und lassen Sie das Wasser ab.

- Reinigung abgeschlossen. Reinigen Sie Zubehorteile wie Siebtrager, Filter und Disen von
Dampf- und Heifwasserlanzetten.
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Sie kénnen die Maschine nun mit natlrlichem oder gefiltertem Mineralwasser fur den
normalen Gebrauch auffullen.

HINWEIS: Wenn Sie nach der 2. Reinigung mit sauberem Wasser immer noch Gerliche
wahrnehmen, die nicht auf den verwendeten Entharter zuriickzufiihren sind, fihren Sie eine
weitere Reinigung mit sauberem Wasser durch.

4.2 Blindfilter

- Das Zubehor Blindfilter dient der Innenreinigung des Kaffeeauslaufs. Legen Sie dazu den
Doppelfilter in den Siebtrager und setzen Sie ihn mit der glatten Seite Uber die Filterlécher
auf den Siebtrager. Geben Sie etwas Reinigungspulver hinein und setzen Sie den Siebtrager
in die Kaffeemaschine.

- Machen Sie mehrere Kaffees und unterbrechen Sie die Extraktion nach 5 Sekunden, Sie
werden sehen, wie der Druck stark ansteigt. Nehmen Sie dann den Siebtrager und den
Blindfilter heraus und reinigen Sie ihn mit Wasser und einem feuchten Tuch.

5. PROBLEMBEHEBUNG

Fehlersuche in der Kaffeemaschine:

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Die Kaffeemaschine
pumpt kein Wasser

Nicht gentigend Wasser im
Wasserbehalter

Beflllen Sie den Wassertank.
Am Anfang kann es einige Zeit
dauern, bis die Pumpe beide
Tanks gefullt hat. Haben Sie
Geduld.

Das Wassereinlassventil ist
defekt oder verstopft.

Reinigen Sie das
Wassereinlassventil, das sich
an der Kaffeemaschine selbst
befindet, genau dort, wo der
Wassertank nach unten fallt.

Fehlfunktion der Maschine

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec
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Wasseraustritt
aufderhalb der
Maschine

Wasserventil ist verstopft

Reinigen Sie das Wasserventil,
damit der Tank gut sitzt und
das Wasser dorthin flief3t, wo
es soll.

Die Kaffeemaschine hat interne
Wasserlecks.

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

Kaffee lauft aus dem
Siebtrager tber

Es befindet sich zu viel Kaffee
im Filter, was zu einem hohen
Uberdruck und einer Extraktion
des Kaffees an Stellen fuhrt, an
denen er nicht sein sollte.

Verringern Sie die
Kaffeemenge im Filter

In der Struktur, auf die der
Siebtrager aufgesetzt wird,
befinden sich Kaffeerlickstande,
die eine gute Abdichtung und

Isolierung des Filterhalters nicht

zulassen.

Reinigen Sie den unteren
Teil der Struktur, an der der
Siebtrager befestigt ist.

Die Dichtung, die den Siebtrager

in der Kaffeemaschine abdichtet,

ist gebrochen oder defekt.

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

Es kommt kein
Kaffee heraus

Der Kaffee wird sehr fein

gemahlen. Das bedeutet, dass er

sehr kompakt gepresst wird und
das Wasser nicht durchlaufen
kann.

Verwenden Sie grober
gemahlenen Kaffee

Fehlfunktion der Maschine

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

Es kommt kein
heifdes Wasser
heraus

Das Gerat heizt gerade vor
und hat noch nicht die richtige
Temperatur erreicht.

Warten, bis die Maschine
bereit ist
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Es kommt kein
Dampf heraus

Das Gerat heizt gerade vor
und hat noch nicht die richtige
Temperatur erreicht.

Warten, bis die Maschine
bereit ist

Dampfdise ist verstopft

Wenn lhnen das passiert,

ist es sehr wichtig, dass Sie
nicht darauf bestehen, den
Dampf abzulassen, da der
Dampf, der nicht abgelassen
wird, in das Innere der
Maschine zurtickkehrt und
der Uberdruck dazu fiihren
kann, dass sich ein Rohr Lost.
Sobald Sie die Verstopfung
der Diise feststellen,
tauchen Sie die Dlse in eine
Entfettungsflissigkeit und
versuchen Sie, sie richtig

zu reinigen. Priifen Sie die
Dampfentnahme erneut

Auf dem Display
erscheint F3

Nicht gentigend Wasser im
\Wasserbehalter

Befullen Sie den Wassertank.
Die obere Linie darf nicht
Uberschritten werden.

Auf dem Display
erscheint E1

Der Temperatursensor des
Kaffeeboilers ist defekt.

Prifen Sie, ob Sie das Gerat bei
einer Umgebungstemperatur
unter 0 °C verwenden. Sollte
dies nicht der Fall sein,
wenden Sie sich bitte an den
technischen Kundendienst von
Cecotec.

Auf dem Display
erscheint E4

Der Temperatursensor des
Dampfkessels ist defekt.

Prifen Sie, ob Sie das Gerat bei
einer Umgebungstemperatur
unter 0 °C verwenden. Sollte
dies nicht der Fall sein,
wenden Sie sich bitte an den
technischen Kundendienst von
Cecotec.
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Prifen Sie, ob Sie das Gerat bei
einer Umgebungstemperatur
unter 0 °C verwenden. Sollte
dies nicht der Fall sein,
wenden Sie sich bitte an den
technischen Kundendienst von
Cecotec.

Auf dem Display Der Temperaturfihler des
erscheint E5 Dampfrohrs ist defekt

Schalten Sie das Gerat aus und
ziehen Sie den Netzstecker.

Im Falle eines losen oder
gebrochenen Rohres

wenden Sie sich bitte an den
technischen Kundendienst von
Cecotec.

*Wenn Sie die Ursache des Problems nicht finden konnen, versuchen Sie nicht, die
Kaffeemaschine selbst zu zerlegen, sondern wenden Sie sich an den technischen Kundendienst
von Cecotec.

Auf dem Display Die Pumpe war langer als 5
erscheint €3 Minuten am Stick in Betrieb.

6. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Referenz des Gerates: EU01_100654

Produkt: Baristeo Classic

Spannung: 220-240V

Frequenz: 50 Hz

Leistung: 2700 - 3200 W

Grofie der Kaffeemaschine: 288 * 418 * 430 mm

Heizungsanlage: Thermoblock fir Kaffee und 71-Liter-Edelstahlkessel fur Dampf und
HeifRwasser.

Druck-Bar: 15 bar, Vibrationspumpe

Die technischen Daten kdnnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden, um die

Produktqualitat zu verbessern.
Hergestellt in China | Entworfen in Spanien
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7. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt und/oder die Batterie/
Akku gemafd den geltenden Vorschriften getrennt vom Haushaltsabfall
entsorgt werden muss. Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer
erreicht hat, sollten Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von
—_— den ortlichen Behorden bestimmten Sammelstelle bringen.
Die Verbraucher mussen sich mit Ihren ¢rtlichen Behorden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und / oder
ihre Akkus zu erhalten.
Die Einhaltung der oben genannten Leitlinien tragt zum Schutz der Umwelt bei.

8. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Cecotec haftet gegentiber dem Endnutzer oder Verbraucher fiir jegliche Konformitatsmangel,
die zum Zeitpunkt der Lieferung des Produkts bestehen, gemafd den in den geltenden
Vorschriften festgelegten Bedingungen und Fristen.

Es wird empfohlen, dass Reparaturen von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.
Sollte unerwartet eine Stérung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, kdnnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 96 321 07
28.

9. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Verdffentlichung darf ohne
vorherige Genehmigung von CECOTEC INNOVACIONES, S.L. weder ganz noch teilweise
vervielfaltigt, in einem Wiederherstellungssystem gespeichert, Ubertragen oder verbreitet
werden (elektronisch, mechanisch, Fotokopie, Aufzeichnung oder dhnliches).
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1. PARTI E COMPONENTI
FIGURA1

Contenitore del vassoio scalda tazze
Vassoio scalda tazze

Manometro del caffe

Selettore acqua calda

Tubo dell'acqua calda

Responsabile del gruppo di estrazione del caffe
Portafiltro

Vaschetta raccogligocce

Serbatoio dell'acqua

Display touch

Manopola del vapore

Gomma antiscottatura

Tubo del vapore

Sensore di temperatura di vaporizzazione
Piedino

oczzrAasTIeommoow®p

FIGURA 2. Display

1. Tasto diaccensione/spegnimento
Espresso Simple

Espresso Doble

Estrazione manuale

Display (Display e pulsanti “+" e "-")

v wbN

FIGURA 3. Base della macchina da caffe
FIGURA 4. Schiuma
NOTA:

Le immagini di questo manuale sono rappresentazioni schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente all'apparecchio.

2. PRIMA DELL'USO

- Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il trasporto.
Estrarre'apparecchio dalla scatola e rimuovere tuttoilmateriale presente nell'imballaggio.

BARISTEQ CLASSIC | 109



ITALIANO

Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro per prevenire danni
all'apparecchio qualora fosse necessario trasportarlo in futuro. Se si desidera smaltire
l'imballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo appropriato.
Verificare che tutte le parti e i componenti siano compresi e in buono stato. Se uno di
essi mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

Se del caso, rimuovere il tappo di silicone dal serbatoio dell'acqua per facilitare lo scarico.

Pulire tutti i componenti smontabili.

Contenuto della scatola:

Doppio portafiltro

Filtro semplice

Filtro doppio

Spazzola di pulizia per l'unita di estrazione del caffe
Filtro cieco per la pulizia interna

Pressino

Cucchiaio dosatore per caffe

Tubo di uscita dell'acqua (216x222mmx1,5m/PVCvpipe)
Morsetto

Requisiti minimi per il corretto funzionamento:

Temperatura ambiente: Sopra 1°C, sotto 40°C
Qualita dell'acqua: Utilizzare acqua minerale naturale o filtrata.

3. FUNZIONAMENTO

3.1 Tastierino

La tastiera e composta da 4 pulsanti, illustrati di seguito da sinistra a destra:

Fig.

110

2

Icona di accensione/spegnimento

Espresso singolo (25 secondi di estrazione predefinita)

Espresso doppio (40 secondi di estrazione predefinita)

Estrazione manuale (tempo di estrazione di 120 secondi per impostazione predefinita)

I BARISTEQ CLASSIC



ITALIANO

3.2 Messa in funzione e primo utilizzo

- Sesidesidera utilizzare il tubo di scarico in modo che 'acqua di scarico non si accumuli nel
gocciolatoio, & necessario prima posare il tubo. Fissare correttamente il tubo con fascette
o un morsetto metallico e non dimenticare di rimuovere il tappo dalla vaschetta di raccolta.

NOTA: Conservate il tappo nel caso in cui un giorno decidiate di rinunciare al sistema di
drenaggio.

- Aprire il coperchio, rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo fino alla linea superiore
all'interno del serbatoio che segna il limite massimo di acqua.

NOTA: Per mantenere la macchina da caffe in perfette condizioni e prolungarne la vita utile,
& molto importante che l'acqua utilizzata sia acqua minerale naturale o filtrata, in modo da
evitare 'accumulo di sedimenti calcarei all'interno dei tubi.

- Riposizionare il serbatoio dell'acqua e chiudere il coperchio.

- Premere il pulsante "On/Off" dopo aver collegato la macchina alla rete elettrica.

- La macchina si riempie d'acqua dal serbatoio e inizia la fase di preriscaldamento.

- Itre pulsanti di erogazione del caffe lampeggiano alternativamente quando la caldaia del
caffe e in fase di preriscaldamento. Questo processo richiede circa 2 minuti. Se si desidera
utilizzare il vapore o l'acqua calda non appena l'apparecchio viene acceso, e necessario
attendere circa 8 minuti affinché il bollitore a vapore si riscaldi.

NOTA: e possibile utilizzare la macchina anche direttamente senza preriscaldamento, ma la
temperatura del caffé o dell'acqua sara bassa.

ATTENZIONE: Quando la macchina e in fase di avviamento o di funzionamento e non
c'e abbastanza acqua nel serbatoio dellacqua, tutte le spie dei tasti lampeggiano
contemporaneamente, il display visualizza il codice F3 e non e possibile operare in alcun
modo. Solo quando e stata aggiunta una quantita sufficiente di acqua e possibile riutilizzare
la macchina.

3.3 Preparazione del caffe
Per preparare un espresso e/o un doppio espresso, seguire le istruzioni riportate di seguito:
- Estrarre il portafiltro con il rispettivo filtro installato, versare il caffe macinato

correttamente e pesato, a seconda che si utilizzi il filtro singolo o doppio, nel filtro stesso
con un cucchiaino da caffe.
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NOTA: Per sostituire i filtri, utilizzare il filtro non inserito e fare leva tra il filtro nel portafiltro e
la sporgenza di quest'ultimo per facilitarne la rimozione. Per montare il nuovo filtro, esercitare
una leggera pressione con il palmo della mano sul filtro in modo che si adatti correttamente.

- Distribuire il caffe con l'apposito strumento, quindi distribuire e livellare il caffé con un
dosatore. Quindi, estrarre il caffe macinato, eliminando l'eccesso di caffé macinato dal
bordo del portafiltro per evitare di danneggiare l'anello di tenuta del gruppo caffe.

NOTA: Se sul bordo del filtro rimane troppo caffe macinato, e facile che si verifichi una cattiva
tenuta e quindi una perdita d'acqua.

- Premere il pulsante dell'espresso singolo per attivare l'erogatore dellacqua per alcuni
secondi, in modo da rimuovere i residui dei caffe precedenti e preriscaldare 'erogatore del
caffe per una migliore estrazione degli aromi. Per rilasciare l'acqua dopo alcuni secondi,
premere nuovamente il pulsante.

- Tenendo la parte superiore della macchina con la mano, bloccare il portafiltro in senso
antiorario al centro della testa del gruppo. Dovrebbe essere stretto.

ATTENZIONE: Non appoggiare la mano sul diffusore di caffé perché raggiunge temperature
elevate e potrebbe causare ustioni.

- Posizionare la tazza o le tazze sotto l'erogatore del caffe.

- Premere il pulsante Espresso/doppio espresso/estrazione manuale per erogare il caffe
fino allo scadere del tempo di erogazione.

- Ilcaffe e pronto e la macchina torna in modalita standby dopo 3 secondi.

NOTA: In qualsiasimomento durante la preparazione del caffe, premere nuovamente il pulsante
per tazza singola/doppia/manuale per interrompere la preparazione del caffe. £ necessaria
un'attenta supervisione dell'uso della macchina, che a volte richiede un'operazione manuale.

- Al termine, rimuovere il portafiltro ruotandolo in senso orario, gettare i fondi di caffe e
pulire il portafiltro.

NOTA: Per evitare l'accumulo di residui di caffé macinato nell'unita di estrazione, si consiglia
di premere il pulsante del caffé singolo per far circolare un po' d'acqua e lavare via i residui
di caffe, utilizzando l'accessorio per la pulizia dell'unita di estrazione del caffe. In seguito, la
pulizia puo essere completata strofinando con un panno umido. Per interrompere il flusso
d'acqua, premere nuovamente il pulsante del caffe singolo.

ATTENZIONE: Fate attenzione, l'area potrebbe essere molto calda.
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3.4 Come preparare un buon caffé espresso

L'arte di fare un buon caffe si basa su molti fattori che devono essere attentamente controllati.
Ognuno di essi verra spiegato di seguito per ottenere un buon caffe espresso:

Chicchi di caffé: Il caffé & la materia prima dell'intero processo. Il caffé deve essere conservato
in un luogo fresco e asciutto, lontano da umidita, calore, luce e ossigeno (aria). Per evitare
l'ossidazione del sacchetto, si consiglia di utilizzare sacchetti ermetici che possono essere
richiusi per rimuovere la maggior quantita possibile di aria.

La quantita consigliata per il doppio filtro e di 18-20 grammi di caffé, mentre per il filtro singolo
e di 9-12 grammi di caffe. Questi valori dipendono dal tipo di caffe e dall'umidita residua nella
tostatura,

Macinatura del caffé: Questo fattore & uno dei piti importanti da tenere in considerazione.
IL livello di macinatura del macinino deve essere regolato per evitare che il caffe macinato
subisca i seguenti processi:

Lavaggio eccessivo e rapido: Una macinatura troppo grossa pud far si che il caffe venga lavato
via troppo velocemente, con il risultato che dal portafiltro esce una grande quantita di caffe
senza crema e senza sapore.

Estrazione insufficiente e troppo lunga: Un caffé macinato troppo finemente puod richiedere
molto tempo per essere estratto e la quantita di caffe che ne uscira sara molto ridotta.

NOTA: Si raccomanda vivamente l'uso di caffée appena macinato in un buon macinino di
precisione. L'uso di caffe macinato in commercio puo causare un lavaggio eccessivo e rapido a
causa delle dimensioni dei chicchi macinati.

Pressione di estrazione: Questo fattore e strettamente legato al grado di rettifica utilizzato.
Si raccomanda che la pressione durante lestrazione del caffe sia compresa tra 9 e 10 bar. Le
macine di caffée molto grosse provocano pressioni molto basse e quelle molto fini provocano
pressioni molto alte.

Pressato: Quando il caffé macinato si trova nel portafiltro, deve essere distribuito con un ago
di rimozione e livellato con un dosatore di caffe. Quindi premere con una pressa di diametro
adeguato. Sitratta di una fase importante, che contribuira notevolmente a generare una buona
estrazione. Premendo con una forza bassa si possono ottenere pressioni basse e un'estrazione
molto rapida del caffe, mentre premendo con una forza elevata si possono ottenere pressioni
alte e un'estrazione eccessiva. Premere leggermente il caffe.

Rapporto di estrazione: Il rapporto di estrazione & spiegato come la proporzione tra il caffe

utilizzato e il caffe liquido nella tazza. Attualmente i rapporti di estrazione pil comunemente
utilizzati sono 1:1,1:2 e 1:3. In altre parole, per una parte di caffe macinato, dovremmo trovare lo
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stesso in una tazza. rispettivamente il doppio o il triplo della quantita di caffe liquido.

Con rapporti di estrazione di 1:1 si ottengono caffé molto pit intensi e concentrati, consigliati
per caffé molto sviluppati e con un tempo di tostatura pil lungo.

Con rapporti di estrazione di 1:2 si ottengono caffe piu stabili ed equilibrati, consigliati per i
caffe speciali meno sviluppati.

Con rapporti di estrazione di 1:3 si ottengono caffe piu diluiti e meno intensi, consigliati per
alcuni caffe con tostature pit chiare.

Tempo di estrazione: Il tempo di estrazione e molto importante perché determinera il
risultato finale e ci dira se tutti i fattori di cui sopra sono stati regolati correttamente. | tempi di
estrazione devono essere impostati su 25-35 secondi.

NOTA: Si raccomanda l'uso di una bilancia di precisione per misurare il tempo e il peso del caffe
macinato e di quello estratto.

Temperatura di estrazione: Si consiglia una temperatura di estrazione compresa tra 90 e
94°C.

NOTA: Per ogni tipo di caffé macinato, & necessario trovare il giusto equilibrio tra la macchina
da caffe, il livello di macinatura e la forza di pressatura. £ quindi normale che si debbano
preparare diversi espressi con ogni tipo di caffe fino a trovare l'equilibrio tra i fattori sopra
citati.

Pulizia: Dopo ogni utilizzo, il diffusore di caffe deve essere pulito con acqua calda e la spazzola
di pulizia, come descritto nella sezione precedente. Tirare la leva verso l'alto in modo da far
uscire l'acqua dall'unita di aspirazione e, nel frattempo, strofinare con la spazzola di pulizia
dell'unita di aspirazione.

ATTENZIONE: Fare molta attenzione a non scottarsi la mano, l'acqua esce ad alta temperatura.

Decalcificazione: L'accumulo didepositi di calcare nell'apparecchio puo provocare un aumento

della pressione di uscita e una riduzione della quantita di acqua in uscita per l'estrazione del

caffe, con conseguente malfunzionamento dell'apparecchio.

3.5 Come preparare un buon caffé cappuccino

- Preparare prima lespresso con una tazza sufficientemente grande per la dimensione
desiderata del cappuccino. Seguire le istruzioni alla voce “Preparare il caffe”.

- Utilizzare latte intero, fresco e freddo di frigorifero (4°C-7°C), e versare 1/3 del latte nella
tazza per la schiuma in acciaio inox,
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NOTA: Utilizzare una tazza in acciaio inossidabile e il diametro della tazza non deve essere
inferiore a 70 = 5 mm, poiché il volume del latte aumentera dopo la schiumatura.

- Seguire la sezione "Schiumare il latte con l'ugello” per ottenere una schiuma di latte
cremosa.

- Toglierelatazzaquandosieraggiuntalaschiumadilatte desiderata e la giustatemperatura
del latte, quindi spegnere la leva di azionamento del vapore, il vapore si arrestera, versare
il latte schiumato nell'espresso preparato, ora il cappuccino e pronto.

3.6 Schiumare il latte con l'ugello

- Lugello serve a montare il latte per ottenere un latte molto pili cremoso.
NOTA: Per ottenere risultati ottimali, utilizzare sempre latte intero freddo.

- Versare il latte freddo in una tazza di acciaio inossidabile fino a meta tazza.
NOTA: ILdiametro della coppa non deve essere inferiore a 70 = 5 mm.

- Attivare il vaporizzatore ruotando il selettore verso sinistra e rilasciandolo. Si sentira un
cliceilvaporeiniziera a fuoriuscire. Se non esce, la caldaia a vapore non e sufficientemente
calda. Attendere qualche minuto e riprovare. Spegnere il vaporizzatore ruotando
nuovamente il selettore verso sinistra.

- Inserire il vaporizzatore all'interno della coppa come mostrato nella figura 4. Il beccuccio
dell'ugello deve essere posizionato qualche centimetro sotto il latte.

NOTA: Estrarre un po' di vapore prima di iniziare il processo per rimuovere l'acqua liquida dal
vaporizzatore.

- Con lugello nel latte, attivare il selettore del vapore per attivare e disattivare il vapore.
Per ottenere una schiuma di latte cremosa, € necessario osservare che si formi un vortice
all'interno della tazza e che la cottura a vapore non produca un rumore stridente.

NOTA: £ consigliabile controllare la temperatura del latte, che non deve superare i 60-65°C per
evitare la perdita di alcune proprieta.

- Azionare nuovamente il selettore del vapore per spegnerlo una volta raggiunta la
temperatura desiderata. Questo modello di macchina da caffée e dotato di un sensore
di temperatura che rileva la temperatura del latte. Quando raggiunge la temperatura
impostata (60 °C per impostazione predefinita), il vaporizzatore si arresta da solo. Questa
temperatura limite pud essere regolata. Consultare il punto 4 della sezione “Impostazioni
di tempo e temperatura”.
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NOTA: Pulire l'ugello del vapore subito dopo l'uso per evitare la formazione di calcare nel
latte. Pulire l'ugello con un panno umido ed erogare nuovamente vapore per rimuovere il latte
eventualmente rimasto all'interno dell'ugello.

3.7 Acqua calda

1) Ruotare il selettore dell'acqua calda verso sinistra, si sentira un clic e 'acqua calda uscira dal
tubo dell'acqua calda.

2) La durata dell'acqua calda e di 5 secondi per impostazione predefinita. La durata dell'acqua
calda pud essere modulata in un intervallo compreso tra 3 e 30 secondi.

NOTA: Quando si finisce di preparare l'acqua calda, non toccare immediatamente il tubo
dell'acqua calda per evitare scottature.

3.8 Regolazione dei parametri interni
Tempo di estrazione del caffé

In modalita standby, tenere premuto uno dei pulsanti del caffé per una o due tazze e l'acqua
uscira dalla testina di erogazione dopo 3 secondi. Continuando a premere il pulsante, lasciare
che il caffe venga erogato. Quando si desidera terminare la preparazione, rilasciare il pulsante
e l'acqua smettera di uscire. Limpostazione dell'ora viene salvata automaticamente per il
tempo in cui si @ premuto il tasto.

NOTA: Se l'impostazione e inferiore a 10 secondi, la macchina si imposta su 10 secondi e torna
in modalita standby. Campo di impostazione del tempo: tempo di Espresso/Doppio Espresso
da 10 a 120 secondi.

NOTA: Quando si imposta il tempo di erogazione del caffe, si consiglia di riempire il portafiltro
con una quantita adeguata di caffé macinato (30-35 ml di caffé vengono prodotti in 25 secondi
come standard); si otterra cosi un tempo pili preciso.

Tempo di pre-infusione

In modalita standby, tenere premuto “-"
diimpostazione pre-infusione.
Premereil pulsante “+"peraumentareilvalore e premereil pulsante “-" per diminuirlo. Unavolta
completata limpostazione del tempo di preinfusione, quest'ultimo viene automaticamente
salvato e si torna alla modalita standby. (intervallo di impostazione compreso tra 0 e 30
secondi; il valore predefinito @ 2 secondi).

NOTA: | pulsanti + e - si trovano nella parte inferiore del display.

sul display per visualizzare "PXX" e passare allo stato
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Tempo di acqua calda

In modalita standby, ruotare il selettore dell'acqua calda verso sinistra per 5 secondi per
impostare il tempo di erogazione dell'acqua calda. Senza rilasciare il selettore, lasciar defluire
l'acqua e rilasciarlo quando lo si desidera. IL tempo di prelievo dell'acqua calda sara impostato
sul tempo che @ stato lasciato con il selettore girato (intervallo di impostazione tra 3 e 30
secondi, il valore predefinito & 5 secondi).

Temperatura massima del liquido vaporizzato

In modalita standby, tenere premuto “+" sul display per 3 secondi. A questo punto e stata
inserita limpostazione della temperatura massima del liquido vaporizzato. Premere “+" o0 “-"
per regolare la temperatura sui gradi desiderati e non premere altro. La temperatura viene
memorizzata e l'ugello si ferma ogni volta che viene utilizzato quando il latte ha raggiunto la
temperatura impostata. (intervallo di regolazione da 45 °C a 90 °C, il valore predefinito & 60

().

Modalita Eco

La macchina entra in modalita ECO senza alcun funzionamento per circa 28 minuti. Il display
visualizza "ECO". Premere un pulsante qualsiasi per disattivarlo. Quando la macchina passa in
modalita ECO, il display visualizza ECO (l'alimentazione viene interrotta). Premere nuovamente
il tasto SET finché la macchina non é pronta per il funzionamento, come spiegato nei passaggi
precedenti.

Ripristino delle impostazioni predefinite

A macchina accesa, tenere premuto contemporaneamente il pulsante Espresso e il pulsante
Doppio Espresso. Quando le spie di entrambi i pulsanti lampeggiano contemporaneamente,
rilasciare la mano. Dopo tre lampeggi, l'ora e le temperature preimpostate in fabbrica sono
state ripristinate.

- Espresso: 25 secondi

- Doppio espresso: 40 secondi

- (Caffe manuale: 120 secondi

- Acqua calda: 5 secondi

- Temperatura del vapore: 60 °C

- Tempo di pre-infusione: 2 secondi
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3.9 Spegnimento della macchina da caffe

NOTA: Per evitare che l'acqua nella caldaia si congeli e provochi la rottura della caldaia, quando
si utilizza la macchina da caffé in presenza di una temperatura ambiente inferiore al punto
di congelamento, prima di spegnere la macchina da caffe e necessario eseguire le seguenti
operazioni antigelo. Si consiglia di farlo se la macchina non viene utilizzata per un lungo
periodo di tempo.

1) Uapparecchio pud essere spento in qualsiasi momento premendo il pulsante “On/Off".

2) Scollegare il dispositivo dalla rete elettrica.

3) Lasciare raffreddare.

Fig. 3

4) Scaricare l'acqua di scarico. A tal fine, svitare con una chiave la valvola di scarico sul fondo
della macchina. L'acqua iniziera a scorrere.

NOTA: Durante lo svuotamento, non collocare la macchina su un lato o capovolta. Ricordarsi di
serrare la valvola di scarico dopo il drenaggio per evitare perdite future.

ATTENZIONE: Effettuare questa operazione sempre dopo che la macchina si e raffreddata.

3.10 Spie luminose

Accensione/
spegnimento

Espresso
Simple

Espresso
Doble

Espresso
manuale

Display
tattile

Condizioni della macchina

Accensione

Pronta per l'uso

Preriscaldamento per il caffe

Preriscaldato per il caffe finito
- Pronto all'uso

Preriscaldato per il vapore
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Preriscaldato per il vapore
finito - Pronto all'uso

o) o) Preparare un espresso
semplice

o) o) Preparazione di un doppio
espresso

o) o) Preparazione dell'espresso
manuale

Produzione di vapore

Produzione di acqua calda

Mancanza di acqua nel
serbatoio (F3)

O: Indicatore luminoso spenta (: Indicatore luminoso di alimentazione .: Indicatore
luminoso di alimentazione 1s ..t Indicatore luminoso lampeggiante  : Indicatore luminoso
lampeggiante veloce

4. PULIZIA E MANUTENZIONE
Eseguire la pulizia rapida della macchina secondo le istruzioni.

- La macchina deve essere spenta e raffreddata.

- non utilizzare spugne abrasive né alcol o dissolventi. Non immergere la macchina in acqua.

- Pulire lerogatore del caffe e l'unita di estrazione con una spazzola professionale dopo ogni
utilizzo.

- Rimuovere il portafiltro dal supporto, rimuovere i fondi di caffe dall'interno e quindi pulirlo.

- Pulire tutti gli accessori staccabili in acqua e asciugarli accuratamente.

- Pulire l'ugello con un panno umido e erogare nuovamente il vapore dopo ogni utilizzo per
montare il latte.

4.1 Decalcificazione della macchina da caffe

L'apparecchio accumula depositi di calcare dopo un lungo periodo di utilizzo. Per garantire un
uso normale della macchina, & necessario decalcificarla ogni 2 mesi.

- Cambiare la modalita di ingresso dell'acqua dal serbatoio dell'acqua come spiegato sopra.
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Montare il portafiltro con il filtro doppio e poi, a meta ciclo, sostituirlo con il filtro singolo.

- Versare l'acqua e il decalcificante nel serbatoio fino alla linea MAX, seguendo il rapporto di
acqua e decalcificante indicato sul decalcificante stesso. Per la decalcificazione, utilizzare
i prodotti consigliati.

- Accendere la macchina e seguire la procedura descritta di seguito:

- Preparare 20 caffe doppi

- Estrarreilvapore per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

- Estrarre l'acqua calda per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

NOTA: Se la macchina richiede acqua durante questo processo, riempire nuovamente il
serbatoio dell'acqua.

- Al termine di questa procedura, spegnere la macchina. Dopo il raffreddamento della
macchina, aprire la valvola di scarico dell'acqua e scaricare l'acqua.

- Riempire il serbatoio dell'acqua con acqua minerale naturale o filtrata; accendere la
macchina e ripetere l'operazione:

- Preparare 20 caffe doppi

- Estrarreilvapore per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

- Estrarre l'acqua calda per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

- Spegnere la macchina. Dopo il raffreddamento della macchina, aprire la valvola di scarico
dell'acqua e scaricare l'acqua.

- La pulizia e stata completata. Pulire gli accessori come i portafiltro, i filtri e gli ugelli delle
lancette a vapore e ad acqua calda.

Ora e possibile riempire la macchina con acqua minerale naturale o filtrata per un uso normale.

NOTA: Se dopo la seconda pulizia con acqua pulita sinotano ancora odori estraneiall'addolcitore
utilizzato, effettuare un'altra pulizia con acqua pulita.

4.2 Filtro cieco

- Llaccessorio filtro cieco serve per la pulizia interna dell'erogatore del caffe. A tal fine,
inserire il doppio filtro nel portafiltro e posizionarlo sopra il portafiltro con il lato liscio
sopra i fori del filtro. Mettere un po' di polvere detergente all'interno e posizionare il
portafiltro nella macchina da caffe.

- Preparate diversi caffée e interrompete lestrazione dopo 5 secondi, vedrete come la
pressione aumenta molto. Quindi rimuovere il portafiltro e il filtro cieco e pulirli con acqua
e un panno umido.
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5. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Risoluzione dei problemi della macchina da caffe:

ITALIANO

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

La macchina
da caffe non
pompa acqua

Acqua assente all'interno del
serbatoio

Riempire il serbatoio dell'acqua.
All'inizio la pompa potrebbe
impiegare un po' di tempo per
riempire entrambi i serbatoi. Siate
pazienti

La valvola diingresso dell'acqua
e rotta o intasata.

Pulire la valvola di ingresso dell'acqua
che sitrova sulla macchina da caffe
stessa, proprio alla base dove scende
il serbatoio dell'acqua.

Malfunzionamento della
macchina

Contattare il Servizio di Assistenza
Tecnica ufficiale di Cecotec

Perdite
d'acqua
all'esterno
della
macchina

La valvola dell'acqua e intasata

Pulire la valvola dell'acqua, il
serbatoio si adattera perfettamente e
l'acqua scorrera dove deve scorrere.

Ci sono perdite d'acqua interne
alla macchina del caffe.

Contattare il Servizio di Assistenza
Tecnica ufficiale di Cecotec

Il caffe
trabocca dal
portafiltro

Nel filtro e presente una quantita
eccessiva di caffe, che provoca
una sovrapressione elevata e
l'estrazione del caffe dove non
dovrebbe essere.

Ridurre la quantita di caffe nel filtro

Nella struttura su cui e
posizionato il portafiltro sono
presenti residui di caffe che non
consentono una buona tenuta e
isolamento del portafiltro.

Pulire la parte inferiore della struttura
a cui e fissato il portafiltro.

La guarnizione che sigilla il
portafiltro nella macchina da
caffe e rotta o difettosa.

Contattare il Servizio di Assistenza
Tecnica ufficiale di Cecotec
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Il caffée non
viene erogato

Il caffé viene macinato a un
livello molto fine, in modo che
la cialda risulti troppo compatta
dopo la pressatura e non

permetta il passaggio dell'acqua.

Utilizzare un caffe macinato piu
grosso

Malfunzionamento della
macchina

Contattare il Servizio di Assistenza
Tecnica ufficiale di Cecotec

Non esce
acqua calda

La macchina si sta
preriscaldando e non ha
raggiunto la temperatura giusta.

Attendere che la macchina sia pronta

Non compare
vapore

La macchina si sta
preriscaldando e non ha
raggiunto la temperatura giusta.

Attendere che la macchina sia pronta

L'ugello del vapore e bloccato.

In questo caso, @ molto importante
non insistere nel rimuovere il vapore,
poiché il vapore che non fuoriesce
tornera all'interno della macchina e la
sovrapressione potrebbe causare lo
scollamento di un tubo. Non appena
siindividua l'ostruzione dell'ugello,
immergerlo in un liquido sgrassante
per cercare di pulirlo correttamente.
Ripetere l'estrazione del vapore

ILdisplay
visualizza F3

Acqua assente all'interno del
serbatoio

Riempire il serbatoio dell'acqua. Non
superare la linea in alto.

ILdisplay
visualizza E1

Il sensore di temperatura della
caldaia del caffe e difettoso.

Verificare se si utilizza la macchina a
una temperatura ambiente inferiore
a 0 °C. In caso contrario, contattare il
servizio di assistenza tecnica Cecotec.

ILdisplay
visualizza E4

Il sensore di temperatura della
caldaia a vapore e difettoso.

Verificare se si utilizza la macchina a
una temperatura ambiente inferiore
a 0 °C. In caso contrario, contattare il
servizio di assistenza tecnica Cecotec.
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Verificare se si utilizza la macchina a
ILdisplay ILsensore di temperatura del una temperatura ambiente inferiore
visualizza E5 vaporizzatore e difettoso. a 0 °C. In caso contrario, contattare il
servizio di assistenza tecnica Cecotec.

Spegnere la macchina e staccare

ILdisplay La pompa e stata utilizzata per la spina; in caso di tubi allentati o
visualizza €3 pit di 5 minuti alla volta. rotti, contattare l'assistenza tecnica
Cecotec.

*Se non si riesce a individuare la causa del problema, non tentare di smontare la macchina da
caffé da soli, ma contattare l'assistenza tecnica Cecotec.

6. SPECIFICHE TECNICHE

Codice prodotto: EUO1_100654

Prodotto: Baristeo Classic

Tensione: 220-240V

Frequenza: 50 Hz

Potenza: 2700 - 3200 W

Dimensioni della macchina da caffe: 288 * 418 * 430 mm

Sistema di riscaldamento: Termoblocco per il caffe e caldaia in acciaio inox da 1L per vapore e
acqua calda.

Bar di pressione: 15 bar, Pompa vibrante

Le specifiche tecniche possono cambiare senza previa notifica per migliorare la qualita del
prodotto.
Fabbricato in Cina | Progettato in Spagna

7. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

Questo simbolo indica che, in conformita con le normative vigenti, il prodotto
e/o le pile/batterie devono essere smaltite separatamente dai rifiuti
domestici. Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua vita utile, &
necessario rimuovere le pile/batterie/accumulatori e portarlo in un punto di
raccolta designato dalle autorita locali.
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Per informazioni dettagliate su come smaltire correttamente le apparecchiature elettriche ed
elettroniche e/o le pile/batterie, l'utente dovra contattare le autorita locali.
ILrispetto di queste linee guida aiutera a proteggere 'ambiente.

8. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Cecotec sara responsabile nei confronti dell'utente finale o del consumatore per qualsiasi
difetto di conformita esistente al momento della consegna del prodotto nei termini, condizioni
e scadenze stabilite dalla normativa vigente.

Siraccomanda che le riparazioni siano effettuate da personale specializzato.

Se siriscontra un problema con l'apparecchio o in caso di dubbi, si prega di contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec al numero di telefono +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non pud essere,
in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o distribuito
con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile) senza la previa
autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PECAS E COMPONENTES
Fig. 1

Compartimento do tabuleiro de aquecimento para chavenas
Tabuleiro de aquecimento para chavenas
Manémetro de controlo de pressao
Seletor de dgua quente:

Tubo de dgua quente

Cabeca da unidade de extracdo de café
Porta-filtro

Bandeja de gotejamento

Depdsito de agua

Ecra tatil

Seletor de vapor

Borracha antiqueimadura

Tubo de vapor

Sonda de temperatura de vaporizacdo
pe

oczzrAasTIeommoow®p

FIGURA 2. Ecra

6. Botao de ligar/desligar

7. Expresso simples

8. Expresso duplo

9. Extracdo manual

10. Ecra (Ecrd e botdes “+"e “-")

FIGURA 3. Base da maquina de café
FIGURA 4. Espumacao
NOTA:

Os graficos deste manual sé@o representacées esquematicas e podem ndo corresponder
exatamente ao aparelho.

2. ANTES DE USAR

- Este aparelho é embalado numa embalagem concebida para o proteger durante o
transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem.
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Pode manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos no
aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se desejar descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os itens corretamente.

- Certifique-se de que todas as pecas e componentes estejam incluidos e em bom estado. Se
algum deles faltar ou nao estiver em boas condicoes, contactar imediatamente o Servico
de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec.

- Retire a tampa de silicone do depésito de dgua, se a maquina tiver uma, para facilitar o
escoamento da agua.

- Limpe todas as pecas amoviveis;

Contetido da caixa:

- Porta-filtro duplo

- Filtro simples

- Filtro duplo

- Escova de limpeza para a unidade de extracdo de café
- Filtro cego para limpeza interna

- Prensador de café

- Colher doseadora de café

- Tubo de saida de dgua (216x222mmx1,5m/PVCvpipe)

- Abracadeira

Requisitos minimos para um funcionamento correto:

- Temperatura ambiente: Acima de 1°C, abaixo de 40°C
- Qualidade da dgua: Por favor, utilize dgua mineral natural ou dgua filtrada.

3. FUNCIONAMENTO
3.1 Painel de botdes

0 painel do controlo é composto por 4 botées, que sdo explicados de seguida, da esquerda
para a direita:

Fig. 2

- cone Ligar/Desligar

- Expresso simples (25 segundos de extracao predefinida)
- Expresso duplo (40 segundos de extracao predefinida)

- Dispensa manual (120 segundos de extracdo por defeito)
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3.2 Ativacdo e primeira utilizacdo

- Se pretender utilizar o tubo de escoamento para que as dguas residuais ndo se acumulem
no tabuleiro de recolha de dgua, deve primeiro colocar o tubo. Fixe corretamente o tubo
com correias ou uma bracadeira metdlica e ndo se esqueca de retirar a ficha do tabuleiro
de recolha de agua.

NOTA: Guarde a tampa para o caso de um dia decidir prescindir do sistema de drenagem.

- Abraatampa, retire o reservatério de agua e encha-o até a linha superior do reservatério
que marca o limite maximo de agua.

NOTA: Para manter a maquina de café em perfeitas condicdes e prolongar a sua vida util, é
muito importante que a dgua utilizada seja dgua mineral natural e/ou dgua filtrada, a fim de
evitar a acumulacao de sedimentos calcarios no interior dos tubos.

- Volte a colocar a tampa do depésito de agua e feche-a.

- Prima o botao "ligar/desligar" depois de ligar a maquina a rede eléctrica.

- Amaquina enche-se de agua do dep6sito de agua e inicia a fase de pré-aquecimento.

- Os trés botées de distribuicéo de café piscam alternadamente quando a caldeira de café
estd a pré-aquecer. Este processo demora cerca de 2 minutos. Se pretender utilizar o
vapor ou a agua quente assim que a maquina for ligada, deve esperar cerca de 8 minutos
para que a chaleira a vapor aqueca.

NOTA: Também é possivel utilizar a maquina diretamente sem pré-aquecimento, mas a
temperatura do café ou da dgua serd baixa.

ADVERTENCIA: Quando a maquina esta a arrancar ou a funcionar e ndo hé agua suficiente no
reservatério de agua, todas as luzes das teclas piscam ao mesmo tempo, o visor apresenta o
codigo F3 e ndo é possivel operar de forma alguma. A maquina sé pode voltar a ser utilizada
quando tiver sido adicionada agua suficiente.

3.3 Preparacéo do café

Para preparar um expresso e/ou um expresso duplo, siga as instrucées abaixo:

- Retire o porta-filtro com o respetivo filtro instalado, deite o café moido corretamente e

pesado, consoante utilize o filtro simples ou duplo, no préprio filtro com uma colher de
café.
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NOTA: Para trocar os filtros, utilize o filtro que néo esté colocado e alavanque o filtro entre
o filtro no porta-filtro e a saliéncia deste ultimo para facilitar a sua remocdo. Para colocar o
novo filtro, faca um pouco de pressao com a palma da mao sobre o filtro para que este encaixe
corretamente.

- Distribua o café com um removedor de agulhas e depois distribua e nivele o café com um
distribuidor. Em seguida, pressione o café moido, limpe o excesso de café moido da borda
do porta-filtro, para evitar danificar o anel de vedacao do grupo de café.

NOTA: Se ficar demasiado café moido no bordo do filtro, é facil provocar uma ma vedacao e
fugas de dgua.

- Prima o botéo expresso simples para ativar a saida de adgua durante alguns segundos,
0 que ajudara a remover os residuos de cafés anteriores e a pré-aquecer a saida de café
para uma melhor extracdo dos aromas. Para libertar a dgua ap6s alguns segundos, prima
novamente o botdo.

- Segureaparte superior da maquina coma mao e blogueie o pota-filtro no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio no centro da cabeca do grupo. Deve ser apertado.

ATENCAO: Nao coloque a mdo em cima do difusor de café, pois este atinge temperaturas
elevadas e pode provocar queimaduras.

- Cologue a(s) chavena(s) sob o bocal de café.

- Prima o botdo Expresso/Expresso duplo/Extracdo manual para preparar o café até ao fim
do tempo de preparacao.

- O café estaréd pronto e a maquina regressara ao modo de espera ap6s 3 segundos.

NOTA: Em qualquer altura durante a preparacao do café, prima novamente o botao de chavena
individual/dupla/manual para parar a preparacao do café. E necessario um controlo rigoroso
da utilizacdo da maquina, uma vez que esta requer, por vezes, uma operacdo manual.

- Depois de terminar, retire o porta-filtro rodando-o0 no sentido dos ponteiros do relégio,
deite fora as borras de café e limpe o suporte do filtro.

NOTA: Para evitar aacumulacao de residuos de café moido na unidade de extracdo, recomenda-
se que prima o botdo de café simples para fazer circular um pouco de dgua e lavar os residuos
de café, utilize o acessério de escova de limpeza para a unidade de extracdo de café. Em
seguida, a limpeza pode ser complementada com um pano himido. Para interromper o fluxo
de &gua, prima novamente o botao café simples.

ATENCAO: Cuidado, a zona pode estar muito quente.
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3.4 Como fazer um bom café expresso

A arte de fazer um bom café baseia-se em muitos factores que devem ser cuidadosamente
controlados. Cada uma delas sera explicada a seguir para obter um bom café expresso:

Graos de café: O café é a matéria-prima de todo o processo. O café deve ser armazenado
num local fresco e seco, ao abrigo da humidade, do calor, da luz e do oxigénio (ar). Para evitar
a oxidacdo destes é aconselhavel utilizar sacos herméticos que possam ser fechados de novo
para retirar o maximo de ar possivel.

A guantidade recomendada para o filtro duplo é de 18 a 20 gramas de café, enquanto que
para o filtro simples é de 9 a 12 gramas de café. Estes valores dependem do tipo de café e da
humidade remanescente na torrefacao,

Moagem de café: Este fator € um dos mais importantes a ter em conta. O nivel de moagem
deve ser ajustado se se utilizar um moinho para evitar que o café moido sofra os seguintes
processos:

Lavagem excessiva e rapida: Um café moido demasiado grosso pode fazer com que o café seja
lavado demasiado depressa, o que resulta numa grande quantidade de café sem creme e sem
sabor a sair do porta-filtro.

Extracao insuficiente e demasiado longa: Uma moagem de café muito fina pode fazer com que
o café demore muito tempo a ser extraido, a quantidade de café que saira serd muito pequena
e a pressao de extracao sera muito elevada.

NOTA: Recomenda-se vivamente a utilizacao de café recém-moido num moinho de café. A
utilizacao de cafés moidos comerciais pode provocar uma lavagem excessiva e rapida devido
ao tamanho da moagem.

Pressao de extracdo: Este fator esta intimamente ligado ao grau de moagem utilizado.
Recomenda-se que a pressdo durante a extracao do café se situe entre 9 e 10 bar. As moagens
de café muito grosseiras provocam pressoes muito baixas e as moagens de café muito finas
provocam pressoes muito elevadas.

Prensado: Quando o café moido estiver no porta-filtro, deve ser distribuido com um removedor
de agulhas e nivelado com um distribuidor de café. Em seguida, pressione com uma prensa
de diametro adequado. Este é um passo importante, pois ajudard muito a gerar uma boa
extracao. A prensagem com pouca forca pode resultar em baixas pressoes e numa extracao
muito rapida do café, enquanto a prensagem com muita forca pode resultar em altas pressdes

e numa extracao excessiva. Pressione ligeiramente o café.

Récio de extracdo: O racio de extracdo é explicado como a proporcao de café utilizado em
relacao ao café liquido na chavena. Atualmente, os racios de extracao mais utilizados sao 1:1,
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1:2 e 1:3. Ou seja, para uma parte de café moido, devemos encontrar o mesmo numa chavena,
o dobro ou o triplo da quantidade de café liquido, respetivamente.

Com racios de extracéo de 1:1 obtemos cafés muito mais intensos e concentrados, recomenda-
se para cafés muito desenvolvidos e com um tempo de torrefacdo mais longo.

Com racios de extracao de 1:2 obtemos cafés mais estaveis e equilibrados, e recomenda-se
para cafés especiais menos desenvolvidos.

Com récios de extracao de 1:3 obtemos cafés mais diluidos e menos intensos, e recomenda-se
para certos cafés com torras mais leves.

Tempo de extracao: O tempo de extracao é muito importante, pois determinara o resultado
final e dir-nos-a se todos os factores acima referidos foram corretamente ajustados. Os
tempos de extracao devem ser definidos para 25 a 35 segundos.

NOTA: Recomenda-se a utilizacdo de uma balanca de café de precisao para medir o peso do
café moido e do café extraido.

Temperatura de extracdo: Recomenda-se uma temperatura de extracao de 90 a 94°C.

NOTA: Para cada tipo de café moido, tera de encontrar o equilibrio certo entre a sua maquina de
café, o nivel de moagem e a forca com que o pressiona. Por conseguinte, é normal que tenha de
preparar varios cafés até encontrar o equilibrio entre os factores acima referidos.

Limpeza: Apds cada utilizacao, o difusor de café deve ser limpo com agua quente e a escova de
limpeza. Puxe a alavanca para cima para que a dgua saia da unidade de extracdo e, entretanto,
esfregue com a escova de limpeza da unidade de extracao.

ATENCAOQ: Tenha muito cuidado para ndo queimar a méo, pois a d4gua sai a uma temperatura
elevada.

Descalcificacdo:: A acumulacdo de depdsitos calcdrios no interior do aparelho pode levar
a um aumento da pressao de saida e a uma reducdo da quantidade de dgua que sai para a
extracdo do café, o que resulta num mau funcionamento do aparelho.

3.5 Como fazer um bom Cappuccino
- Primeiro, prepare o expresso numa chavena suficientemente grande para o tamanho de
cappuccino desejado. Siga as instrucdes em “Preparar o café”.

- Utilize leite gordo, fresco e frio do frigorifico (4°C-7°C), e deite 1/3 do leite no copo de
espuma de aco inoxidavel,
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NOTA: Utilize uma chévena de aco inoxidavel e o didmetro da chédvena néo deve ser inferior a
70 =5 mm, uma vez que o volume do leite aumentara apds a formacao de espuma.

- Siga a seccao “Fazer espumar o leite com o bocal" para obter um leite cremoso com
espuma.

- Retire a chdvena quando tiver atingido a espuma e a temperatura correcta de leite, depois
desligue a alavanca de acionamento do vapor, o vapor para. Deite o leite espumado no
expresso preparado, agora o cappuccino esta pronto.

3.6 Fazer espumar o leite com o bocal

- 0O bocal é utilizado para espumar o leite e obter um leite muito mais cremoso.
NOTA: Utilize leite gordo para obter os melhores resultados.

- Deite leite frio numa chavena de aco inoxidavel até meio da chavena.

NOTA: O diametro da chavena nao deve ser inferiora 70 £ 5 mm.

- Active o vaporizador ao rodae o seletor para a esquerda. Ouvird um clique e o vapor
comecara a sair. Se nao sair, é porque a caldeira de vapor ndo esta suficientemente quente.
Aguarde alguns minutos e tente novamente. Desligue o vaporizador ao rodar novamente
o seletor para a esquerda.

- Insira o vaporizador no interior do copo, como mostra a figura 4. A boca do vaporizador
deve ser colocada alguns centimetros abaixo do leite.

NOTA: Extraia um pouco de vapor antes de iniciar o processo para remover qualquer agua
liquida do vaporizador.

- Com o bico no leite, accione o seletor de vapor para ligar e desligar o vapor. Para obter um
leite espumoso e cremoso, € preciso observar que se forma um remoinho no interior da
chavena e que a vaporizacado néo faz barulho.

NOTA: € altamente aconselhavel controlar a temperatura do leite, que ndo deve atingir mais de
60-65°C para evitar a perda de certas propriedades.

- Acione novamente o seletor de vapor para o desligar quando a temperatura desejada for
atingida. No caso deste modelo de maquina de café, possui um sensor de temperatura que
detecta a temperatura do leite. Quando atinge a temperatura definida (60 °C por defeito),
o vaporizador para por si préprio. Esta temperatura limite pode ser ajustada. Consulte o
ponto 4 da seccao “Regulacao do tempo e da temperatura”
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NOTA: Limpe o bocal de vapor imediatamente apés a utilizacdo para evitar a formacao de
depésitos no leite. Limpe o bocal com um pano himido e voltar a deitar vapor para retirar o
leite que possa ter ficado no interior do bocal.

3.7 Agua quente

1) Rode o seletor de &gua quente para a esquerda, ouvird um clique e saird dgua quente do tubo
de dgua quente.

2) 0 tempo de dgua quente é de 5 segundos por defeito. O tempo de dgua quente pode ser
modulado numa gama de 3 a 30 segundos.

NOTA: Quando terminar, ndo toque imediatamente no tubo de dgua quente para evitar
queimaduras.

3.8 Definicdo dos parametros internos
Tempo de extracao do café

No modo de espera, prima e mantenha premido um dos botdes de café para uma ou duas
chavenas e a dgua saira da cabeca de infuséo ap6s 3 segundos. Enquanto continua a premir o
bot&o, deixe o café coar. Quando quiser terminar a preparacao, solte o botdo e a agua deixard
de sair. A definicao da hora é guardada automaticamente durante o tempo em que o botao foi
premido.

NOTA: Se a definicao for inferior a 10 segundos, a maquina assume a predefinicao de 10
segundos e regressa ao modo de espera. Intervalo de regulacao do tempo: tempo do expresso/
expresso duplo de 10 a 120 segundos.

NOTA: Ao definir o tempo de café, recomenda-se encher o porta-filtro com uma quantidade
adequada de café moido (30 a 35 ml de café sao produzidos em 25 segundos como padrao),
obtendo assim um tempo mais preciso.

Tempo de pré-infusao

No modo de espera, prima sem soltar “-"
configuracao da pré-infusao.

Prima o botao "+" para aumentar o valor e prima o botao “-" para diminuir o valor. Quando a
definicdodotempodepré-infusdoestiver concluida, otempode pré-infusdo éautomaticamente
guardado e regressa ao modo de espera. (Intervalo de definicdo entre 0 e 30 segundos, o valor

predefinido é 2 segundos).

e o visor apresentara "PXX" para entrar no estado de
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NOTA: Encontrard os botdes + e - na parte inferior do ecra.
Tubo de dgua quente

No modo de espera, rode o seletor de agua quente para a esquerda durante 5 segundos para
definir o tempo de saida de dgua quente. Sem soltar o seletor, deixe sair a agua e libere-o
quando desejar. O tempo de evacuacao da dgua quente sera definido para o tempo que foi
deixado com o seletor rodado (intervalo de definicao entre 3 e 30 segundos, o valor predefinido
é 5 segundos).

Temperatura maxima do liquido vaporizado
No modo de espera, prima sem soltar “+" no visor durante 3 segundos. Terd entéo introduzido
a regulacdo da temperatura méxima do liquido vaporizado. Prima “+" ou “-" para ajustar a
temperatura para os graus desejados e ndo prima mais nada. Atemperatura é memorizada e o
bocal para de cada vez que é utilizado quando o leite atinge a temperatura definida. (Intervalo
de regulacao 45 °C a 90 °C, o valor predefinido é 60 °C).

Modo Eco

A maquina entrara no modo ECO se ndo for efetuada qualquer operacao durante cerca de 28
minutos. O ecra mostrard “ECO". Prima qualquer botdo para o desativar. Quando a maquina
entra no modo ECO, o ecra apresenta a indicacdo ECO (toda a energia é cortada). Prima
novamente a tecla SET até que a maquina esteja pronta a funcionar, como explicado nos
passos anteriores.

Restaurar as definicdes predefinidas

Com a maquina ligada, prima e mantenha premido o botdo Expresso e o botdo Expresso Duplo
ao mesmo tempo. Quando as luzes de ambos os botdes piscarem ao mesmo tempo, solte a
mao. Depois de piscar trés vezes, a hora e as temperaturas predefinidas de fabrica ter&o sido
repostas.

- Expresso: 25 segundos

- Expresso duplo: 40 segundos

- (Café manual: 120 segundos

- Agua quente: 5 segundos

- Temperatura do vaporizador: 60 °C
- Tempo de pré-infusdo: 2 segundos
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3.9 Desligar a maquina

NOTA: para evitar que a dgua da caldeira congele e provoque fissuras na caldeira, quando
se utiliza a maquina de café em locais onde a temperatura ambiente é inferior ao ponto de
congelacao, devem ser tomadas as seguintes medidas anti-congelamento antes de desligar a
maquina de café. Esta medida é recomendada se a maquina nao for utilizada durante um longo
periodo de tempo.

1) Amaquina pode ser desligada em qualquer altura, premindo o botdo “ligado/desligado”.

2) Desligue o aparelho da rede eléctrica.

3) Deixe arrefecer.

Fig. 3

4) Esvazie as aguas residuais. Para o efeito, desaparafuse a valvula de drenagem na parte
inferior da maquina com uma chave inglesa. A dgua comecara a correr.

NOTA: Durante a drenagem, nao coloque a maquina de lado ou de cabeca para baixo. Ndo se
esqueca de apertar a valvula de drenagem apds a drenagem para evitar futuras fugas.

ADVERTENCIA: Faca-o sempre depois de a maquina ter arrefecido.

3.10 Luzes indicadoras

Ligado/ Expresso | Expresso | Expresso

Ecra tatil | Estadod aquina d fé
Desligado [ simples |duplo manual cra tatt stado da maquina de cate

Aligar

Pronta para usar

A pré-aquecer para café

Pré-aquecimento para café
concluido - Pronta a utilizar

Pré-aquecimento com vapor
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Pré-aquecimento para vapor
concluido - Pronta a utilizar

o 0O Expresso;imptes em
preparacao

Expresso duplo em preparacao

o) Expresso manualem
preparacao

Vapor em preparacao

Agua quente em preparacdo

Falta de dgua no depdsito (F3)

O: icone desligado ©icone ligado . : icone ligado s
: [cone intermitente ' : icone intermitente répido

4. LIMPEZAE MANUTENgf\O
Efetue a limpeza rapida da maquina de acordo com as instrucdes.

- Amaquina deve ser desligada e arrefecida.

- Nao utilize esponjas abrasivas, alcool ou solventes. Ndo mergulhe a maquina em agua.

- Limpe o bico de café e a unidade de extracao com uma escova profissional apés cada
utilizacao.

- Retire o porta-filtro do suporte, retire as borras de café do interior e limpe-o em seguida.

- Limpe todos os acessérios com agua e seque-0s bem.

- Limpe o bocal com um pano himido e volte a distribuir o vapor apés cada utilizacéo para
espumar o leite.

4.1 Descalcificacdo da maquina de café

A maquina acumula depésitos de calcario apés um longo periodo de utilizacao. Para garantir
uma utilizacdo normal da maquina, é necessario descalcificad-la de 2 em 2 meses.

- Altere o modo de entrada de dgua do reservatério de agua, como explicado acima. Coloque
o porta-filtro com o filtro duplo e, a meio do ciclo, substitui-lo pelo filtro simples.

- Deite a dgua e o descalcificante no reservatério até a linha MAX, de acordo com a
proporcao de agua e descalcificante indicada no proprio descalcificante. Utilize os
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produtos recomendados para efetuar esta descalcificacao.
- Ligue a maquina para seguir o processo abaixo:
- Prepare 20 cafés duplos
- Puxe ovapor 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.
- Puxe o agua quente 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.

NOTA: Se a maquina pedir agua durante este processo, é necessario encher novamente o
depésito de dgua.

- Apods este processo, desligue a maquina. Depois de a maquina arrefecer, abra a valvula de
escoamento da agua e escoe a agua.

- Enchanovamente o depdsito de dgua com agua mineral naturalou filtrada; ligue a maquina
e repita este processo:

- Prepare 20 cafés duplos

- Puxe ovapor 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.

- Puxe o agua quente 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.

- Desligue a maquina. Depois de a maquina arrefecer, abra a valvula de escoamento da édgua
e escoe a agua.

- Limpeza concluida. Limpe os acessérios, como os porta-filtros, os filtros e os bicos dos
tubos de vapor e de dgua quente.

Pode agora encher a maquina com agua mineral natural ou filtrada para uma utilizacao normal.

NOTA: Se, apés a segunda limpeza com agua limpa, se continuarem a notar odores estranhos
ao amaciador utilizado, efectue uma nova limpeza com agua limpa.

4.2 Filtro cego

- 0 acessorio de filtro cego é utilizado para a limpeza interna do bico de café. Para o fazer,
coloque o filtro duplo no porta-filtro e coloque-o em cima deste com o lado liso sobre os
orificios do filtro. Coloque um pouco de p6 de limpeza no interior e coloque o porta-filtro
na maquina de café.

- Facavérios cafés e corte a extracdo deste ap6s 5 segundos, vera como a presséo aumenta
muito. Em seguida, retire o suporte do filtro e o filtro cego e limpe com agua e um pano
hdmido.

136 | BARISTEQ CLASSIC



5. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Resolucao de problemas:

PORTUGUES

bombeia dgua

Avélvula de entrada de dgua
estd avariada ou entupida.

PROBLEMA CAUSA SOLUCAO
Encha o depésito de dgua. No inicio,
bomb ded L t
Nao ha dgua no depdsito @bomba po e. emoralr ° g“”? empo
a encher os dois caldeiras. Seja
paciente
A maaui
maqt’Jm? Limpe a valvula de entrada de dgua
de café néo

que se encontra na prépria maquina
de café, mesmo na base onde o
depésito de agua desce.

Mau funcionamento da
magquina

Contacte com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec

Fugas de agua
no exterior da
maquina

Aentrada de dgua esta
bloqueada.

Limpe a valvula de dgua, o depdsito
encaixar-se-a bem e a dgua fluira
para onde deve.

Existem fugas de agua
internas na maquina de café.

Contacte com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec

O café escorre
do porta-filtros

H& demasiado café no
filtro, o que provoca uma
sobrepressao elevada e a
extracdo do café onde nao
deveria estar.

Reduza a quantidade de café no filtro

Na estrutura em que o porta-
filtro é colocado, existem
residuos de café que ndo
permitem uma boa vedacdo e
isolamento do porta-filtro.

Limpe a parte inferior da estrutura a
qual esta fixado o porta-filtro.

Ajunta de vedacao do suporte
do filtro na maquina de café
esta partida ou com defeito.

Contacte com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec
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Nao sai café

0 café é moido a um nivel
muito fino, de modo a que

a capsula figue demasiado
compacta apds a prensagem
e nao permita a passagem da
agua.

Utilize café moido mais grosso

Mau funcionamento da
maquina

Contacte com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec

N&o utilize dgua
quente.

A méquina estd a pré-aquecer
e nao atingiu a temperatura
correcta.

Aguarde até que a maquina esteja
pronta

Nao aparece
vapor

A maquina estd a pré-aquecer
e nao atingiu a temperatura
correcta.

Aguarde até que a maquina esteja
pronta

O bocal de vapor estd
bloqueado

Quando isto acontece, é muito
importante ndo insistir em

retirar o vapor, pois o vapor que
nao sai volta para o interior da
maquina e a sobrepressdo pode
provocar a deslocacao de um tubo.
Assim que detetar o blogueio do
bocal, mergulhe-o num liquido
desengordurante para tentar limpa-
lo corretamente. Volte a testar a
extracao de vapor

O visorindica F3

Nao ha dgua no depdsito

Encha o depésito de dgua. Nao
ultrapasse a linha no topo.

0 visor indica F1

0 sensor de temperatura
da maquina de café esta
avariado.

Verifique se a maquina esta a

ser utilizada a uma temperatura
ambiente inferiora 0 °C. Se néo for
este 0 caso, contacte o Servico de
Assisténcia Técnica Cecotec.
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Verifique se a maquina esta a

0 sensor de temperatura ser utilizada a uma temperatura
O visorindica F4 | da maquina de café esta ambiente inferior a 0 °C. Se ndo for
avariado. este o caso, contacte o Servico de

Assisténcia Técnica Cecotec.

Verifique se a maquina esta a

ser utilizada a uma temperatura
ambiente inferiora 0 °C. Se nao for
este 0 caso, contacte o Servico de
Assisténcia Técnica Cecotec.

0 ecrd mostra 0 sensor de temperatura do
ES vaporizador esta avariado.

Desligue a maquina e retire a ficha
Abomba esteve a ser utilizada & 9

0O ecra mostra . . da tomada, em caso de tubo solto
durante mais de 5 minutos de ) A
E3 ou partido, contactar a Assisténcia

cada vez. o
Técnica Cecotec.

*Se tiver dificuldade em encontrar a causa do problema, ndo tente desmontar a maquina de
café por si préprio, contacte a Assisténcia Técnica Cecotec.

6. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncias: EU01_100654

Produto: Baristeo Classic

Tensdo: 220-240V

Frequéncia: 50 Hz

Poténcia: 2700 - 3200 W

Tamanho da maquina de café: 288 * 418 * 430 mm

Sistema de aquecimento: Thermoblock para café e caldeira de aco inoxidavel de 1L para vapor
e agua quente.

Barras de pressao: 15 bar, Bomba vibratéria

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a

qualidade do produto.
Fabricado na China | Desenhado em Espanha
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7. RECICLAGEM DE PRODUTOS ELETRICOS E ELETRONICOS

Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o
produto e/ou a bateria devem ser eliminados separadamente do lixo
domeéstico. Quando este produto atingir o fim da sua vida Util, deverd remover
as pilhas/baterias/acumuladores e leva-lo para um ponto de recolha
—_— designado pelas autoridades locais.
Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
equipamentos elétricos e eletrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera
contactar com as autoridades locais.
A conformidade com as diretrizes acima referidas ajudard a proteger o ambiente.

8. GARANTIA E SAT

A Cecotec serd responséavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicdes e prazos
estabelecidos pelos regulamentos aplicaveis.

Recomenda-se que as reparacoes sejam efetuadas por pessoal qualificado.

Se deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre em contacto com o
Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec através do nimero de telefone +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido desta publicacdo ndo pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacao, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN
FIGUUR 1

Behuizing voor de kopjes verwarmingsplaat
Plaat voor verwarmen van de kopjes
Manometer om de druk te controleren
Keuzeschakelaar voor warm water
Buisje voor warm water

Opzetstuk voor koffie-extractie
Filterhouder

Lekbak

Waterreservoir

Touch screen

Stoomregelaar

Anti-brand rubber

Stoombuisje

Sensor voor stoomtemperatuur

Poot

oczzrAasTIeommoow®p

FIGUUR 2. Display

1. Aan/uit-knop

Enkele Espresso

Dubbele Espresso

Handmatige extractie

Display (display en knoppen “+"en “-")

v wbN

FIGUUR 3. Basis van de koffiemachine
FIGUUR 4. Schuim
OPMERKING:

De figuren in deze handleiding zijn schematische voorstellingen en komen mogelijk niet exact
overeen met het product.

2. VOOR U HET APPARAAT GEBRUIKT

- Dit apparaat heeft een verpakking die ontworpen is om het tijdens het transport te
beschermen. Haal het apparaat uit de doos en verwijder al het verpakkingsmateriaal.
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U kunt de originele doos en andere verpakking op een veilige plaats bewaren om
beschadiging van het apparaat te voorkomen als u het in de toekomst moet vervoeren. Als
u de verpakking toch weggooit, zorg er dan voor een correcte recyclage.

Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig en in goede staat zijn. Als een
van deze ontbreekt of niet in goede staat is, neem dan onmiddellijk contact op met de
Technische Dienst van Cecotec.

Verwijder de siliconendop van het waterreservoir als de machine er een heeft, om de
waterafvoer te vergemakkelijken.

Reinig alle afneembare onderdelen

oud van de doos:

Dubbele filterhouder

Enkele filter

Dubbele filter

Reinigingsborstel voor de koffie extractie eenheid
Blindfilter voor inwendige reiniging
Koffiestamper

Doseerlepel

Waterafvoerbuis (216x222mmx1.5m/PVCvpipe)
Klemstuk

Minimumvereisten voor een goede werking:

Omgevingstemperatuur: Boven 1°C, onder 40°C
Waterkwaliteit: Gebruik natuurlijk mineraalwater of gefilterd water.

3. WERKING

3.1 Knoppenpaneel

Het bedieningspaneel bestaat uit 4 knoppen, die hieronder van links naar rechts worden
uitgelegd:

Fig.

142

2

Aan/uit knop

Enkele espresso (standaard 25 seconden extractie)

Dubbele espresso (standaard 40 seconden extractie)
Handmatige extractie (standaard 120 seconden extractietijd)
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3.2 Inbedrijfstelling en eerste gebruik

- Als u de afvoerslang wilt gebruiken zodat het afvalwater zich niet ophoopt in de lekbak,
moet u eerst de buis leggen. Zet de buis goed vast met kabelbinders of een metalen klem
en vergeet niet de dop uit de lekbak te verwijderen.

OPMERKING: Bewaardedopvoorhetgevaluopeendagbesluitaftezienvanhetafvoersysteem.

- Open het deksel, verwijder het waterreservoir en vul het reservoir tot aan de bovenste
streep in het reservoir die de maximale waterlimiet aangeeft.

OPMERKING: Om de koffiemachine in perfecte staat te houden en de levensduur te verlengen,
is het erg belangrijk dat het gebruikte water natuurlijk mineraalwater of gefilterd water is,
omdat dit de ophoping van kalkaanslag in de leidingen voorkomt.

- Plaats het waterreservoir terug en sluit het deksel.

- Druk op de aan/uit knop nadat u het apparaat op het lichtnet heeft aangesloten.

- De machine wvult zich met water uit het waterreservoir en begint met de
voorverwarmingsfase.

- De drie koffieknoppen knipperen afwisselend als de koffieboiler aan het voorverwarmen
is. Dit proces duurt ongeveer 2 minuten. Als u stoom of heet water wilt gebruiken zodra
het apparaat is ingeschakeld, moet u ongeveer 8 minuten wachten tot de stoomketel is
opgewarmd.

OPMERKING: U kunt het apparaat ook direct gebruiken zonder voorverwarmen, maar dan zal
de koffie- of watertemperatuur laag zijn.

WAARSCHUWING: Als de machine start of draait en eris niet genoeg waterin het waterreservoir,
knipperen alle lampjes van de knoppen tegelijkertijd, toont het display de code F3 en kan de
machine op geen enkele manier worden bediend. Pas als er voldoende water is toegevoegd,
kan de machine weer worden gebruikt.

3.3 Koffie bereiden

Volg de onderstaande instructies om een enkele Espresso en/of een dubbele Espresso te
maken:

- Neem de filterhouder met het betreffende filter eruit, giet de gemalen koffie op de juiste

manier en gewogen, afhankelijk van of u het enkele of dubbele filter gaat gebruiken, in het
filter zelf met een koffielepel.
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OPMERKING: Om de filters te verwisselen, gebruikt u het filter dat niet op zijn plaats zit en tilt
u het filter tussen het filter in de filterhouder en het uitsteeksel van de filterhouder om het
verwijderen te vergemakkelijken. Om het nieuwe filter te plaatsen, oefent u wat druk uit met
uw handpalm op het filter zodat het goed past.

- Verdeel en egaliseer de koffie vervolgens met een koffiepers. Druk vervolgens de
gemalen koffie uit, veeg de overtollige gemalen koffie van de rand van de filterhouder om
beschadiging van de afdichtring van de koffiegroep te voorkomen.

OPMERKING: Als er te veel gemalen koffie op de rand van het filter achterblijft, zal dit
gemakkelijk een slechte afdichting en dus waterlekkage veroorzaken.

- Druk op de knop voor een enkele espresso om de wateruitloop een paar seconden te
activeren, dit helpt om resten van vorige koffies te verwijderen en om de koffie-uitloop
voor te verwarmen voor een betere extractie van de aroma's. Druk nogmaals op de knop
om het water na een paar seconden te laten ontsnappen.

- Houd het bovenste deel van de machine met de hand vast en vergrendel de filterhouder
linksom in het midden van het koffie-extractie opzetstuk. Het moet goed vast zitten.

PAS OP: Plaats uw hand niet op de koffiediffusor, omdat deze hoge temperaturen bereikt en
brandwonden kan veroorzaken.

- Plaats de kop(pen) onder de koffie-uitloop.

- Drukop de knop Espresso/Dubbele Espresso/Handmatige extractie om de koffie te zetten
totdat de zettijd is verstreken.

- Dekoffie is klaar en het apparaat keert na 3 seconden terug naar de stand-bymodus.

OPMERKING: Druk op elk moment tijdens de koffiebereiding nogmaals op de knop voor enkel/
dubbele kopjes/handmatig om de koffiebereiding te stoppen. Er moet nauwlettend toezicht
worden gehouden op het gebruik van de machine, omdat deze soms met de hand moet worden
bediend.

- Verwijder de filterhouder na afloop door deze met de klok mee te draaien, gooi het koffiedik
weg en maak de filterhouder schoon.

OPMERKING: Om te voorkomen dat gemalen koffieresten zich ophopen in de extractie-eenheid,
wordt aangeraden op de knop voor één kopje koffie te drukken om een beetje water te laten
circuleren en de koffieresten weg te spoelen met behulp van het reinigingsborsteltje voor de
koffie extractie eenheid. Daarna kan het schoonmaken worden aangevuld door af te nemen
met een vochtige doek. Druk nogmaals op de knop voor één kopje koffie om de waterstroom
te stoppen.

144 BARISTEQ CLASSIC



NEDERLANDS

PAS OP: Wees voorzichtig, het gebied kan erg heet zijn.
3.4 Hoe een goede Espresso zetten?

De kunst van het zetten van goede koffie is gebaseerd op veel factoren die zorgvuldig moeten
worden gecontroleerd. Ze worden hieronder stuk voor stuk uitgelegd om een goede Espresso
te krijgen:

Koffiebonen: Koffie is de grondstof voor het hele proces. Koffie moet op een koele, droge plaats
bewaard worden, uit de buurt van vocht, warmte, licht en zuurstof (lucht). Luchtdichte zakken
die hersloten kunnen worden om zoveel mogelijk lucht te verwijderen worden aanbevolen om
oxidatie van de zak te voorkomen.

De aanbevolen hoeveelheid voor de dubbele filter is 18 tot 20 gram koffie, terwijl dit voor de
enkele filter 9 tot 12 gram koffie is. Deze waarden zijn afhankelijk van de koffiesoort en het
resterende vocht.

Koffie malen: Deze factor is een van de belangrijkste om rekening mee te houden. Het
maalniveau op de molen moet worden aangepast om te voorkomen dat de gemalen koffie de
volgende processen ondergaat:

Overmatig en snel wassen: Te grof gemalen koffie kan ervoor zorgen dat de koffie te snel
wordt uitgespoeld, waardoor er een grote hoeveelheid koffie zonder room en smaak uit de
filterhouder komt.

Onvoldoende en te lange extractie: Te fijn gemalen koffie kan ervoor zorgen dat het lang duurt
voordat de koffie geéxtraheerd is, en de hoeveelheid koffie die eruit komt zal erg klein zijn.

OPMERKING: Het gebruik van versgemalen koffie in een goede koffiemolen wordt sterk
aanbevolen. Het gebruik van commercieel gemalen koffie kan leiden tot overmatig en snel
wassen vanwege de grootte van de gemalen bonen.

Extractie druk: Deze factor is nauw verbonden met de maalgraad. Het wordt aanbevolen
om de druk tijdens koffie-extractie tussen 9 en 10 bar te houden. Zeer grove koffiemalingen
veroorzaken een zeer lage druk en zeer fijne koffiemalingen veroorzaken een zeer hoge druk.

Koffie persen: Als de gemalen koffie in de filterhouder zit, moet deze worden verdeeld met een
koffiepers. Pers vervolgens met een pers met een geschikte diameter. Dit is een belangrijke
stap omdat het enorm zal helpen om een goede extractie te genereren. Persen met weinig
kracht kan resulteren in een lage druk en zeer snelle extractie van koffie, terwijl persen met
veel kracht kan resulteren in een hoge druk en over-extractie. Druk de koffie lichtjes aan.

Extractieverhouding: De extractieverhouding wordt uitgelegd als de verhouding
tussen de gebruikte koffie en de koffie in het kopje. Momenteel zijn de meest gebruikte
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extractieverhoudingen 1:1, 1:2 en 1:3. d.w.z. voor één deel gemalen koffie, zouden we hetzelfde
in een kopje moeten vinden, respectievelijk het dubbele of driedubbele van de hoeveelheid
vloeibare koffie.

Met extractieratio's van 1:1 verkrijgen we veel intensere en geconcentreerdere koffies,
aanbevolen voor sterk ontwikkelde koffies met een langere brandtijd.

Met extractieratio’'s van 1:2 verkrijgen we stabielere en evenwichtigere koffies, aanbevolen
voor minder ontwikkelde koffiespecialiteiten.

Met extractieratio's van 1:3 verkrijgen we meer verdunde en minder intense koffies, aanbevolen
voor bepaalde koffies met lichtere brandingen.

Extractie tijd: De extractietijd is erg belangrijk omdat deze het eindresultaat bepaalt en ons
vertelt of alle bovenstaande factoren correct zijn aangepast. De extractietijd moet worden
ingesteld op 25 tot 35 seconden.

OPMERKING: Het wordt aanbevolen om een precisie koffieweegschaal te gebruiken om de tijd
en het gewicht van zowel de gemalen koffie als de geéxtraheerde koffie te meten.

Extractie temperatuur: Een extractietemperatuur van 90 tot 94°C wordt aanbevolen.

OPMERKING: Voor elke soort gemalen koffie moet u de juiste balans vinden tussen uw
espressomachine, de maalgraad en de sterkte waarmee u drukt. Het is daarom normaal als u
verschillende espresso's met elke koffiesoort moet bereiden tot u de balans vindt tussen de
bovengenoemde factoren.

Schoonmaken: Na elk gebruik moet het koffierooster worden gereinigd met heet water en de
reinigingsborstel, zoals beschreven in het vorige hoofdstuk. Trek de hendel omhoog zodat het
water uit de koffie-extractie stroomt en schrob ondertussen met de reinigingsborstel.

PAS OP: Pas op dat u uw hand niet verbrandt, want het water komt er op hoge temperatuur uit.

Ontkalken: De ophoping van kalkaanslag in het apparaat kan leiden tot een verhoging van

de uitlaatdruk en een verlaging van de hoeveelheid water die eruit komt voor het koffie-

extractieproces, waardoor het apparaat niet goed meer werkt.

3.5 Hoe een goede cappuccino bereiden?

- Bereid eerst de espresso met een kopje dat groot genoeg is voor de gewenste grootte van
de cappuccino. Volg de instructies onder “Koffie bereiden”.

- Gebruik volle melk, vers en koud uit de koelkast (4°C-7°C), en giet 1/3 van de melk in de
roestvrijstalen opschuimbeker.
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OPMERKING: Gebruik een roestvrijstalen beker en de diameter van de beker mag niet kleiner
zijn dan 70 £ 5 mm, omdat het volume van de melk toeneemt na het opschuimen.

- Volg het hoofdstuk “Melk opschuimen met de opschuimer” om romig opgeschuimde melk
te maken.

- Verwijder het kopje wanneer u het gewenste melkschuim en de juiste melktemperatuur
heeft bereikt, zet dan de stoomhendel uit, de stoom stopt, giet de opgeschuimde melk in
de bereide espresso, nu is de cappuccino klaar.

3.6 Melk opschuimen met de opschuimer

- De stomer wordt gebruikt om de melk op te schuimen, zodat de melk veel romiger wordt.
OPMERKING: Gebruik altijd koude volle melk voor de beste resultaten.

- Giet koude melk in een roestvrijstalen beker tot halverwege de beker.

OPMERKING: De diameter van de beker mag niet kleiner zijn dan 70 = 5 mm.

- Activeer de opschuimer door de keuzeschakelaar naar links te draaien en los te laten. U
hoort een klik en er begint stoom te ontsnappen. Als het er niet uitkomt, is de stoomketel
niet heet genoeg. Wacht een paar minuten en probeer het opnieuw. Schakel de opschuimer
uit door de keuzeschakelaar weer naar links te draaien.

- Plaats de opschuimer in de beker zoals aangegeven in figuur 4. Het mondstuk van de
opschuimer moet een paar centimeter onder de melk worden geplaatst.

OPMERKING: Zuig wat stoom af voordat u begint met het proces om eventueel vloeibaar water
uit de opschuimer te verwijderen.

- Met het mondstuk in de melk activeert u de keuzeknop stoom om de stoom in en uit te
schakelen. Om romige opgeschuimde melk te krijgen, moet u erop letten dat er een
draaikolk in het kopje ontstaat en dat de opschuimer geen piepend geluid maakt.

OPMERKING: Het is zeer raadzaam om de temperatuur van de melk te controleren. Deze mag
niet hoger worden dan 60-65°C om te voorkomen dat bepaalde eigenschappen verloren gaan.

- Bedien de stoomkeuzeknop opnieuw om hem uit te schakelen wanneer de gewenste
temperatuur is bereikt. Dit model koffiemachine heeft een temperatuursensor die de
temperatuur van de melk detecteert. Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt
(standaard 60 °C), stopt de opschuimer vanzelf. Deze grenstemperatuur kan worden
aangepast. Zie punt 4 van het hoofdstuk "Tijd- en temperatuurinstellingen”.
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OPMERKING: Reinig het stoombuisje onmiddellijk na gebruik om kalkaanslag in de melk te
voorkomen. Veeg het buisje af met een vochtige doek en laat opnieuw stoom ontsnappen om
eventuele melkresten in het buisje te verwijderen.

3.7 Warm water

1) Draai de heet water regelaar naar links, u hoort een klik en er komt heet water uit de heet
waterleiding.

2) De tijd is standaard 5 seconden. De tijd kan gemoduleerd worden in een bereik van 3 tot 30
seconden.

OPMERKING: Als u klaar bent met heet water maken, raak dan niet meteen de heet waterleiding
aan om verbranding te voorkomen.

3.8 Aanpassing van interne parameters
Koffie-extractietijd

Houd in de stand-bymodus een van de koffie knoppen ingedrukt voor een of twee kopjes en na
3 seconden komt er water uit de kop. Blijf op de knop drukken en laat de koffie zetten. Als u klaar
bent met de bereiding, laat u de knop los en stopt het water met stromen. De tijdsinstelling
wordt automatisch opgeslagen voor de tijd dat u op de knop heeft gedrukt.

OPMERKING: Als de instelling minder dan 10 seconden is, wordt het apparaat standaard
ingesteld op 10 seconden en keert het terug naar de stand-bymodus. Instelbereik tijd:
Espresso/Dubbele Espresso tijd van 10 tot 120 seconden.

OPMERKING: Bij het instellen van de koffietijd is het aan te raden om de filterhouder te
vullen met een voldoende hoeveelheid gemalen koffie (standaard wordt 30 tot 35 ml koffie
geproduceerd in 25 seconden), dan krijgt u een nauwkeurigere tijd.

Tijd véoér pre-infusie

Houd in de stand-bymodus “-" op het display ingedrukt om “PXX" weer te geven en de
pre-infusie instelstatus te openen.

Druk op de knop “+" om de waarde te verhogen en druk op de knop “-" om de waarde te verlagen.
Zodra de instelling van de pre-infusie is voltooid, wordt de pre-infusie tijd automatisch
opgeslagen en keert het apparaat terug naar de stand-bymodus. (Instelbereik tussen 0 en 30
seconden, standaardwaarde is 2 seconden).
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OPMERKING: U vindt de knoppen + en - onder aan het scherm.
Heet water tijd

Draaiin de stand-bymodus de keuzeknop voor heet water gedurende 5 seconden naar links om
de uitgiftetijd voor heet water in te stellen. Laat het water eruit stromen zonder de keuzeknop
los te laten en laat hem los wanneer gewenst. De tijd voor het aftappen van warm water wordt
ingesteld op de tijd die is verstreken terwijl de keuzeschakelaar is gedraaid (instelbereik tussen
3 en 30 seconden, standaardwaarde is 5 seconden).

Maximumtemperatuur van de verdampte vloeistof

Houd in de stand-bymodus "“+" op het display gedurende 3 seconden ingedrukt. U heeft dan
de instelling voor de maximale temperatuur van de verdampte vloeistof ingevoerd. Druk op
“+" of "-" om de temperatuur in te stellen op de gewenste graden en druk verder nergens op.
De temperatuur wordt opgeslagen en het stoombuisje stopt telkens wanneer de melk de
ingestelde temperatuur heeft bereikt. (Instelbereik 45 °C tot 90 °C, standaardwaarde is 60 °C).

Eco-modus

De machine schakelt over naar de ECO-modus zonder enige bediening gedurende ongeveer 28
minuten. Op het display verschijnt ‘ECO" Druk op een willekeurige knop om deze te deactiveren.
Wanneer de machine in de ECO-modus gaat, geeft het display ECO weer (alle stroom wordt
uitgeschakeld). Druk nogmaals op de SET knop totdat de machine klaar is voor gebruik, zoals
uitgelegd in de vorige stappen.

Standaardinstellingen herstellen

Terwijl de machine is ingeschakeld, houdt u de Espresso knop en de Dubbele Espresso knop
tegelijkertijd ingedrukt. Wanneer de lampjes op beide knoppen tegelijkertijd knipperen, laat
u uw hand los. Na drie keer knipperen zijn de in de fabriek ingestelde tijd en temperaturen
gereset.

- Espresso: 25 seconden

- Dubbele Espresso: 25 seconden
- Handmatige koffie: 120 seconden
- Heetwater: 5 seconden

- Temperatuur stomer: 60 °C

- Pre-infusie tijd: 2 seconden
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3.9 De koffiemachine uitschakelen

OPMERKING: Om te voorkomen dat het water in de boiler bevriest en de boiler barst, moet u bij
gebruik van de koffiemachine op plaatsen waar de omgevingstemperatuur onder het vriespunt
ligt, de volgende antivriesmaatregelen nemen voordat u de koffiemachine uitschakelt. Dit

wordt aanbevolen als de machine lange tijd niet gebruikt gaat worden.

1) De machine kan op elk moment worden uitgeschakeld door op de “Aan/Uit" knop te drukken.

2) Haal de stekker uit het stopcontact.

3) Laat afkoelen.

Fig. 3

4) Laat het afvalwater weglopen. Schroef hiervoor de aftapkraan aan de onderkant van de

machine los met een steeksleutel. Het water begint te stromen.

OPMERKING: Zet het apparaat niet op zijn kant of ondersteboven als u het laat leeglopen.
Vergeet niet om de aftapkraan na het aftappen vast te draaien om lekken in de toekomst te

voorkomen.

WAARSCHUWING: Doe dit altijd nadat de machine is afgekoeld.

3.10 Indicatielampjes

Aan/uit

Enkele
Espresso

Dubbele
Espresso

Handmatige
Espresso

Touch
screen

Status espressomachine

Inschakelen

Klaar voor gebruik

Voorverwarmen voor koffie

Voorverwarmd voltooid -
Klaar voor gebruik

Voorverwarmd voor stoom
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Voorverwarmd voor stoom
voltooid - Klaar voor gebruik

(0] (0] Enkele espresso bereiden
(0] (0] Dubbele espresso bereiden
(0] (0] Handmatig espresso bereiden

Stoom bereiden

Warm water bereiden

Gebrek aan water in het
reservoir (F3)

O: Indicatielampje uit  Indicatielampje aan . : Indicatielampjes aan 1s
: Indicatielampje knipperend icoon ' : Indicatielampje snel knipperend icoon

4, SCHOONMAAK EN ONDERHOUD
Voer de snelle reiniging van de machine uit volgens de instructies.

- De machine moet worden uitgeschakeld en afgekoeld.

- Gebruik geen schuursponsjes, alcohol of oplosmiddelen. Dompel het apparaat niet onder
in water.

- Reinig de koffie-uitloop en de afzuiging na elk gebruik met een professionele borstel.

- Haal de filterhouder uit de houder, verwijder het koffiedik van binnen en maak hem dan
schoon.

- Reinig alle afneembare accessoires in water en droog ze grondig.

- Reinig het buisje met een vochtige doek en laat na elk gebruik opnieuw stoom ontsnappen
om melk op te schuimen.

4.1 De koffiemachine ontkalken

Het apparaat zal na een lange gebruiksperiode kalkaanslag opbouwen. Om een normaal
gebruik van het apparaat te garanderen, moet het om de 2 maanden ontkalkt worden.

- Verander de watertoevoermodus van het waterreservoir zoals hierboven uitgelegd.

Plaats de filterhouder met het dubbele filter en vervang het halverwege de cyclus door
het enkele filter.
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- Giet het water en de ontkalker in het reservoir tot aan de MAX-Llijn, volg de verhouding
van water en ontkalker die op de ontkalker zelf staat aangegeven. Gebruik aanbevolen
producten om deze ontkalking uit te voeren.

- Schakel de machine in om het onderstaande proces te volgen:

- Maak 20 dubbele koffies

- Laat 10 keer stoom vrijkomen, telkens gedurende enkele seconden.

- Tap 10 keer heet water af, telkens gedurende enkele seconden.

OPMERKING: Als de machine tijdens dit proces om water vraagt, vul het waterreservoir dan
opnieuw.

- Schakel na dit proces de machine uit. Nadat de machine is afgekoeld, opent u de
waterafvoerklep en laat u het water weglopen.

- Vulhet waterreservoir bij met natuurlijk of gefilterd mineraalwater; zet de machine aan en
herhaal dit proces:

- Maak 20 dubbele koffies

- Laat 10 keer stoom vrijkomen, telkens gedurende enkele seconden.

- Tap 10 keer heet water af, telkens gedurende enkele seconden.

- Schakel de machine uit. Nadat de machine is afgekoeld, opent u de waterafvoerklep en laat
u het water weglopen.

- Deschoonmaakis voltooid. Reinig accessoires zoals filterhouders, filters en mondstukken
van stoom- en heet water buisjes.

U kunt de machine nu bijvullen met natuurlijk of gefilterd mineraalwater voor normaal gebruik.

OPMERKING: Als u na de 2e reiniging met schoon water nog steeds geurtjes opmerkt die
vreemd zijn aan de gebruikte ontharder, voer dan opnieuw een reiniging uit met schoon water.

4.2 Blind filter

- Het blindfilter accessoire wordt gebruikt voor de interne reiniging van de koffie-uitloop.
Plaats hiervoor het dubbele filter in de filterhouder en plaats het bovenop de filterhouder
met de gladde kant over de filtergaten. Doe er wat reinigingspoeder in en plaats de
filterhouder in de koffiemachine.

- Maak verschillende koffies en onderbreek de extractie hiervan na 5 seconden, u zult zien
dat de druk veel hoger wordt. Verwijder vervolgens de filterhouder en het blinde filter en
reinig met water en een vochtige doek.

152 I BARISTEQ CLASSIC



5. PROBLEEMOPLOSSING

Problemen met de koffiemachine oplossen:

NEDERLANDS

goede afdichting en isolatie
van de filterhouder mogelijk
maken.

PROBLEEM O0ORZAAK OPLOSSING
Vul het waterreservair. In het begin
o kan het even duren voordat de pomp
Het waterreservoir is leeg ) )
beide reservoirs heeft gevuld. Heb
geduld
De machine . ) ; .
Reinig het waterinlaatventiel dat zich
pompt geen ) ] :
water De watertoevoerklep is kapot | op de machine zelf bevindt, net aan
of verstopt. de onderkant waar het waterreservoir
naar beneden valt.
o . Neem contact op met de Technische
Storing in de machine )
Dienst van Cecotec
Maak het waterventiel schoon, het
Waterlekkage Waterventiel is verstopt reservoir zal goed passen en het
buiten de water zal stromen waar het hoort.
machine Er zijn interne waterlekken in | Neem contact op met de Technische
de machine. Dienst van Cecotec
Er zit te veel koffie in het filter,
t lteert i h
et resutteertin eeln oge Verminder de hoeveelheid koffie in
overdruk en extractie van de )
) ) het filter
koffie waar deze niet hoort
te zijn.
In de structuur waarop de
Koffie loopt ) ) P
. filterhouder is geplaatst, -
over uit de : , , Reinig het onderste deel van de
) zitten koffieresten die geen ) )
filterhouder constructie waaraan de filterhouder

is bevestigd.

De afdichting die de
filterhouder in de machine
afdicht is kapot of defect.

Neem contact op met de Technische
Dienst van Cecotec

BARISTEQ CLASSIC | 153




NEDERLANDS

Er komt geen
koffie uit

De koffie wordt zeer fijn
gemalen, zodat de peul na het
persen te compact is en geen
water doorlaat.

Gebruik grover gemalen koffie

Storing in de machine

Neem contact op met de Technische
Dienst van Cecotec

Er komt geen
heet water uit

De machine is aan het
voorverwarmen en heeft niet
de juiste temperatuur bereikt.

Wacht tot de machine klaar is

Er verschijnt
geen stoom

De machine is aan het
voorverwarmen en heeft niet
de juiste temperatuur bereikt.

Wacht tot de machine klaar is

Het stoombuisje is
geblokkeerd.

Als u dit overkomt, is het heel
belangrijk dat u niet blijft aandringen
op het verwijderen van stoom,

want alle stoom die er niet uit komt,
keert terug naar de binnenkant van
de machine en door de overdruk

kan een buisje losraken. Zodra u

de verstopping van het mondstuk
ontdekt, dompelt u het mondstuk

in een ontvettingsvloeistof om te
proberen het goed schoon te maken.
Stoomextractie opnieuw testen

Het display
toont F3

Het waterreservoir is leeg

Vul het waterreservoir. Overschrijd de
lijn bovenaan niet.

Het display
toont E1

De temperatuursensor van de
koffieboiler is defect.

Controleer of u het apparaat gebruikt
bij een omgevingstemperatuur onder
0 °C. Als dit niet het geval is, neem
dan contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.
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Controleer of u het apparaat gebruikt
bij een omgevingstemperatuur onder
Het display De temperatuursensor van de IL .g \_” g P ; uur
. 0 °C. Als dit niet het geval is, neem
toont E4 stoomketel is defect. :
dan contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.
Controleer of u het apparaat gebruikt
bij ingst t d
Het display De temperatuursensor van de |]ceen omgeylng empera} uuronaer
. 0 °C. Als dit niet het geval is, neem
toont E5 stomer is defect. :
dan contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.
Schakel de machine uit en haal de
De pomp is langer dan 5 stekker uit het stopcontact. Neem in
Het display ) pompH & : Y p I
minuten achter elkaarin gevalvan een loszittende of gebroken
toont €3 ) o )
gebruik. leiding contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.

*Probeer bij problemen met het vinden van de oorzaak van het probleem niet zelf de
koffiemachine te demonteren, maar neem contact op met de Technische Dienst van Cecotec.

6. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Productreferentie: EU01_100654

Product: Baristeo Classic

Voltage: 220-240V

Frequentie: 50 Hz

Vermogen: 2700 - 3200 W

Afmetingen van de koffiemachine: 288 * 418 * 430 mm

Verwarmingssysteem: Thermoblok voor koffie en roestvrijstalen boiler van 1 liter voor stoom
en heet water.

Druk bar: 15 bar, Trilpomp

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de

productkwaliteit te verbeteren.
Gemaakt in China | Ontworpen in Spanje.
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7. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
en/of de accu gescheiden van het huisvuil moeten worden afgevoerd.
Wanneer dit product het einde van zijn levensduur bereikt, dient u de
batterijen/accumulatoren te verwijderen en het naar een door de plaatselijke
—_— autoriteiten aangewezen inzamelpunt te brengen.
Voor gedetailleerde informatie over hoe elektrische en elektronische apparatuur en/of
batterijen op de juiste manier kunnen worden weggegooid, moeten consumenten contact
opnemen met hun plaatselijke autoriteiten.
Naleving van de bovenstaande richtlijnen helpt het milieu te beschermen.

8. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Cecotec is aansprakelijk tegenover de eindgebruiker of consument voor elk gebrek aan
overeenstemming dat bestaat op het ogenblik van de levering van het product onder de
voorwaarden, bepalingen en termijnen die zijn vastgelegd in de toepasselijke regelgeving.
Het wordt aanbevolen reparaties te laten uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen heeft, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

Deintellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag niet, geheel
of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand,
doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopieén,
opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. CZESCI | KOMPONENTY

RYSUNEK1

oczzrAasTIeommoow®p

Obudowa tacy do podgrzewania kubkdéw
Tacka do podgrzewania kubkdw
Cisnieniomierz do kawy

Przetgcznik wyboru cieptej wody

Rura gorgcej wody

Szef grupy zajmujacej sie ekstrakcjg kawy
Kolba

Tacka ociekowa

Zbiornik na wode

WysSwietlacz dotykowy

Pokretto pary

Guma zapobiegajgca oparzeniom

Rura parowa

Czujnik temperatury parowania

Nozka

RYSUNEK 2. WysSwietlacz

1.

v wbN

Przycisk zasilania

Espresso pojedyncze

Espresso podwoéjne

Ekstrakcja reczna

Wyswietlacz (wyswietlacz i przyciski ,+"i,-")

RYSUNEK 3. Podstawa ekspresu do kawy

RYSUNEK 4. Spienianie

UWAGA:
Grafika tej instrukcji obstugi jest schematyczna i mozliwe, ze nie bedzie catkowicie zgodna z
produktem.

2. PRZED UZYCIEM

To urzadzenie jest zapakowane w opakowanie zaprojektowane w celu ochrony podczas
transportu. Wyjmij produkt z pudetka i usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
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Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
recyklingu wszystkich jego elementéw.

- Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotgczone, i s3 w dobrym stanie.
Jesli ktéregokolwiek z nich brakuje lub nie sg w dobrym stanie, nalezy niezwtocznie
skontaktowac sie z oficjalnym Serwisem Technicznym Cecotec.

- Wyjmij silikonowg zatyczke ze zbiornika na wode, jesli ekspres do kawy jest w nig
wyposazony, aby utatwi¢ odptyw wody.

- Wyczysé wszystkie wyjmowane elementy.

Zawartos$¢ opakowania:

- Podwdjny uchwyt filtra

- Zwykty filtr

- Podwajny filtr

- Szczotka do czyszczenia urzadzenia do ekstrakcji kawy

- Filtr do czyszczenia wewnetrznego

- Ubijak

- tyzka do odmierzania kawy

- Rura odprowadzajgca wode (216x222mmx1.5m/PVCvpipe)
- Zacisk

Minimalne wymagania dla prawidtowego dziatania:

- Temperatura pokojowa: Powyzej 1°C, ponizej 40°C

- Jakos¢ wody: Nalezy uzywac naturalnej wody mineralnej lub wody filtrowanej.
3. FUNKCJONOWANIE

3.1 Panel przyciskéw3.1 Panel przyciskéw3.1 Panel przyciskéw

Panel sktada sie z 4 przyciskéw, ktére objasniono ponizej od lewej do prawej:

Rys. 2

- Przycisk zasilania

- Espresso pojedyncze (domyslna ekstrakcja przez 25 sekund)

- Espresso podwdjne (domyslna ekstrakcja przez 40 sekund)
- Ekstrakcja reczna (domyslnie 120 sekund)
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3.2 Uruchomienie i pierwsze uzycie

- Jesli chcesz uzy¢ rury spustowej, aby Scieki nie gromadzity sie w tacy ociekowej, musisz
najpierw utozy¢ rure. Prawidtowo przymocuj rurke za pomoca opasek kablowych lub
metalowego zacisku i nie zapomnij wyja¢ wtyczki z tacki ociekowej.

UWAGA: Zachowaj zatyczke na wypadek, gdybys pewnego dnia zdecydowat sie zrezygnowac
z systemu odprowadzania wody.

- Otworz pokrywe, wyjmij zbiornik na wode i napetnij go do gérnej linii wewnatrz zbiornika,
ktéra oznacza maksymalny limit wody.

UWAUGA: Aby utrzymac ekspres do kawy w idealnym stanie i przedtuzy¢ jego zywotnosg,
bardzo wazne jest, aby uzywana woda byta naturalng wodg mineralna lub wodg filtrowana,
poniewaz zapobiegnie to gromadzeniu sie osadéw wapiennych wewnagtrz rur.

- Zatdéz zbiornik na wode i zamknij pokrywe.

- Nacisnij przycisk ,wtgczania/wytgczania" po podtgczeniu urzadzenia do zasilania.

- Urzadzenie napetnia sie woda ze zbiornika i rozpoczyna faze podgrzewania.

- Trzy przyciski dozowania kawy bedg migac naprzemiennie podczas podgrzewania bojlera
kawy. Proces ten trwa okoto 2 minut. Jesli chcesz uzy¢ pary lub gorgcej wody zaraz po
wigczeniu urzadzenia, musisz odczekac okoto 8 minut, az czajnik parowy sie nagrzeje.

UWAGA: Mozna réwniez uzywac urzgdzenia bezposrednio bez podgrzewania, ale temperatura
kawy lub wody bedzie niska.

OSTRZEZENIE: Gdy urzadzenie uruchamia sie lub pracuje, a w zbiorniku wody nie ma
wystarczajgcej ilosci wody, wszystkie kontrolki przyciskéw migaja w tym samym czasie, na
wyswietlaczu pojawi sie kod F3 i nie bedzie mozna w zaden sposéb obstugiwac urzadzenia.
Dopiero po dodaniu wystarczajgcej ilosci wody mozna ponownie uzy¢ urzgdzenia.

3.3 Przygotowanie kawy

Aby zaparzy¢ espresso i/lub podwaéjne espresso, postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

- Wyjac uchwyt filtra z zainstalowanym odpowiednim filtrem, wsypac¢ zmielong kawe
prawidtowo i zwazong w zaleznosci od tego, czy bedzie uzywany filtr pojedynczy czy
podwajny, do samego filtra za pomoca tyzeczki do kawy.

UWAGA: Aby wymieni¢ filtry, nalezy uzy¢ filtra, ktéry nie jest na miejscu i podwazy¢ filtr

miedzy filtrem w uchwycie filtra a wystepem tego ostatniego, aby utatwic jego wyjecie. Aby
zamontowac nowy filtr, nalezy lekko docisngc go dtonig, tak aby pasowat prawidtowo.
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- Rozprowadzi¢ kawe za pomoca urzadzenia do usuwania igiet, a nastepnie rozprowadzi¢
i wyréwnac¢ kawe za pomocg dozownika. Nastepnie wycisnij zmielong kawe, wytrzy;j
nadmiar zmielonej kawy z krawedzi uchwytu filtra, aby unikng¢ uszkodzenia pierscienia
uszczelniajgcego grupy kawy.

UWAUGA: Jesli zbyt duzo zmielonej kawy pozostanie na krawedzi filtra, tatwo spowoduje to zte
uszczelnienie, a tym samym wyciek wody.

- Nacisénij przycisk pojedynczego espresso, aby aktywowac wylewke wody na kilka sekund,
co pomoze usungc pozostatosci z poprzednich kaw i podgrza¢ wylewke kawy w celu
lepszej ekstrakcji aromatéw. Aby uwolni¢ wode po kilku sekundach, nalezy ponownie
nacisnac przycisk.

- Przytrzymaj gérng czesc urzadzenia rekg i zablokuj uchwyt filtra w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara na srodku gtowicy grupy. Powinien by¢ szczelny.

UWAUGA: Nie nalezy dotyka¢ wylotu kawy, poniewaz osigga on wysokg temperature i moze
spowodowac oparzenia.

- Umiesc filizanke (filizanki) pod wylewka kawy.

- Naciénij przycisk Espresso/Double Espresso/Manual Extraction, aby zaparzy¢ kawe, az
uptynie czas parzenia.

- Kawa jest gotowa, a urzadzenie powrdéci do trybu gotowosci po 3 sekundach.

UWAGA: W dowolnym momencie przygotowywania kawy nacisnij ponownie przycisk
pojedynczej/podwadjnej filizanki/manualny, aby zatrzymac przygotowywanie kawy. Konieczny
jest Scisty nadzdr urzadzenia podczas jego uzytkowania, poniewaz czasami wymaga ono
obstugi reczne;j.

- Po zakonczeniu wyjmij uchwyt filtra, obracajgc go w prawo, wyrzu¢ fusy z kawy i wyczysé
uchwyt filtra.

UWAGA: Aby unikng¢ gromadzenia sie resztek zmielonej kawy w jednostce ekstrakcji kawy,
zaleca sie nacisniecie przycisku pojedynczej kawy w celu wymieszania niewielkiej ilosci wody
i wyptukania resztek kawy za pomocg szczoteczki do czyszczenia jednostki ekstrakcji kawy.
Nastepnie czyszczenie mozna uzupetnic¢ poprzez przetarcie wilgotng szmatka. Aby zatrzymac
przeptyw wody, ponownie nacisnij przycisk pojedynczej kawy.

UWAUGA: Zachowaj ostroznos¢, obszar moze by¢ bardzo goracy.
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3.4 Jak przygotowac dobrg kawe espresso

Sztuka parzenia dobrej kawy zalezy od wielu czynnikdw, ktére musza by¢ starannie
przygotowane. Kazdy z nich zostanie wyjasniony ponizej, aby uzyskac dobrg kawe espresso:

Ziarna kawy: Kawa jest podstawowym surowcem catego procesu. Kawa powinna byc¢
przechowywana w chtodnym, suchym miejscu, z dala od wilgoci, ciepta, Swiatta i tlenu
(powietrza). Zaleca sie stosowanie hermetycznych woreczkéw, ktére mozna ponownie
zamknac¢ w celu usuniecia jak najwiekszej ilosci powietrza, aby zapobiec dostaniu sie do niego
tlenu.

Zalecana ilos¢ dla podwadjnego filtra wynosi od 18 do 20 graméw kawy, podczas gdy dla
pojedynczego filtra jest to od 9 do 12 gramdw kawy. Wartosci te zalezag od rodzaju kawy i jej
wilgotnosci pozostatej w procesie palenia,

Mielenie kawy: Ten czynnik jest jednym z najwazniejszych, ktére nalezy wzig¢ pod uwage.
Poziom zmielenia kawy w mtynku musi by¢ ustawiony w taki sposéb, aby zmielona kawa nie
ulegata nastepujgcym procesom:

Nadmierny i szybki przeptyw wody: Zbyt grubo zmielona kawa moze powodowac zbyt szybkie
wyptukiwanie kawy, w wyniku czego z uchwytu filtra wydostaje sie duza ilos¢ kawy bez
Smietanki i smaku.

Niewystarczajgca i zbyt dtuga ekstrakcja: Kawa, ktéra jest zmielona zbyt drobno moze
spowodowac, ze ekstrakcja kawy zajmie duzo czasu, a ilos¢ kawy, ktéra zostanie wydobyta
bedzie bardzo mata.

UWAGA: Zdecydowanie zaleca sie stosowanie Swiezo zmielonej kawy w dobrym, precyzyjnym
mtynku. Stosowanie komercyjnych kaw mielonych moze powodowac nadmierne i szybkie
pranie ze wzgledu na rozmiar zmielonych ziaren.

Cisnienie ekstrakcji: Czynnik ten jest ScisSle powigzany z gruboScig mielenia. Zaleca sie, aby
cisnienie podczas ekstrakcji kawy wynosito od 9 do 10 baréw. Bardzo grubo zmielona kawa
powoduje bardzo niskie ci$nienie, a bardzo drobno zmielona kawa powoduje bardzo wysokie
cisnienie.

Ubijanie: Gdy zmielona kawa znajduje sie w uchwycie filtra, nalezy ja rozprowadzi¢ za pomocg
usuwacza igiet i wyréwnac za pomocg dozownika kawy. Nastepnie docisng¢ za pomoca
dociskacza o odpowiedniej Srednicy. Jest to wazny krok, poniewaz znacznie pomoze w
odpowiedniej ekstrakcji. Ubicie kawy z niska sitg moze skutkowac niskim cisnieniem i bardzo
szybkg ekstrakcja kawy, podczas gdy ubicie z duzg sitg moze skutkowac wysokim cisnieniem i
nadmierna ekstrakcjg. Lekko nacisnij kawe.
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Wspétczynnik ekstrakcji: \Wspdtczynnik ekstrakgji to proporcja uzytej kawy do ptynnej kawy
w filizance. Obecnie najczesciej stosowane wspétczynniki ekstrakcji to 1:1, 1:2 i 1:3. Innymi
stowy, na jedng czes¢ zmielonej kawy powinnismy znalez¢ tyle samo w filizance. odpowiednio
podwdjng lub potréjng ilos¢ ptynnej kawy.

Dzieki proporcjom ekstrakgji 1:1 uzyskujemy znacznie bardziej intensywne i skoncentrowane
kawy, zalecane dla wysoko rozwinietych kaw o dtuzszym czasie palenia.

Przy proporcjach ekstrakcji 1:2 uzyskujemy bardziej stabilne i zréwnowazone kawy, zalecane
dla mniej rozwinietych kaw specjalnych.

Przy proporcjach ekstrakcji 1:3 uzyskujemy bardziej rozcieficzone i mniej intensywne kawy,
zalecane dla niektérych kaw o jasniejszym paleniu.

Czas ekstrakcji: Czas ekstrakcji jest bardzo wazny, poniewaz okresli ostateczny wynik i powie
nam, czy wszystkie powyzsze czynniki zostaty prawidtowo dostosowane. Czas ekstrakcji
powinien wynosi¢ od 25 do 35 sekund.

UWAUGA: Zaleca sie uzycie precyzyjnej wagi do kawy, aby zmierzy¢ czas i wage zaréwno
zmielonej kawy, jak i kawy ekstrahowanej.

Temperatura ekstrakcji: Zalecana jest temperatura ekstrakcji od 90 do 94°C.

UWAUGA: Dla kazdego rodzaju kawy mielonej nalezy znalez¢ odpowiednig réwnowage miedzy
ekspresem do kawy, stopniem zmielenia i sitg, z jaka jest ubijana. Dlatego normalne jest, ze
musisz przygotowac kilka espresso z kazdym rodzajem kawy, az znajdziesz réwnowage
miedzy wyzej wymienionymi czynnikami.

Czyszczenie.: Po kazdym uzyciu dyfuzor kawy nalezy wyczysci¢ gorgcg woda i szczoteczka
do czyszczenia, jak opisano w poprzedniej sekcji. Pociggnij dZzwignie do gory, aby woda
wyptyneta z jednostki ekstrakcyjnej, a w miedzyczasie wyszoruj szczotka czyszczacg jednostki
ekstrakcyjnej.

UWAUCGA: Nalezy bardzo uwaza¢, aby nie poparzy¢ dtoni, poniewaz woda ma wysoka
temperature.

Odkamienianie: Nagromadzenie osadéw w urzgadzeniu moze prowadzi¢ do wzrostu cisnienia
wylotowego i zmniejszenia ilosci wody wyptywajgcej podczas parzenia kawy, co skutkuje
nieprawidtowym dziataniem urzadzenia.

3.5 Jak przygotowa¢ dobrg kawe cappuccino?

- Najpierw przygotuj kawe espresso w wystarczajgco duzej filizance, aby zmiescita zgdana
ilos¢ cappuccino. Postepuj zgodnie z instrukcjami w sekcji ,Przygotowanie kawy".
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- Uzyj mleka petnego, $wiezego i zimnego z lodéwki (4°C-7°C) i wlej je do 1/3 wysokosci
kubka do spieniania ze stali nierdzewnej.

UWAUGA: Uzyj kubka ze stali nierdzewnej, ktérego Srednica nie jest mniejsza niz 70 = 5 mm,
poniewaz objetos¢ mleka zwiekszy sie po spienieniu.

- Postepuj zgodnie z sekcja ,Spienianie mleka za pomocg spieniacza’, aby uzyskac spienione
mleko o kremowej konsystencji.

- Zdejmij filizanke, gdy osiggniesz pozgdang pianke mleczng i odpowiedniag temperature
mleka, a nastepnie wytacz dZwignie uruchamiajaca pare, para zatrzyma sie, wlej spienione
mleko do przygotowanego espresso, teraz cappuccino jest gotowe.

3.6 Spienianie mleka za pomoca spieniacza

- Spieniacz stuzy do spieniania mleka w celu uzyskania bardziej kremowej tekstury.

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze uzywac petnottustego mleka.

- Wlej zimne mleko do kubka ze stali nierdzewnej do potowy wysokosci kubka.

UWAGA: Srednica kubka nie powinna by¢ mniejsza niz 70 = 5 mm.

- Aktywuj waporyzator, obracajgc przetacznik w lewo i zwalniajgc go. Ustyszysz klikniecie
i zacznie wydobywac sie para. Jesli nie wyptywa, kociot parowy nie jest wystarczajgco
gorgcy. Odczekaj kilka minuti sprébuj ponownie. Wytgcz waporyzator, ponownie obracajgc
przetgcznik w lewo.

- Wtéz waporyzator do kubka, jak pokazano na rysunku 4. Dysza spieniacza powinna by¢
umieszczona kilka centymetréw ponizej mleka.

UWAGA: Przed rozpoczeciem procesu usun troche pary, aby usung¢ ptynna wode z parownicy.

- (Gdy dysza znajduje sie w mleku, wtgcz przetgcznik pary, aby wtaczy¢ lub wytaczyc pare.
Aby uzyskac kremowe spienione mleko, nalezy obserwowag, czy w filizance tworzy sie wir,

a parzenie nie powoduje piszczenia.

UWAUCA: Zaleca sie kontrolowanie temperatury mleka, nie powinna ona przekracza¢ 60-65°C,
aby unikna¢ utraty niektérych wtasciwosci.

- Aby wytgczy¢ urzgdzenie po osiggnieciu zadanej temperatury, nalezy ponownie nacisngc

pokretto wyboru pary. W przypadku tego modelu ekspresu do kawy jest on wyposazony
w czujnik temperatury, ktéry wykrywa temperature mleka. Po osiagnieciu ustawionej
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temperatury (domyslnie 60°C) waporyzator zatrzyma sie samoczynnie. Temperature
graniczng mozna regulowac. Patrz punkt 4 sekcji ,Ustawienia czasu i temperatury”.

UWAUGA: Oczys¢ dysze spieniacza natychmiast po uzyciu, aby zapobiec powstaniu zaschnietych
osaddw z mleka. Przetrzyj spieniacz wilgotng Sciereczka i ponownie wypus¢ pare, aby usungc
resztki mleka, ktére mogty pozostac wewnatrz spieniacza.

3.7 Ciepta woda

1) Przekrec¢ przetacznik wyboru goracej wody w lewo, ustyszysz klikniecie, a z rury goragcej
wody zacznie wyptywac gorgca woda.

2) Czas goracej wody wynosi domyslnie 5 sekund. Czas gorgcej wody mozna modulowac w
zakresie od 3 do 30 sekund.

UWAUGA: Po zakoriczeniu przygotowywania gorgcej wody nie nalezy od razu dotykac rury z
gorgca woda, aby uniknac poparzenia.

3.8 Regulacja parametréw wewnetrznych
Czas ekstrakcji kawy

W trybie gotowosci nacisnij i przytrzymaj jeden z przyciskéw kawy dla jednej lub dwéch
filizanek, a woda wyptynie z gtowicy zaparzajgcej po 3 sekundach. Kontynuujgc naciskanie
przycisku, pozwdl kawie sie zaparzy¢. Gdy chcesz zakonczy¢ przygotowywanie, zwolnij
przycisk, a woda przestanie wyptywac. Ustawienie czasu jest automatycznie zapisywane na
czas nacisniecia przycisku.

UWAUGA: Jesli ustawienie jest krétsze niz 10 sekund, urzadzenie domyslnie ustawia 10 sekund
i powraca do trybu gotowosci. Zakres ustawien czasu: czas espresso/podwdjnego espresso
od 10 do 120 sekund.

UWAGA: Podczas ustawiania czasu parzenia kawy zaleca sie napetnienie uchwytu filtra
odpowiednig ilocig zmielonej kawy (standardowo 30 do 35 ml kawy jest produkowane w
ciggu 25 sekund), co pozwoli uzyskac¢ doktadniejszy czas.

Czas przed infuzjg
W trybie gotowosci nacisnij i przytrzymaj ,-" na wyswietlaczu, aby wysSwietli¢ ,PXX",
przechodzac do stanu konfiguracji przed infuzja.

Nacisnij przycisk ,+" aby zwiekszy¢ wartos¢ i nacisnij przycisk ,-", aby zmniejszy¢ wartos¢. Po
zakonczeniu ustawiania czasu wstepnej infuzji jest on automatycznie zapisywany i nastepuje
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powrét do trybu gotowosci. (Zakres ustawieri od 0 do 30 sekund, wartos¢ domyslna to 2
sekundy).

UWAUGA: Przyciski + i - znajdujg sie w dolnej czesci wyswietlacza.
Czas goracej wody

W trybie gotowosci obré¢ pokretto wyboru gorgcej wody w lewo na 5 sekund, aby ustawic
czas wyijscia gorgcej wody. Nie zwalniajgc wybieraka, pozwol wodzie wyptynac i zwolnij go
w razie potrzeby. Czas poboru cieptej wody zostanie ustawiony na czas, ktéry pozostat przy
przekreconym wybieraku (zakres ustawieri od 3 do 30 sekund, warto$¢ domyslna to 5 sekund).

Maksymalna temperatura odparowanej cieczy

W trybie czuwania nacisnij i przytrzymaj ,+" na wyswietlaczu przez 3 sekundy. Wprowadzone
zostanie ustawienie maksymalnej temperatury odparowywanej cieczy. Nacisnij ,+" lub ,-"
aby ustawi¢ zgdang temperature i nie naciskaj nic wiecej. Temperatura zostanie zapisana,
a spieniacz zatrzyma sie przy kazdym uzyciu, gdy mleko osiggnie ustawiong temperature.
(Zakres regulacji od 45 °C do 90 °C, warto$¢ domyslna to 60 ©C).

Tryb Eco
Urzadzenie przejdzie w tryb ECO bez zadnego dziatania przez okoto 28 minut. Na wysSwietlaczu
pojawi sie komunikat ,ECO". Nacisnij dowolny przycisk, aby go aktywowac. Gdy urzgdzenie
przejdzie wtryb ECO, na wyswietlaczu pojawi sie ECO (cate zasilanie zostanie odciete). Nacisnij
ponownie przycisk SET, az urzadzenie bedzie gotowe do pracy, jak wyjasniono w poprzednich
krokach.

Przywracanie ustawien domyslnych

Gdy urzadzenie jest wtgczone, nacisnij i przytrzymaj jednoczesnie przycisk Espresso i przycisk
Double Espresso. Gdy lampki na obu przyciskach migajg w tym samym czasie, zwolnij reke. Po
trzykrotnym mignieciu, fabrycznie ustawiony czas i temperatury zostang zresetowane.

- Espresso: 25 sekund

- Podwdjne espresso: 40 sekund

- Kawa parzona recznie: 120 sekund
- Gorgcawoda: 5 sekund

- Temperatura parowaru: 60 °C

- (Czas wstepnej infuzji: 2 sekundy
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3.9 Wytaczanie ekspresu do kawy

UWAGA: Aby zapobiec zamarznieciu wody w bojlerze i peknieciu bojlera, podczas korzystania z
ekspresu do kawy w temperaturze otoczenia ponizej punktu zamarzania, przed wytgczeniem
ekspresu do kawy nalezy wykonac nastepujgce czynnosci zapobiegajgce zamarzaniu. Jest to
zalecane, jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas.

1) Urzadzenie mozna wytgczy¢ w dowolnym momencie, naciskajgc przycisk ,0n/Off".

2) Odtacz urzadzenie od zasilania.

3) Pozostawi¢ do ostygniecia.

RYS. 3

4) Spuscic cieki. W tym celu nalezy odkreci¢ kluczem zaw6r spustowy na spodzie urzadzenia.
Woda zacznie ptynac.

UWAGA: Podczas oprézniania nie nalezy umieszczac urzadzenia na boku ani do géry nogami.
Pamietaj o dokreceniu zaworu spustowego po opréznieniu, aby unikng¢ wyciekéw w

przysztosci.

OSTRZEZENIE: Nalezy to robi¢ zawsze po ostygnieciu urzadzenia.

3.10 Lampki kontrolne

Wtaczanie/ | Espresso Espresso Wyswietlacz

R St k
wytaczanie |pojedyncze |podwaéjne e dotykowy SR ESSRISSt

Wigczanie

Gotowy do uzycia

Wstepne podgrzewanie
kawy

Wstepnie podgrzany do
gotowej kawy - Gotowy
do uzycia
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Wstepnie nagrzewanie
pary

Podgrzany do gotowej
pary - Gotowy do
uzycia

Przygotowanie
o) o) ‘Vg
pojedynczego espresso

Przygotowanie
o} o} vee
podwdjnego espresso

Reczne parzenie
(o) o) € p
espresso

Wytwarzanie pary

Przygotowanie cieptej
wody

Brak wody w zbiorniku
(F3)

O Kontrolka wytaczona (: Kontrolka wtaczona . : Kontrolka wtgczenia 1s
: Kontrolka migajaca : Szybko migajgca kontrolka

4, CZYSZCZENIE | KONSERWACIA
Przeprowadz szybkie czyszczenie urzadzenia zgodnie z instrukcjami.

- Urzadzenie nalezy wytagczyc¢ i pozostawi¢ do ochtodzenia.

- Nie uzywaj szorstkich ggbek, alkoholu ani rozpuszczalnikéw. Nie zanurzaj urzagdzenia w
wodzie.

- Po kazdym uzyciu wyczys¢ wylewke kawy i jednostke ekstrakcyjng za pomoca
profesjonalnej szczotki.

- Wyjmij uchwyt filtra z uchwytu, usun fusy z kawy z jego wnetrza, a nastepnie wyczysc go.

- Wymyj wszystkie wyjmowane akcesoria pod wodg i dobrze je wysusz.

- Wyczys¢ spieniacz wilgotng sciereczka i ponownie witgcz pare po kazdym uzyciu do
spieniania mleka.
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4.1 Odkamienianie ekspresu do kawy

Po dtugim okresie uzytkowania na urzadzeniu gromadzi sie kamien. Aby zapewni¢ normalne
uzytkowanie urzadzenia, nalezy je odkamieniac co 2 miesigce.

- Zmien tryb wlotu wody ze zbiornika wody, jak wyjasniono powyzej. Zatéz podwaijny filtr na
uchwyt filtra, a nastepnie w potowie cyklu wymien go na filtr pojedynczy.

- Wlej wode i odkamieniacz do zbiornika do linii MAX, postepuj zgodnie z proporcjami wody
i odkamieniacza wskazanymi na samym odkamieniaczu. Do odkamieniania nalezy uzywac
zalecanych produktéw.

- Witacz urzadzenie, aby wykonac ponizszy proces:

- Przygotuj 20 podwaéjnych kaw

- Narysuj pare 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

- Pobrac goracg wode 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

UWAUGA: Jesli podczas tego procesu urzgdzenie poprosi o wode, nalezy ponownie napetnic
zbiornik wody.

- Po zakonczeniu tego procesu wytgcz urzadzenie. Po ostygnieciu urzadzenia otwérz zawér
spustowy wody i spus¢ wode.

- Napetnij zbiornik na wode naturalng lub przefiltrowang wodg mineralna, wtgcz urzadzenie
i powtdrz ten proces:

- Przygotuj 20 podwaéjnych kaw

- Narysuj pare 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

- Pobrac goragcg wode 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

- Woytacz urzadzenie. Po ostygnieciu urzadzenia otwo6rz zawdr spustowy wody i spus¢ wode.

- Sprzatanie zostato zakonczone. Wyczys$¢ akcesoria, takie jak uchwyty filtréw, filtry i dysze
lancetéw parowych i gorgcowodnych.

Urzgdzenie mozna teraz napetnia¢ naturalng lub filtrowang woda mineralng do normalnego
uzytku.

UWAUGA: Jesli po drugim czyszczeniu czysta wodg nadal wyczuwalne sg zapachy obce dla
uzywanego zmiekczacza, nalezy przeprowadzi¢ kolejne czyszczenie czysta woda.

4.2 Filtr Slepy
- Filtr zaslepiajacy stuzy do wewnetrznego czyszczenia wylewki kawy. Aby to zrobi¢, umiesé
podwadijny filtr w uchwycie filtra i umies¢ go na gorze uchwytu filtra gtadka strong nad

otworami filtra. Wsyp do Srodka troche proszku czyszczgcego i umies¢ uchwyt filtra w
ekspresie do kawy.
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- Zaparz kilka kaw i przerwij ekstrakcje po 5 sekundach, zobaczysz, jak ciSnienie znacznie
wzrasta. Nastepnie zdejmij uchwyt filtra i filtr zaluzjowy i wyczysS¢ je woda i wilgotna

szmatka.

5. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Rozwigzywanie probleméw z ekspresem do kawy:

PROBLEM

POWOD

ROZWIAZANIE

Ekspres nie
pompuje wody

W zbiorniku nie ma wody

Napetnij zbiornik na wode. Na
poczatku pompa moze dtugo
napetniac oba bojlery. Nalezy
poczekad.

Zawor wlotu wody jest
uszkodzony lub zatkany.

Wyczysé zawoér wlotu wody, ktéry
znajduje sie w ekspresie tuz przy
podstawie, gdzie umieszcza sie
zbiornik na wode.

Btedne dziatanie maszyny

Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec

Wyciek wody z
urzadzenia

Zawo6r wody jest zatkany

Wyczys¢é zawdr wody, zbiornik bedzie
dobrze dopasowany, a woda bedzie
ptynac przez odpowiednie kanaty.

W ekspresie wystepujg

wewnetrzne wycieki wody.

Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec
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Kawa
przelewa sie z
kolby

W filtrze znajduje sie zbyt duzo
kawy, co skutkuje wysokim
nadcisnieniem i ekstrakcja
kawy tam, gdzie nie powinno
jej byc.

Zmniejsz ilos¢ kawy w filtrze

W gniezdzie, w ktérym
umieszczona jest kolba,
znajdujg sie pozostatosci kawy,
ktére nie pozwalajg na dobre
uszczelnienie kolby.

Wyczysé dolng czesé gniazda, do
ktérego przymocowana jest kolba.

Uszczelka uszczelniajgca kolbe
w ekspresie jest peknieta lub
uszkodzona.

Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec

Kawa zostata mielona bardzo
drobno, przez co po ubiciu jest
zbyt zwarta i nie przepuszcza

Uzywaj grubiej zmielonej kawy

gorgca woda

nie osiggneto odpowiedniej
temperatury.

Kawa nie
wyptywa wody.
. . Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Btedne dziat
cane dziatanie maszyny Technicznej Cecotec
Urzadzenie jest w trakcie
Nie wyptywa wstepnego nagrzewania i Poczekaj, az urzadzenie bedzie

gotowe
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Urzadzenie jest w trakcie
wstepnego nagrzewania i
nie osiggneto odpowiedniej
temperatury.

Poczekaj, az urzadzenie bedzie
gotowe

W takim przypadku bardzo wazne
jest, aby nie wypuszczac pary,

Nie pojawia poniewaz kazda para, ktéra nie
sie para zostanie wytworzona powrdéci do
wnetrza urzadzenia, a nadcisnienie
Dysza pary jest zablokowana. moze spowodowac rozregulowanie
jednej z rurek. Jak tylko zostanie
wykryte zatkanie dyszy, nalezy
zanurzyc¢ jg w ptynie odttuszczajacym,
aby jg prawidtowo wyczyscic.
Ponownie sprébuj wypuscic pare
Na Napetnij zbiornik na wode. Nie
wyswietlaczu | W zbiorniku nie ma wody petni] P &
o przekraczaj gérnej linii.
pojawi sie F3
Sprawdz, czy urzgdzenie jest
Na L . . uzywane w temperaturze otoczenia
L. Czujnik temperatury bojlera jest o - . .
wyswietlaczu Lszkodzon ponizej 0°C. Jesli tak nie jest, nalezy
pojawi sie E1 V- skontaktowac sie z dziatem pomocy
technicznej Cecotec.
Sprawdz, czy urzadzenie jest
Na L ) uzywane w temperaturze otoczenia
L. Czujnik temperatury bojlera e L L .
wyswietlaczu : ponizej 0°C. Jesli tak nie jest, nalezy
o parowego jest uszkodzony. N )
pojawi sie E4 skontaktowac sie z dziatem pomocy

technicznej Cecotec.
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Sprawdz, czy urzadzenie jest

Na L ) uzywane w temperaturze otoczenia
L Czujnik temperatury parownika e L o .

wyswietlaczu | . ponizej 0°C. Jesli tak nie jest, nalezy
o jest uszkodzony. i )

pojawi sie E5 skontaktowac sie z dziatem pomocy

technicznej Cecotec.

Wytgcz urzadzenie i odtgcz je od

Na . S .
. Pompa byta uzywana przez zasilania, w przypadku poluzowania

wyswietlaczu onad 5 minut jednoczesnie lub pekniecia rur skontaktuj sie z

pojawi sie E3 P J ' pexnig IS8

pomoca techniczng Cecotec.

*W przypadku trudnosci ze znalezieniem przyczyny problemu nie nalezy podejmowac préb
samodzielnego demontazu ekspresu do kawy, lecz skontaktowac sie z dziatem pomocy
technicznej firmy Cecotec.

6. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Referencja produktu: EU01_100654

Produkt: Baristeo Classic

Napiecie: 220-240V

Czestotliwosé: 50 Hz

Moc: 2700 - 3200 W

Rozmiar ekspresu do kawy: 288 * 418 * 430 mm

System ogrzewania: Termoblok do kawy i bojler ze stali nierdzewnej o pojemnosci 1l do pary
i goracej wody.

Cisnienie w barach: 15 bar, pompa wibracyjna

Specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia w celu
poprawy jakosci produktu.
Wyprodukowano w Chinach | Zaprojektowano w Hiszpanii

7. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol oznacza, ze zgodnie z obowigzujgcymi przepisami produkt i/lub
baterie/akumulator nalezy utylizowa¢ oddzielnie od odpadéw domowych.
Kiedy ten produkt osiggnie koniec okresu uzytkowania, nalezy wyjac baterie/
akumulatory i przekazac je do punktu zbiérki wyznaczonego przez lokalne
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witadze.

Aby uzyskac szczegbtowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetéw elektrycznych i elektronicznych i/lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

Przestrzeganie powyzszych wytycznych pomoze chroni¢ Srodowisko.

8. GWARANCIJA | SERWIS POMOCY TECHNICZNEJ

Cecotec odpowiada przed uzytkownikiem Llub konsumentem koricowym za wszelkie
niezgodnosci wystepujgce w momencie dostawy produktu na warunkach okreslonych w
obowigzujgcych przepisach.

Zaleca sie, aby naprawy byty przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel.
Jesliwykryjesz problem z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

9. PRAWA AUTORSKIE

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw tej instrukcji obstugi nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ niniejszej publikacji nie moze by,
w catosci lub w czesci, powielana, przechowywana w systemie wyszukiwania, przesytana
lub rozpowszechniana za pomoca jakichkolwiek Srodkéw (elektronicznych, mechanicznych,
fotokopii, nagrywania lub podobnych) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. DiLY ASOUCASTI
OBRAZEK 1

Ohraniceni vyhFivaci desky pro nahrati salka
VyhFivaci deska pro nahrati salku
Manometr pro méreni tlaku €erpadla
Voli¢ horké vody

Vypust horké vody

Hlava skupiny pro extrakci kadvy
Drzak filtru

Odkapavaci miska

Nadoba na vodu

Dotykovy displej

Voli¢ pary

Gumovy dil proti popaleni

Parni tryska na napénéni mléka
Snimac teploty pary

Nozicka

oczzrAasTIeommoow®p

OBRAZEK 2. Displej

1. Tladitko pro zapnuti/vypnuti

Tlacitko Espresso Simple (Jedna Espresso kava)
Tlacitko Espresso Doble (Dvojité Espresso kava)
Tlacitko Manuélnivydej Espresso kavy

Displej (Obrazovka a tlacitka ,+" a ,-")

v wbN

OBRAZEK 3. Zakladna kavovaru
OBRAZEK 4. Napé&hovéni mléka
POZNAMKA:

Grafické znazornénivtomto navodu je schematickym znazornénim a nemusi prfesné odpovidat
vyrobku.

2. PRED POUZiVANIM

- Tento spotfebic je zabalen v obalu urceném k ochrané pfi pfepravé. Vyjméte spotfebic z
krabice a odstrarte veskery obalovy materidl. Mizete uschovat originalni krabici a dalsi
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obaly na bezpecném misté pro zabranéni poskozeni spotfebice, pokud byste jej v budoucnu
potrebovali prepravovat. Pokud chcete zlikvidovat originalni obal, ujistéte se, ze vSechny
¢asti recyklujete spravné.

Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily a komponenty sou¢asti baleni a v dobrém stavu. Pokud
nektery z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolec¢nosti Cecotec.

Odstrante silikonovou zatku z nddrzky na vodu, pokud je soucasti kdvovaru, za Gcelem
usnadnéni vypousténi vody.

Vycistéte vSechny odnimatelné soucasti.

Obsah krabice:

Dvojity drzék filtru

Jednoduchy filtr

Dvojity filtr

Cistici kartacek skupiny pro extrakci kavy

Slepy filtr pro vnitfni ¢isténi kdvovaru

Péchovadlo

0Odmeérna zicka na kdvu

Trubka pro vydej vody (216 mmx222 mmx1,5 mm/PVCvpipe)
Objimka

Minimalni pozadavky pro spravny provoz:

Pokojova teplota: nad 1°C, pod 40 °C
Kvalita vody: pouzivejte pfirodni mineralni vodu nebo filtrovanou vodu.

3. PROVOZ

3.1 Tlaéitka

Zbna s tlacitky se sklada ze 4 tlacitek, ktera jsou vysvétlena nize smérem zleva doprava:

Obr. 2

Tlacitko pro zapnuti/vypnuti

Espresso Simple nebo Jedna Espresso kava (pfednastavena extrakce 25 sekund)
Espresso Doble nebo Dvojita Espresso kava (pfednastavena extrakce 40 sekund)
Manudlni vydej Espresso kavy (pfednastavend extrakce 120 sekund)
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3.2 Uvedeni do provozu a prvni pouziti

- Pokud chcete pouzit vypoustéci trubku, aby se odpadni voda nehromadila v odkapéavaci
misce, musite ji nejprve nainstalovat. Trubku fadné upevnéte stahovacimi paskami nebo
kovovou objimkou a nezapomente vyjmout zatku z odkapavaci misky.

POZNAMKA: Z&tku si uschovejte pro pfipad, Ze byste se jednoho dne rozhodli nepokratovat v
pouzivani vypoustéciho systému.

- Otevrete kryt, vyjméte nadrzku na vodu a naplite ji aZ po horni znacku uvnitf nadrzky,
kterd oznacuje maximalni limit pro naplnéni vodou.

POZNAMKA: Pro udrzeni kadvovaru v perfektnim stavu a prodlouzenf jeho Zivotnosti je velmi
ddlezité, aby pouzivana voda byla pfirodni mineralni voda nebo filtrovana voda, protoze to
zabrani hromadéni vapenatych usazenin uvnitr trubek kdvovaru.

- Nadrzku nasadte zpét na své misto a zavrete kryt.

- Po zapojeni kdvovaru do elektrické sité, stisknéte tlacitko pro zapnuti/vypnuti.

- Kavovar se naplnivodou z nadrzky na vodu a spusti se faze predehrevu.

- Beéhem predehrevu bojleru stridavée blikaji tfi tlacitka pro vydej kadvy. Tento proces trva
priblizné 2 minuty. Pokud chcete pouzit paru nebo horkou vodu ihned po zapnuti kavovaru,
musite pockat asi 8 minut, nez se bojler pary zahreje.

POZNAMKA: Kévovar mlizete pouZivat i pfimo bez predehievu, ale teplota kavy nebo vody bude
nizka.

VAROVANI: KdyZ se stroj spousti nebo je v provozu a v nadrzce na vodu neni dostatek vody,
blikaji soucasné vsechny svételné indikatory tlacitek, na displeji se zobrazi kéd F3 a nenimozné
stroj jakkoli ovladat. Teprve po doplnéni dostatecného mnozstvivody lze kdvovar znovu pouzit.

3.3 Pfiprava kavy

Pro pripravu Espresso kavy a/nebo Dvojité Espresso kdvy postupujte podle nasledujicich
pokyn(:

- Vyjméte drzak filtru s nasazenym pfislusnym filtrem, nasypte pfislusné mnoZzstvi mleté
kavy, pfedem odvazené v zavislosti na tom, zda pouzijete jednoduchy nebo dvojity filtr, do
zodpovidajiciho filtru pomoci kdvové (zicky.

POZNAMKA: Pro vyménu filtr( si miiZete pomoci filtrem, ktery nenf nasazen v drzéku filtru a za

pomoci jeho vystupku vypacte filtr, ktery je nasazen na drzak filtru pro jeho snadnéjsi vyjmuti.
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Pro nasazeni nového filtru trochu zatlacte dlani na filtr, aby spravné doléhal.

- Mletou kévu distribuujte pomoci jehlového distributoru (urovnéavace) a poté znovu
distribuujte a urovnejte kdvu pomoci distributoru (urovnavace). Poté mletou kdvu zatlacte
a setrete prebytecnou mletou kavu z okraje drzaku filtru, abyste nepoSkodili tésnici
krouzek kavové skupiny.

POZNAMKA: Pokud na okraji filtru z@istane pFilis mnoho mleté kavy, méiZe to zplisobit Spatné
tésnéni a Unik vody.

- Stisknéte tlacitko Espresso Simple pro aktivaci vydeje vody po dobu nékolika sekund,
to pomUlZze odstranit zbytky pfedchozich kdv a predehrat vypust kdvy pro lepsi extrakci
aroma. Pro vydej vody po nékolika sekundach znovu stisknéte tlacitko.

- Pridrzte horni ¢ast stroje rukou a nasadte drzak filtru do stfedu hlavy skupiny a otocte
drzakem filtru proti sméru hodinovych rucicek pro jeho zajisténi. Musi byt tésné utazeny.

UPOZORNENI: Nepokladejte ruce na difuzér kavovaru, protoZe dosahuje vysokych teplot a
mohl byste se popalit.

- Polozte 3alek (Salky) pod vypust/i kavy.

- Podrzte stisknuté tlacitko Espresso Simple/Espresso Doble/Manualni vydej Espresso
kavy za Gcelem pripravy kavy po dobu, dokud neuplyne doba pfipravy.

- Kavaje nyni pfipravena a kévovar prejde do pohotovostniho reZimu po uplynuti 3 sekund.

POZNAMKA: Kdykoli béhem pripravy kévy stisknéte znovu tlacitko Espresso Simple/Espresso
Doble/Manuélni vydej Espresso kadvy pro zastaveni pripravy. Je nutné dohlizet na kédvovar
béhem pouzivani kdvovaru, protoze mlize vyzadovat manudlni obsluhu.

- Po pripravé kavy vyjméte drzak filtru jeho otocenim ve sméru hodinovych rucicek, vysypte
kévovou sedlinu a vycistéte drzak filtru.

POZNAMKA: Aby se v spafovaci jednotce nehromadily zbytky mleté kavy, doporucujeme
stisknout tlacitko Espresso Simple, ¢imz dojde k cirkulaci malého mnozstvi vody, které smyje
zbytky kadvy, pomoct si mizete Cisticim kartackem, ktery je soucasti prisluSenstvi pro spafovaci
jednotku. Poté lze ¢isténi ukoncit otfenim vlhkym hadfikem. Pro vydej vody znovu stisknéte
tlacitko Espresso Simple.

UPOZORNENI: Budte opatrni, tato oblast miize byt velmi horka.
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3.4 Jak pFipravit dobrou Espresso kavu

Umeéni pfipravy dobré kavy je zalozeno na mnoha faktorech, které je tfeba peclivé kontrolovat.
Nize Vam vysvétlime, jak si pFipravit dobrou espresso kavu:

Zrnkova kava: kava je hlavni surovinou pro cely tento proces. Kavu skladujte na chladném a
suchém misté, mimo dosah vlhkosti, tepla, svétla a kysliku (vzduchu). Doporucuje se pouzivat
vzduchotésné sacky, které lze znovu uzavfit, aby se z nich odstranilo co nejvice vzduchu, a
zabranit tak oxidaci sacku.

Doporucené mnozstvi pro dvaojity filtr je od 18 do 20 gram( kavy, zatimco pro jednoduchy filtr
je od 9 do 12 grami kavy. Tyto hodnoty zavisi na druhu kavy a jeji zbyvajici vlhkosti béhem
prazeni.

mleti na mlynku musi byt nastaven tak, aby mleté kdva neprosla nasledujicimi procesy:
Nadmeérna a rychla extrakce: PFilis hruby stupen mleti kdvy mizZe zpdsobit pfilis rychlou
extrakci kédvy, coz vede ktomu, Ze pres drzék filtru bude vytékat velké mnozstvi kavy bez krému
a chuti.

Nedostatecna a pfilis dlouha extrakce: Velmi jemny stupen mleti kdvy miZe zplsobit, Ze
extrakce kavy bude trvat dlouho, kromé toho, mnozstvi vydané kavy bude velmi malé.

POZNAMKA: Diirazné se doporucuje pouZivat ferstvé namletou kadvu v kvalitnim mlynku s
dobrou presnosti. Pouzivani komercné mleté kavy mize zplsobit nadmeérny a rychly vydej
kavy v disledku velikosti mleté kavy.

Tlak pFi extrakci: Tento faktor Gzce souvisi s pouzitym stupném hrubosti mleti. Doporucuje se,
aby se tlak pri extrakci kdvy pohyboval mezi 9 a 10 bar. PFilis hruby stuper mleti kdvy zplsobuje
velmi nizky tlak a pfilis jemny stupen mleti kavy zplsobuje velmi vysoky tlak.

Lisovani kavy: Kdyz je mletd kdva nasypéna do drzéku filtru, méla by byt rovnomérné
rozdélena pomoci jehlového distributoru (urovnavace) a zarovnana pomoci distributoru
(urovnavace) mleté kavy. Poté stlacte kdvu péchovadlem s vhodnym prdmérem. Tento krok je
dalezity, protoze vyrazné napomaha dobré extrakci kdvy. Lisovani vyvinutim malé sily mze
vést k nizkému tlaku a velmi rychlé extrakci kavy, zatimco lisovani vyvinutim velké sily mdze
vést k vysokému tlaku a nadmeérné extrakci. Lehce stlacte kavu.

Pomeér extrakce: Extrakéni pomeér se vysveétluje jako podil pouzité kavy k tekuté kavé vydané
v 8alku. V soucasnosti se nej¢astéji pouzivaji extrakéni poméry 1:1, 1:2 a 1:3. Receno jinymi
slovy, na jeden dil mleté kavy by mélo pripadat stejné mnozstvi v Salku. Dvojndsobné, resp.
trojndsobné mnozstvi tekuté kavy.

PFi extrakénim pomeéru 1:1 ziskdme mnohem intenzivnéjsi a koncentrovanéjsi kavu, proto se
doporucuje pro vysoce zpracovaneé kavy s delSi dobou prazeni.

178 I BARISTEQ CLASSIC



CESTINA

Pri extrakénim poméru 1:2 ziskame vyvazenéjsikavu, proto se doporucuje pro méné zpracované
specialni kavy.

PFi extrakénim poméru 1:3 ziskdme vice zfedénou a méné intenzivni kdvu, proto se doporucuje
u nékterych kav se svétlejsim prazenim.

Doba extrakce: doba extrakce je velmi dalezZitd, protoze urcuje konecny vysledek pripravy
kavy a napovi nam, zda byly vSechny vyse uvedené faktory spravné nastaveny. Doba extrakce
musi byt nastavena na 25 az 35 sekund.

POZNAMKA: Doporucuje se pouzivat vysoce pFesnou vahu pro vazeni kavy, kterd mér dobu

extrakce a vazi hmotnost mleté kavy a extrahované kavy.
Teplota extrakce: Doporucuje se teplota extrakce od 90 do 94 °C.

POZNAMKA: Pro kazdy typ mleté kdvy je tfeba najit spravnou rovnovdhu mezi vasim
kavovarem, stupném hrubosti mleti a silou, s jakou kdvu lisujete. Je proto normalni, Ze musite
pripravit nékolik espresso kav s kazdym druhem kavy, dokud nenajdete rovnovéhu mezi vyse
uvedenymi faktory.

€isténi: Po kazdém pouzitije tfeba difuzér kdvovaru vycistit horkou vodou a Cisticim kartackem,
jak je popsano v predchozi ¢asti. Vytahnéte packu smérem nahoru, aby voda vytékala z
extrakéni skupiny extrakéni, a mezitim vydrhnéte Cisticim karté€em extrakéni skupinu.

UPOZORNENI: Davejte velky pozor, abyste si nepopalili ruce, voda ma vysokou teplotu.

Odstranovani vodniho kamene: Hromadéni usazenin vodniho kamene v kdvovaru mdze vést

ke zvySeni vystupniho tlaku a snizeni mnozstvi vody, které vytéka za Gcelem extrakci kdvy, coz

vede k nespravnému provozu zarizen.

3.5 Jak pFipravit dobré Cappuccino

- Nejprve pripravte Espresso kavu v dostatecné velkém Salku v zavislosti na velikosti
pfipravovaného cappuccina. Postupujte podle pokynt v ¢asti ,Pfiprava kavy".

- PouZijte plnotu¢né mléko, Cerstvé a studené (4 °C-7 °C), a nalijte 1/3 mléka do nerezové

konvicky pro napénéni mléka.

POZNAMKA: Pouzijte konvicku z nerezové oceli, pficem? jeji primér nesmi byt mensi nez 70 =
5 mm, protoze objem mléka se po napénéni zvetsi.

- Postupujte podle ¢asti ,Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko" pro vytvoreni
napéneéného a krémového mléka.
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- Po dosazeni pozadované mlécné pény a teploty mléka vyjméte konvicku, poté posunte
packu pro regulaci pary smérem dozadu, para se zastavi, napénéné mléko nalijte do
pfipraveného espressa, nyni je cappuccino hotové, podle chuti miZete pfidat trochu
skofice nebo kakaového prasku.

3.6 Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko

- Parnitryska se pouziva k napénéni mléka, aby bylo mléko mnohem krémovéjsi.
POZNAMKA: Vzdy pouZijte plnotu¢né studené mléko pro dosazeni co nejlepdich vysledka.
- Nalijte studené mléko do poloviny konvicky z nerezové oceli.

POZNAMKA: Priimér konvicky nesmi byt mensi nez 70 + 5 mm.

- Aktivujte parni trysku na mléko otocenim voli¢e pary doleva a jeho uvolnénim. Uslysite
cvaknuti a zacne se vypoustét para. V pfipadé, Zze para nevychazi, je to kvili bojleru pary,
ktery neni dostatecné zahraty. Pockejte nékolik minut a zkuste to znovu. Vypnéte parni
trysku na mléko opétovnym otocenim voli¢e pary smérem doleva.

- Parni trysku na mléko ponorte do konvicky s mlékem, jak je zndzornéno na obrazku 4.
Koncovku parni trysky ponorte nékolik centimetrd pod hladinu mléka.

POZNAMKA: PFedtim neZ za¢néte napéfiovat mléko vypustte trochu péry, aby se vypustila
vSechna tekutd voda, ktera mlze byt v parni trysce.

- S ponorenou tryskou v mléce, aktivujte voli¢ pary pro zapnuti a vypnuti pary. Abyste
vytvorilinapénéné a krémové mléko, musite dbat na to, aby se v konvicce vytvarel vir a aby
parni tryska nevydavala piskavy zvuk.

POZNAMKA: Doporutuje se kontrolovat teplotu mléka, kterd by neméla prekrocit 60-65 °C, aby
nedoslo ke ztraté nékterych z jeho nutri¢nich vlastnosti.

- Jakmile je dosazena pozadovana teplota, znovu otocte volicem pary za ucelem jejiho
vypnuti. Tento model kdvovaru je vybaven snimacem teploty, které detekuje teplotu mléka.
Jakmile teplota dosdhne naprogramované teploty (60 °C ve vychozim nastaveni), parni
tryska se automaticky zastavi. Tuto mezni teplotu lze upravit. Viz bod 4 ¢ast ,Nastaveni
doby a teploty".

POZNAMKA: Parni trysku vycistéte ihned po jejim pouziti, abyste zabranili tvorb& mlé¢nych

usazenin. Parni trysku otfete navlh¢enym hadfikem a znovu vypustte paru, abyste odstranili
zbytky mléka, které mohly zlstat usazeny uvnitf parni trysky.
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3.7 Horka voda

1) Otocte volicem horké vody doleva, uslysite cvaknuti a z vypusti horké vody zacne vytékat
horka voda.

2) Doba vydeje horké vody je ve vychozim nastaveni 5 sekund. Dobu vydeje horké vody lze
nastavit v rozmezi od 3 do 30 sekund.

POZNAMKA: Po ukonéeni vydeje horké vody se ihned nedotykejte vypusti horké vody, abyste
zabranili popaleni.

3.8 Nastaveni vnitFnich parametri
Doba extrakce kavy

V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte jedno z tlacitek pro pfipravu jedné Espresso kavy
nebo dvojité Espresso kavy a po 3 sekundach zacne z hlavy skupiny pro extrakci kavy vytékat
voda. Pokracujte ve stisknuti tlacitka pro pokracovaniv pripravé kavy. Pokud si prejete pripravu
ukoncit, pustte tlacitko a voda prestane vytékat. Nastaveni doby extrakce kavy se automaticky
ulozi na dobu, po kterou jste tlacitko stiskli.

POZNAMKA: Pokud je nastavenf kratsi nez 10 sekund, kdvovar pfednastavi 10 sekund a vréati
se do pohotovostniho rezimu. Rozsah nastaveni doby: doba pripravy Jedné Espresso kavy/
Dvoijité Espresso kavy od 10 do 120 sekund.

POZNAMKA: Pro nastaveni doby extrakce kadvy se doporucuje naplnit drzak filtru vhodnym
mnozstvim mleté kdvy (standardné se pfipravi 30 az 35 ml kdvy za 25 sekund), doséhnéte tak
presnéjsi doby extrakce.

Doba preinfuze (pFedspareni)

V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ,-" na displeji pro zobrazeni napisu ,PXX",
kterym prejdete do stavu nastaveni preinfuze (pfedsparen).

Stisknéte tlacitko ,+" pro zvyseni hodnoty a stisknéte tlacitko ,-* pro snizeni hodnoty. Po
dokonceni nastaveni doby preinfuze (pfedsparenti) se tato doba automaticky ulozi a vrati se do
pohotovostniho rezimu. (Rozsah nastaveni je 0 aZ 30 sekund, vychozi hodnota je 2 sekundy).

POZNAMKA: Tlatitka + a - naleznete v spodni &&sti displeje.
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Doba vydeje horké vody

V pohotovostnim rezimu otocte volicem horké vody smérem doleva po dobu 5 sekund pro
nastaveni doby vydeje horké vody. Bez uvolnéni voli¢e nechte vodu vytéct a v pfipadé potreby
ho uvolnéte. Doba vydeje horké vody se nastavi na dobu, b&hem které byl voli¢ otocen (Rozsah
nastaveni od 3 do 30 sekund, vychozi hodnota je 5 sekund).

Maximalni teplota pary

V pohotovostnim rezimu podrzte stisknuté tlacitko ,+" na displeji po dobu 3 sekund. Poté
prejdete do nastaveni maximalni teploty pary. Stisknéte tlacitko ,+" nebo ,-" pro nastaveni
teploty na pozadovany stupen a poté jiz netfeba stisknout Zadni dalsi tlacitko. Teplota se
ulozi a parni tryska na mléko se pfi kazdém pouziti zastavi, jakmile mléko dosahne nastavené
teploty. (Rozsah nastaveni je od 45 °C do 90 °C, vychozi hodnota je 60 °C).

Rezim Eco

Kavovar prejde do reZzimu Eco, pokud po dobu 28 minut neprovedete Zadnou akci. Na displeji
se zobrazi ,ECQ" Stisknéte libovolné tlacitko pro opétovnou aktivaci kdvovaru. Kdyz kavovar
pFejde do rezimu Eco, na displeji se zobrazi napis ECO (pferusi se napajeni). Znovu stisknéte
tlacitko SET, dokud nebude k&vovar pripraven k provozu, jak je vysvétleno v predchozich
krocich.

Obnoveni vychozich nastaveni

Kdyz je kavovar zapnuty, soucasné stisknéte a podrzte tlacitko Jedné Espresso kavy a tlacitko
Dvojité Espresso kavy. Kdyz svételny indikatory obou tlacitek soucasné blikaji, pustte je. Po
trojim bliknuti dojde k obnoveni tovarné nastavené doby a teplot.

- Jedna Espresso kava: 25 sekund

- Dvojita Espresso kava: 40 sekund

- Manualnivydej Espresso kavy: 120 sekund
- Hork&voda: 5 sekund

- Teplota parni trysky na mléko: 60 °C

- Doba preinfuze (pFedsparent): 2 sekundy

3.9 Vypnuti kavovaru
POZNAMKA: Aby nedoslo k zamrznuti vody v bojleru a jeho prasknuti, je tFeba pfi pouzivani
kdvovaru na mistech, kde je okolniteplota niz&i nez bod mrazu, provést pred vypnutim kdvovaru

nasledujici kroky proti zamrznuti. To se doporucuje, pokud se kdvovar nebude pouZzivat po delsi
dobu.
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1) Kévovar lze kdykoli vypnout stisknutim tlacitka pro ,Zapnuti/Vypnuti®.
2) Odpojte kévovar z elektrické sité.

3) Nechte ho vychladnout.

OBR.3

4) Vypustte odpadovou vodu. Za timto G¢elem odSroubujte vypouStéci ventil na spodni strané
kavovaru pomoci kli¢e. Voda za¢ne odtékat.

POZNAMKA: P¥i vyprazdiovani vody nepokladejte kédvovar na bok nebo vzhiiru nohama. Po
vypusténi nezapomenite uzavfit vypoustéci ventil, abyste zabranili budoucim Gnikam.

VAROVANT: Provédéjte to vzdy po vychlazeni kavovaru.

3.10 Svételné indikatory

Espresso
Espresso | Espresso
. Manual
Zapnuti/ Ll T (Manudlni | Dotykovy
P . |(edna (Dvoijita L. .ty ) v Stav kavovaru
vypnuti vydej displej
Espresso | Espresso
kava) kava) Espresso
kavy)
Zapina se

Pripraven k pouziti

Predehrev pro pfipravu kavy

Predehrev pro pripravu
kavy dokonéen - pfipraven
k pouziti

Predehrev pro pfipravu pary

Predehrev pro pfipravu
pary dokoncen - pfipraven
k pouziti
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Priprava Espresso Simple
(Jedné Espresso kavy)

PFiprava Espresso Doble

© (Dvoijité Espresso kavy)
Priprava Espresso Manual
(@] (Manualni vydej Espresso

kavy)

Priprava pary

Priprava horké vody

Nedostatek vody v nadrzce
na vodu (F3)

O: Indikator vypnuti
: Blikajici indikator

4. CISTENi A UDRZBA
Provedte rychlé cisténi kdvovaru podle pokyn(.

- Kévovar musi byt vypnuty a vychladly.

: Indikator zapnuti . : Indikator svitici 1 sekundu
: Rychle blikajici indikator

- Nepouzivejte abrazivni houby, alkohol nebo rozpoustédla. Kavovar neponorujte do vody.

- Po kazdém pouziti vycistéte vypust kavy a skupinu pro extrakci kdvy pomoci Cisticiho

kartacku.

- Vyjmeéte drzak filtru z hlavy pro extrakci kavy, vysypte z néj kavovou sedlinu a poté jej

vycistéte.

- Veskeré odnimatelné prislusenstvi vycistéte ve vodé a dikladné vysuste.

- Po kazdém pouziti parni trysky k napénéni mléka ji otfete vlhkym hadrikem a znovu

vypustte paru.

4.1 Odstranovani vodniho kamene z kavovaru

Po delSi dobé pouzivani se v kdvovaru usazuje vodni kdmen. Pro zajiSténi normalniho provozu
kdvovaruy, je nutné jej kazdé 2 mésice odvapnit.

- Nasadte drzak filtru s nasazenym dvojitym filtrem a po poloviné cyklu ho vyménte za

jednoduchy filtr.
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- Nalijte vodu a prostfedek na odstrafiovani vodniho kamene do nadrzky na vodu az po
znacku MAX a dodrzujte pomér vody a prostredku pro odstranovani vodniho kamene,
ktery je uveden na samotném prostredku pro odstrafiovani vodniho kamene. K odstranéni
vodniho kamene pouZzivejte pouze doporucené pripravky.

- Zapnéte kavovar a postupujte podle nize uvedeného postupu:

- Pripravte 20 dvojitych Espresso kav

- Péruvypustte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

- Vodu vydejte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

POZNAMKA: Pokud je v kdvovaru nedostatek vody béhem tohoto procesu, znovu naplite
nadrzku na vodu.

- Po tomto procesu kavovar vypnéte. Po vychladnuti kdvovaru oteviete vypoustéci ventil a
vypustte vodu.

- Doplite nadrzku na vodu pfirodni nebo filtrovanou mineralni vodou. Zapnéte kdvovaru a
zopakuijte proces:

- Pripravte 20 dvojitych Espresso kav

- Péruvypustte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

- Vodu vydejte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

- Vypnéte kavovar. Po vychladnuti kdvovaru otevrete vypoustéci ventil a vypustte vodu.

- Odstranovani vodniho kamene je ukonceno. VyCistéte prislusenstvi, jako drzak filtrd, filtry
a koncovku parni trysky a vypusté horké vody.

Nyni mlZete kavovar naplnit pfirodni nebo filtrovanou mineralni vodou pro bézné pouziti.

POZNAMKA: Pokud po druhém ¢isténi tistou vodou stéle citite zvlastni pachy po prostfedku
pro odstrafiovani vodniho kamene, provedte dalsi kompletni ¢isténi vodou.

4.2 Slepy filtr
- Slepy filtr slouzi k vnitfnimu cisténi vypusté kavy. Za timto Gcelem nasadte dvojity filtr do
drzaku filtru. Do filtru nasypte trochu Cisticiho présku a nasadte drzak filtru na kdvovar.

- Pripravte nekolik kdv a po 5 sekunddach preruste extrakci, uvidite, ze tlak se hodné zvysi.
Poté vyjméte drzak filtru a slepy filtr a vycistéte je vodou a vlihkym hadFikem.
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5. RESENIi PROBLEMU

Regeni problém kévovaru:

PROBLEM

PRICINA

RESENI

Kavovar
necerpa
vodu

V nadrzce na vodu neni voda.

Naplrite naddrzku na vodu. Na zacatku
muUze chvili trvat, nez cerpadlo naplni
oba bojlery kdvovaru. Budte trpélivi.

Ventil pfivodu vody je poSkozen
nebo ucpan.

Vycistéte ventil privodu vody, ktery se
nachazi v samotném kavovaru, hned
u zékladny, kde zapada nadrzka na
vodu.

Porucha kéavovaru.

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti
Cecotec.

Unik vody z
kavovaru

Ventil pFivodu vody je ucpany.

Vycistéte ventil privodu vody, nadrzka
musi tésné priléhat a voda bude
protékat tam, kam ma.

V kdvovaru dochazi k vnitfnim
Gnikdm vody.

Obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti
Cecotec.

Kava pretéka
pres drzak
filtru

Ve filtru je pfilis mnoho kavy,
coz vede k vysokému pretlaku a
extrakci kavy na mistech, kde by
neméla protékat.

Zredukujte mnozstvi kavy ve filtru.

V sestavé, ve které je drzak filtru
umistén, se nachazeji zbytky
kavy, které neumoznuji dobré
tésnéni a zajisténi drzaku filtru.

Vycistéte spodni cast sestavy, ke
které je pripevnén drzak filtru.

Tésneéni, které zajistuje drzak
filtru v kdvovaru je prasklé nebo
poskozené.

Obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spole¢nosti
Cecotec.
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Kava je namletd na prilis jemny
stupen hrubosti mleti, takze

kavova smés je pfilis kompaktni
po stlaceni a neumoznuje vydej

Namelte kavu hrubégji.

Nevytéka
kava vody.
Obratte se na Oficialni technickou
Porucha kavovaru. asistencni sluzbu spolecnosti
Cecotec.
Nevytéka \ kéonaru probiha p,Fedehfev, o ) ] B
horké voda ale zat!m nebyla dosahnuta Pockejte, az bude kavovar pripraven.
vhodna teplota.
V kdvovaru probiha predehrev,
ale zatim nebyla dosahnuta Pockejte, az bude kavovar pripraven.
vhodna teplota.
Pokud dojde k ucpani parni trysky,
je velmi daleZité, abyste nesilili
Nevychazi vypousténi pary, protoze para, které
para nebude uvolnéna se vrati do vnitfniho
. . . systému kévovaru a pretlak mdze
Parnitryska je ucpana. . ) i . .
zpUsobit naruseni potrubi. Jakmile
zjistite ucpani trysky, ponorte ji do
odmastovaci kapaliny a pokuste se ji
radné vycistit. Znovu zkuste vypustit
paru.
Na displeji se Naplnte nadrzku na vodu.

zobrazuje F3

V nadrZce na vodu neni voda.

Neprekracujte znacku v horni ¢asti
nadrzky na vodu.

Na displeji se
zobrazuje E1

Snimac teploty bojleru kavy je
poskozen.

Zkontrolujte, zda pouzivate kdvovar
pfi okolni teploté niz&i nez 0 °C.
Pokud tomu tak neni, obratte se na
Oficiadlni technickou asistencni sluzbu
spole¢nosti Cecotec.
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Zkontrolujte, zda pouzivate kdvovar
pfi okolni teploté niz&i nez 0 °C.
Pokud tomu tak neni, obratte se na
Oficialni technickou asistencni sluzbu
spole¢nosti Cecotec.

Na displeji se | Snimac teploty bojleru pary je
zobrazuje E4 | poskozen.

Zkontrolujte, zda pouzivate kdvovar
pfi okolni teploté niz&i nez 0 °C.
Pokud tomu tak neni, obratte se na
Oficialni technickou asistencni sluzbu
spolecnosti Cecotec.

Na displeji se | Snimac teploty parni trysky je
zobrazuje E5 | poskozen.

V pFipadé, Ze néktera z trubek se
uvolnila nebo zlomila, vypnéte
kavovar a odpojte jej z elektrické sité
a kontaktujte Technickou asistenc¢ni
sluzbu spole¢nosti Cecotec.

Na displeji se | Cerpadlo bylo v nepretrzitém
zobrazuje E3 | provozu déle nez 5 minut.

*Pokud mate potize s nalezenim priciny problému, nepokousejte se kdvovar sami rozebirat, ale
obratte se na Technickou asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec.

6. TECHNICKE UDAJE

Referencni ¢islo vyrobku: EU01_100654

V/yrobek: Baristeo Classic

Napéti: 220-240V

Frekvence: 50 Hz

Vykon: 2700-3200 W

Rozmeéry kavovaru: 288x418x430 mm

Systém ohrevu: Thermoblock pro pfipravu kavy a bojler 11 z nerezové oceli pro vydej pary a
horké vody.

Tlak v barech: 15 bar, Vibracni cerpadlo

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepseni

kvality vyrobku.
Vlyrobeno v Ciné | Navrzeno ve Spanélsku
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7. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARiZENi

Tento symbol oznacuje, Ze v souladu s platnymi predpisy musi byt vyrobek a/
nebo baterie zlikvidovany oddélené od domovniho odpadu. Po skonceni
Zivotnosti tohoto vyrobku musite clanky/baterie/akumuldtory vyjmout a
— odnést na sbérné misto urcené mistnimi Grady.
Pro podrobnéjsi informace o nejvhodnéjsim zpdsobu likvidace elektrickych a elektronickych
zarizeni a/nebo prislusnych baterii by se spotrebitelé méli obratit na mistni Grady.
Dodrzovani vyse uvedenych pokynt pfispiva k ochrané Zivotniho prostredi.

8. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Spole¢nost Cecotec odpovidad konecnému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve Lhdtach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuje se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite problém s vyrobkem nebo mate jakékoli dotazy, obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec na Cisle +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Prava dusevniho vlastnictvi k textlm v tomto ndvodu jsou majetkem spolecnosti CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. VSechna prava jsou vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt, zZasti
nebo jako celek, reprodukovan, uklédan do systému obnovy, pfenasen nebo distribuovan
zadnymi prostfedky (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravénim nebo podobnym
zplisobem) bez pfedchoziho souhlasu spole¢nosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARCALAR VE BiLESENLER
SEKILT

Fincan isitma tepsisi muhafazasi
Fincan i1sitma tepsisi

Kahve basinc gostergesi
Sicak su secici

Sicak su borusu

Kahve cekim Unitesi basligi
Filtre tutucu

Damlatma tepsisi

Su deposu

Dokunmatik ekran:

Buhar secici

Yanma Onleyici lastik
Buhar cubugu

Buharlama sicaklik sensort
Ayak

oczzrAasTIeommoow®p

SEKiL 2. Display
1. Acma/kapama dugmesi
Sade espresso

Duble espresso
Manuel cekim

Ekran (Ekran ve "+" ve

v wbN

won

digmeleri)
SEKIL 3. Kahve makinesi tabani
SEKIL 4. Képlrtme

NOT:
Bu kilavuzdaki grafikler sematik gdsterimlerdir ve cihazla tam olarak eslesmeyebilir.

2. KULLANMADAN ONCE

- Bucihaz, tasima sirasinda korunmasi icin tasarlanmis birambalaj icerisinde paketlenmistir.
Cihazi ve tim malzemeleri ambalajindan cikarin ileride tasimaniz gerektiginde cihazin
zarar gormesini Onlemek icin orijinal kutuyu ve diger ambalajlari glvenli bir yerde
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saklayabilirsiniz. Orijinal ambalaji atmak isterseniz, tim 0Ogeleri dogru sekilde geri
déndsium kutusuna attiginizdan emin olun.

- Tum parcalarin ve bilesenlerin icinde ve saglam oldugundan emin olun. Herhangi bir
parcanin eksik veya kirik olmasi durumunda, litfen resmi Cecotec Teknik Servisi ile derhal
iletisime gecin.

- Sutahliyesini kolaylastirmak icin, makinede varsa su deposundaki silikon tapay! cikarin.
- Tam cikarilabilir bilesenleri temizleyin.

Paket icerigi:

- Ciftfiltre tutucu

- Tekfiltre

- Ciftfiltre

- Kahve cekim Unitesi icin temizleme fircasi

- ¢ temizlik icin kor filtre

- Kahve Presleyici

- Kahve olcti kasIgl

- Sucikis borusu (216x222mmx1,5m/PVCvpipe)
- Kiskag

Diizgtin calisma icin minimum gereksinimler:

- Ortam sicakligi: 1°C'nin tzerinde, 40°C'nin altinda
Su kalitesi: Lutfen dogal mineral suyu veya filtrelenmis su kullanin.

3. CiHAZIN KULLANIMI

3.1 Diigme paneli

Tus takimi, asagida soldan saga dogru aciklanan 4 digmeden olusur:
Sema. 2

- Acma/kapama digmesi

- Espresso Tekli (25 saniye varsayilan ekstraksiyon)

- Double Espresso (40 saniye varsayilan ekstraksiyon)
- Manuel cekim (varsayilan olarak 120 saniye cekim suresi)
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3.2 Aktive etme ve ilk kullanim

- Atik suyun damlama tepsisinde birikmemesi icin tahliye borusunu kullanmak istiyorsaniz,
O6nce boruyu désemelisiniz. Boruyu kablo baglari veya metal bir kelepce ile dlizglin bir
sekilde sabitleyin ve damlama tepsisindeki tapayi cikarmayi unutmayin.

NOT: Bir glin tahliye sisteminden vazgecmeye karar verirseniz diye tapayi saklayin.

- Kapagi acin, su deposunu cikarin ve maksimum su limitini gdsteren deponun icindeki tst
cizgiye kadar doldurun.

NOT: Kahve makinesini mikemmel durumda tutmak ve kullanim 6mrini uzatmak icin,
kullanilan suyun dogal mineralli su veya filtrelenmis su olmasi cok dnemlidir, clinkd bu,
borularin icinde kirecli tortularin birikmesini 6nleyecektir.

- Sudeposunu yerine takin ve kapagi kapatin.

- Makineyi elektrige bagladiktan sonra ‘Acma/Kapama’ diigmesine basin.

- Makine su deposundan su doldurur ve 6n Isitma asamasina baslar.

- Kahve kazani 6n isitma yaparken Ulc kahve cekim digmesi donusuimli olarak yanip
sonecektir. Bu islem yaklasik 2 dakika surer. Makine acilir acilmaz buhar veya sicak su
kullanmak istiyorsaniz, buharli su isiticisinin isinmasi icin yaklasik 8 dakika beklemeniz
gerekir.

NOT: Makineyi 6n 1sitma yapmadan dogrudan da kullanabilirsiniz, ancak kahve veya su sicakligi
disuk olacaktir.

DIKKAT: Makine calistirilirken veya calisirken ve su deposunda yeterli su yokken, tiim tus isiklari
ayni anda yanip soner, ekranda 3 kodu gosterilir ve hicbir sekilde calistirmak mimkiin olmaz.
Sadece yeterli su eklendiginde makine tekrar kullanilabilir.

3.3 Kahve hazirlama

Espresso ve/veya duble Espresso yapmak icin asagidaki talimatlari izleyin:

- llgili filtrenin takili oldugu filtre tutucuyu cikarin, 8gitilmis kahveyi dogru sekilde ve tek
veya cift filtre kullanacaginiza bagli olarak tartarak bir kahve kasigi ile filtrenin icine dokuin.

NQOT: Filtreleri degistirmek icin, yerinde olmayan filtreyi kullanin ve cikarilmasini kolaylastirmak

icin filtreyi filtre tutucudaki filtre ile filtre tutucunun cikintisi arasinda kaldirin. Yeni filtreyi
takmak icin avucunuzla filtreye biraz baski uygulayarak dogru sekilde oturmasini saglayin.
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- Kahveyi birigne cikarici kullanarak serpiistirin ve ardindan kahveyi bir karistirici ile dagitin
ve dlzlestirin. Ardindan 6gutulmus kahveyi bastirarak cikarin, kahve tnitesinin contasina
zarar vermemek icin filtre tutucunun kenarindaki fazla 6gutilmus kahveyi silin.

NOT: Filtrenin kenarinda cok fazla 6guitiilmus kahve kalirsa, kolayca contanin bozulmasina ve
dolayisiyla su sizintisina neden olur.

- Su muslugunu birkac saniyeligine etkinlestirmek icin tekli espresso dligmesine basin; bu,
onceki kahvelerin kalintilarini gidermeye ve aromalarin daha iyi cikarilmasi icin kahve
muslugunu 6nceden isitmaya yardimci olacaktir. Birkac saniye sonra suyu acmak icin
digmeye tekrar basin.

- Makinenin ust kismini elinizle tutun ve filtre tutucuyu grup basliginin ortasinda saat
yonunun tersine kilitleyin. Siki olmali.

DIKKAT: Yiiksek sicakliklara ulastigindan ve yaniklara neden olabileceginden elinizi kahve
diflizortndn Gzerine koymayin.

- Fincan(lar) kahve muslugunun altina yerlestirin;

- Demleme suresi dolana kadar kahveyi demlemek icin Espresso/Cift Espresso/Manuel
Cekim digmesine basin.

- Kahve hazirdir ve makine 3 saniye sonra bekleme moduna doner.

NOT: Kahve hazirlama sirasinda herhangi bir zamanda, kahve hazirlamayi durdurmak icin tek/
cift fincan/manuel digmesine tekrar basin. Bazen elle calistirma gerektirdiginden, makinenin

kullaniminin yakindan denetlenmesi gereklidir.

- Bitirdikten sonrafiltre tutucuyu saat yontinde cevirerek cikarin, kahve telvesini atin ve filtre
tutucuyu temizleyin.

NOT: Cekilmis kahve artiklarinin cekim Unitesinde birikmesini 6nlemek icin, tekli kahve
diigmesine basarak biraz su dolastirmaniz ve kahve artiklarini kahve cekim Unitesi icin
temizleme fircasi aksesuarini kullanarak yikamaniz 6nerilir. Daha sonra, nemli bir bezle silerek
temizlik tamamlanabilir. Su akisini durdurmak icin tekli kahve digmesine tekrar basin.

DIKKAT: Dikkatli olun, cok sicak olabilir.

3.4 lyi bir Espresso kahve nasil yapilir

iyi kahve yapma sanati, dikkatle kontrol edilmesi gereken bircok faktére dayanir. lyi bir espresso
kahve elde etmek icin bunlarin her biri asagida aciklanacaktir:
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Kahve cekirdekleri:Kahve tim slirecin ham maddesidir. Kahve nem, isi, i1sik ve oksijenden
(hava) uzak, serin ve kuru bir yerde saklanmalidir. Torbanin paslanmasini énlemek icin mimkiin
oldugunca fazla havayi cikarmak icin tekrar kapatilabilen hava gecirmez torbalar tavsiye edilir.
Cift filtre icin 6nerilen miktar 18 ila 20 gram kahve iken, tek filtre icin 9 ila 12 gram kahvedir. Bu
degerler kahvenin tirtine ve kavrulduktan sonra kalan nem oranina baglidir,

Kahve 6giitme: Bu faktor, dikkate alinmasi gereken en dnemli faktorlerden biridir. Oguitiic
lzerindeki 6glitme seviyesi, 6gltllen kahvenin asagidaki islemlerden gecmesini 6nlemek icin
ayarlanmalidir:

Asiri ve hizli yikama: Cok iri 6gutilmuis kahve, kahvenin cok hizli yikanmasina neden olarak
filtre tutucudan kremasiz ve lezzetsiz cok miktarda kahve cikmasina neden olabilir.

Asiri cekim: Cok ince 6gutulmus kahve, kahvenin cikarilmasinin uzun zaman almasina ve
cikacak kahve miktarinin cok az olmasina neden olabilir.

NOT: lyi bir hassas 6giitiicide taze cekilmis kahve kullanilmasi siddetle tavsiye edilir.
Endustriyel olarak 6gltilmus kahvelerin kullanimi, 6gttilmuis cekirdeklerin boyutu nedeniyle
asiri ve hizli demlenmeye neden olabilir.

Cekim basinci: Bu faktor, kullanilan 6gltme derecesi ile yakindan baglantilidir. Kahve
ekstraksiyonu sirasinda basincin 9 ila 10 bar arasinda olmasi tavsiye edilir. Cok kaba kahve
ogutuciler cok dusuk basinclara, cok ince kahve dgutlictler ise cok yluksek basinclara neden
olur.

Presleme: Cekilmis kahve filtre tutucunun icindeyken, bir igne cikarici ile dagitilmali ve bir
kahve dagiticisi ile dizlestirilmelidir. Daha sonra uygun capta bir baski makinesiile bastirin. Bu
onemli bir adimdir clinku iyi bir cekim elde edilmesine buytk dlclide yardimci olacaktir. Distk
kuvvetle presleme dustk basinclara ve kahvenin cok hizli cekilmesine neden olabilirken, ylksek
kuvvetle presleme yiiksek basinclara ve asiri cekime neden olabilir. Kahveyi hafifce bastirin.

Cekim orani: Cekim orani, kullanilan kahvenin fincandaki sivi kahveye orani olarak
aciklanmaktadir. Su anda en yaygin kullanilan cekim oranlari 1:1, 1:2 ve 1:3'tlr. Baska bir deyisle,
bir 6lcek ogutilmuis kahve icin, bir fincanda ayni seyi bulmaliyiz. sivi kahve miktarini sirasiyla
iki veya lc katina cikarin.

1:1 cekim oranlariyla cok daha yogun ve konsantre kahveler elde ederiz, daha uzun kavurma
suresine sahip oldukca gelismis kahveler icin &nerilir.

Daha az gelismis ©zel kahveler icin onerilen 1:2 cekim oranlari ile daha stabil ve dengeli
kahveler elde ederiz.

1:3 cekim oranlari ile daha seyreltilmis ve daha az yogun kahveler elde ederiz, daha hafif
kavrulmus belirli kahveler icin nerilir.

Cekim siiresi:Cekim stresi cok énemlidir ctinkii nihai sonucu belirleyecek ve yukaridaki tim
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faktorlerin dogru ayarlanip ayarlanmadigini bize soyleyecektir. Cikarma sureleri 25 ila 35
saniye olarak ayarlanmalidir. Cikarma sureleri 25 ila 35 saniye olarak ayarlanmalidir.

NOT: Hem 6glitilmuis kahvenin hem de cekilmis kahvenin zamanini ve agirligini 6lcmek icin
hassas bir kahve tartisi kullanilmasi 6nerilir.

Cekim sicakligr:: 90 ila 94°C ekstraksiyon sicakligi tavsiye edilir.

NOT: Her ¢gutulmus kahve turl icin kahve makineniz, 6glitme seviyesi ve presleme glcl
arasinda dogru dengeyi bulmaniz gerekecektir. Bu nedenle, yukarida belirtilen faktorler
arasindaki dengeyi bulana kadar her bir kahve tirlyle birkac espresso hazirlamak zorunda
kalmaniz normaldir.

Temizlik: Her kullanimdan sonra, kahve difiizorii 6nceki bélimde aciklandigi gibi sicak su ve
temizleme fircasi ile temizlenmelidir. Suyun cekim lnitesinden disari akmasi icin kolu yukari
dogru cekin ve bu arada cekim Unitesinin temizleme fircasiyla fircalayin.

DIKKAT: Elinizi yakmamak icin cok dikkatli olun, su yiiksek sicaklikta cikar.

Kirec cézme: Cihazda kirec tortularinin birikmesi, cikis basincinin artmasina ve kahve

ekstraksiyonu icin cikan su miktarinin azalmasina neden olarak cihazin arizalanmasina yol

acabilir.

3,5 iyi bir Cappuccino nasil yapilir

- Once espressoyu istediginiz cappuccino boyutuna yetecek biyiiklikte bir fincanla
hazirlayin. “Kahve hazirlama" altindaki talimatlari izleyin.

- Buzdolabindan taze ve soguk (4°C-7°C) tam yagli sit kullanin ve sittin 1/3'tnd paslanmaz

celik kdplirtme kabina doékun,

NOT: Paslanmaz celik bir kap kullanin ve kdptrtme isleminden sonra sitiin hacmi artacagi icin
kabin capi 70 = 5 mm'den az olmamalidir.

- Kremsi képukli stt Gretmek icin "Koépurticl kullanarak st képlrtme” bolimini izleyin.

- lstediginiz siit képUgu ve dogru siit sicakligina ulastiginizda fincani cikarin, ardindan buhar
calistirma kolunu kapatin, buhar duracaktir, képurtilmus sttl hazirlanan espressoya
dokin, artik cappuccino hazir.

3.6 Kopiirtiicii kullanarak siit kopiirtme

- Kopdrtict, cok daha kremali bir stit elde etmek icin stitl kdplrtmek icin kullanilir.
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NOT: En iyi sonuc icin her zaman soguk tam yagli sut kullanin.
- Soguk sutl paslanmaz celik bir bardaga yarisina kadar dokdn.
NOT: Kabin capi 70 + 5 mm'den az olmamalidir.

- Seciciyi sola cevirip birakarak buharlastiriciyr etkinlestirin. Bir klik sesi duyacaksiniz ve
buhar cikmaya baslayacak. Eger cikmazsa, buhar kazani yeterince sicak degildir. Birkac
dakika bekleyin ve tekrar deneyin. Seciciyi tekrar sola cevirerek buharlastiriciyi kapatin.

- Buharlastiriciy sekil 4'te gosterildigi gibi kabin icine yerlestirin. Képurtlclinin baslig
sutiin birkag santimetre icine yerlestirilmelidir.

NOT: Buharli isiticida kalan suyu bosaltmak icin isleme baslamadan ¢nce bir miktar buhar
cikarin.

- Basliksutiinicindeyken, buhariacmak ve kapatmak icin buhar seciciyi etkinlestirin. Kdputkl
ve kremsi bir stit elde etmek icin, fincanin icinde bir girdap olustugunu ve buharin gicirti
sesi cikarmadigini gézlemlemelisiniz.

NOT: Bazi ¢zelliklerin kaybini dnlemek icin 60-65°C'den fazla olmamasi gereken sut sicakliginin
kontrol edilmesi siddetle tavsiye edilir.

- lstenilen sicakliga ulasildiginda kapatmak icin buhar seciciyi tekrar calistirin. Bu kahve
makinesi modelinde, sttln sicakligini algilayan bir sicaklik sensord vardir. Ayarlanan
sicakliga (varsayilan olarak 60 °C) ulastiginda, buharlastirici kendiliginden duracaktir. Bu
limit sicaklik ayarlanabilir. Litfen «Zaman ve sicaklik ayarlari» bolumuinin 4. maddesine
bakin.

NOT: Sutte kireg olusmasini énlemek icin kullanimdan hemen sonra buhar basligini temizleyin.
Kopurtictyt nemli bir bezle silin ve képurtlcinin icinde kalmis olabilecek stitl cikarmak icin
tekrar buhar verin.

3.7 Sicak su

1) Sicak su secicisini sola cevirin, bir klik sesi duyacaksiniz ve sicak su borusundan sicak su
gelecektir.

2) Sicak su sliresivarsayilan olarak 5 saniyedir. Sicak su stiresi 3 ila 30 saniye araliginda module

edilebilir.

NOT: Sicak su hazirlamay! bitirdiginizde, yanmayi énlemek icin hemen sicak su borusuna
dokunmayin.
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3.8 Dahili parametrelerin ayarlama
Kahve cekim siiresi

Bekleme modunda, kahve digmelerinden birini bir veya iki fincan icin basili tutun ve 3 saniye
sonra demleme basligindan su cikacaktir. Digmeye basmaya devam ederken kahvenin
demlenmesini bekleyin. Hazirligi bitirmek istediginizde digmeyi birakin ve su akisi duracaktir.
Zaman ayarl, digmeye bastiginiz stire boyunca otomatik olarak kaydedilir.

NOT: Ayar 10 saniyeden az oldugunda, makine varsayilan olarak 10 saniye degerini alir ve
bekleme moduna ddner. Zaman ayar araligr: 10 ila 120 saniye arasinda Espresso/Cift Espresso
suresi.

NOT: Kahve suresini ayarlarken, filtre tutucuyu yeterli miktarda ogutilmis kahve ile
doldurmaniz onerilir (standart olarak 25 saniyede 30 ila 35 ml kahve dretilir), daha dogru bir
stre elde edersiniz.

On demleme siiresi

Bekleme modunda, “PXX" ibaresini gdstermek icin ekrandaki *-"
oncesi kurulum durumuna girin.

Degeri artirmak icin “+" diigmesine, azaltmak icin “-" diigmesine basin. On demleme siiresi
ayari tamamlandiginda, 6n demleme slresi otomatik olarak kaydedilir ve bekleme moduna
déner. (Ayar araligi O ile 30 saniye arasindadir, varsayilan deger 2 saniyedir).

tusunu basili tutarak infizyon

NOT: Ekranin alt kisminda + ve - digmelerini bulacaksiniz.
Sicak su siiresi

Bekleme modunda, sicak su cikis stresini ayarlamak icin sicak su secicisini 5 saniye boyunca
sola cevirin. Seciciyi birakmadan suyun akmasina izin verin ve istediginizde birakin. Sicak su
cekme suresi, secici cevrilmis halde birakilan streye ayarlanacaktir (Ayar araligi 3 ila 30 saniye
arasindadir, varsayilan deger 5 saniyedir).

Buharlasan sivinin maksimum sicaklgi

Bekleme modunda, ekrandaki “+" isaretini 3 saniye boyunca basili tutun. Daha sonra buharlasan
sivinin - maksimum sicakligr icin ayari girmis olacaksiniz. Sicakligl istediginiz dereceye
ayarlamak icin “+" veya "-" tusuna basin ve baska bir tusa basmayin. Sicaklik kaydedilecek ve
stt ayarlanan sicakliga ulastiginda képurtiicti her kullanimda duracaktir. (Ayar araligi 45 °Cila
90 °(C, varsayilan deger 60 oC'dir).
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Eco fonksiyon

Makine yaklasik 28 dakika boyunca herhangi bir islem yapmadan ECO moduna girecektir.
Ekranda "ECO" goruntllenecektir. Etkinlestirmek icin herhangi bir digmeye basin. Makine
ECO moduna gectiginde, ekranda ECO gésterilecektir (tim giic kesilecektir). Onceki adimlarda
aciklandigr gibi makine calismaya hazir olana kadar SET tusuna tekrar basin.

Varsayilan ayarlari geri yiikle

Makine acikken Espresso diigmesini ve Double Espresso dligmesini ayni anda basili tutun. Her
iki digmedeki isiklar ayni anda yanip séndiigiinde elinizi birakin. Uc kez yanip séndiikten sonra,
fabrika 6n ayarli zaman ve sicakliklar sifirlanmis olacaktir.

- Espresso: 25 saniye

- Espresso: 40 saniye

- Manuel kahve: 120 saniye

- Sicak su: 5saniye

- Buharliisitici sicakligr: 60 °C

- Ondemleme siiresi: 2 saniye

3.9 Kahve makinesini kapatma

NOT: depodaki suyun donmasini ve deponun ¢atlamasina neden olmasini 6nlemek icin, ortam
sicakliginin donma noktasinin altinda oldugu yerlerde kahve makinesini kullanirken, kahve
makinesini kapatmadan 6nce asagidaki antifriz adimlari uygulanmalidir. Makine uzun stre
kullanilmayacaksa bu tavsiye edilir.

1) Makine herhangi bir zamanda "Acma/Kapama” diigmesine basilarak kapatilabilir.

2) Elektrik baglantisini kesin.

3) Sogumaya birakin.

Sema. 3

4) Atik suyu bosaltin. Bunu yapmak icin, makinenin altindaki tahliye vanasini bir anahtarla
sokin. Su akmaya baslayacaktir.

NOT: Bosaltma sirasinda makineyi yan veya bas asagi yerlestirmeyin. Gelecekteki sizintilari
onlemek icin bosaltma isleminden sonra tahliye vanasini sikmay! unutmayin.

DIKKAT: Bunu her zaman makine soguduktan sonra yapin.
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Acma /
kapatma

Sade
espresso

Duble
espresso

Espresso
Kilavuzu

Dokunmatik
ekran:

Kahve durumu

Acmak

Kullanima hazir

Kahve icin 6n i1sitma

kahve icin  on Isitma
tamamlandi - Kullanima hazir

Buhar icin 6nceden isititmis

Buhar icin on Isitma
tamamlandi - Kullanima hazir

Basit espresso yapimi

Duble espresso yapimi

Manuel Espresso Yapimi

Buharyapma

Sicak su hazirlama

Depoda su eksikligi (F3)

O: Kapali simgesi :

:Yanip s6nen simge

Acik simgesi :

4. TEMiZLiK VE BAKIM

. Acik simgesi1s
:Hizli yanip sénen simge

Makinenin hizli temizligini talimatlara gore gerceklestirin.

- Makine kapatilmali ve sogutulmalidir;

- Asindirici stingerler, alkol veya cozuculer kullanmayin. Makineyi suya daldirmayin.

- Her kullanimdan sonra kahve agzini ve ekstraksiyon Unitesini profesyonel bir firca ile
temizleyin.

- Filtre tutucuyu tutucudan cikarin, icindeki kahve telvesini cikarin ve ardindan temizleyin.

- Tum cikarilabilir aksesuarlari suda temizleyin ve iyice kurulayn.
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- Kopurtuclyl nemli bir bezle temizleyin ve st képurtmek icin her kullanimdan sonra
buhari yeniden dagitin.

4.1 Kahve makinesinin kirecini cozme

Makine uzun sure kullanildiktan sonra kirec tortulari biriktirecektir. Makinenin normal
kullanimini saglamak icin her 2 ayda bir kirecten arindirilmasi gerekir.

- Su deposundan su giris modunu yukarida aciklandigr gibi degistirin. Filtre tutucuya cift
filtreyi takin ve ardindan doéngliniin yarisinda tek filtreyle degistirin.

- Su ve kirec ¢cozuclyl MAX cizgisine kadar depoya dokiin, kireg cozlictiinlin lzerinde
belirtilen su ve kirec cozlicti oranini takip edin. Bu kire¢ c6zme islemini gerceklestirmek icin
Onerilen Urdnleri kullanin.

- Asagidaki islemi takip etmek icin makineyi acin:

- 20 duble kahve yapin

- Her seferinde birkac saniye olmak lizere 10 kez buhar cekin.

- Herseferinde birkac saniye olmak lizere 10 kez sicak su cekin.

NOT: Bu islem sirasinda makine su isterse, su deposunu tekrar doldurun.

- Buislemden sonra makineyi kapatin. Makine soguduktan sonra, su tahliye vanasini acin
ve suyu bosaltin.

- Sudeposunu dogal veya filtrelenmis mineral suyu ile doldurun; makineyi acin ve bu islemi
tekrarlayin:

- 20 duble kahve yapin

- Her seferinde birkag saniye olmak tizere 10 kez buhar cekin.

- Her seferinde birkac saniye olmak lizere 10 kez sicak su cekin.

- Makineyi kapatin. Makine soguduktan sonra, su tahliye vanasini acin ve suyu bosaltin.

- Temizlik tamamlandi. Buhar ve sicak su cubuklarinin filtre tutuculary, filtreleri ve baslilar
gibi aksesuarlari temizleyin.

Artik makineyi normal kullanim icin dogal veya filtrelenmis maden suyu ile doldurabilirsiniz.

NOT: Temiz suile yapilan 2. temizlikten sonra hala kullanilan yumusaticiya yabanci kokular fark
ederseniz, temiz su ile bir temizlik daha yapin.

4.2 Kor filtre
- Kor filtre aksesuari, kahve muslugunun ic temizligi icin kullanilir. Bunu yapmak icin, cift

filtreyi filtre tutucuya yerlestirin ve dlz tarafi filtre deliklerinin lizerine gelecek sekilde
filtre tutucunun Ustiine yerlestirin. icine biraz temizlik tozu koyun ve filtre tutucuyu kahve

200 | BARISTED CLASSIC



TURKCE

makinesine yerlestirin.

- Birkac kahve yapin ve 5 saniye sonra bunun ekstraksiyonunu kesin, basincin nasil cok
arttigini géreceksiniz. Ardindan filtre tutucuyu ve kor filtreyi cikarin ve su ve nemli bir bezle
temizleyin.

5. SORUN GiDERME

Kahve makinesinde sorun giderme:

PROBLEM SEBEP c6zim

Su deposunu doldurun. Baslangicta
pompanin her iki depoyu da doldurmasi biraz
zaman alabilir. Sabirli olun

Su deposunda
yeterince su yok

Kahve
makinesi su Su giris vanasi kirik
pompalamiyor veya tikall.

Kahve makinesinin tzerinde, su deposunun
asaglya indigi yerde bulunan su giris vanasini
temizleyin.

) Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime
Makine arizasi gecin 7

Su vanasini temizleyin, depo tam oturacak ve

Su vanasi tikali
su olmasi gereken yere akacaktir.

Makine disinda
su sizintilari

Kahve makinesinde Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime
dahili susizintilari var. | gecin
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Filtre
tutucusundan
kahve tasiyor

Filtrede cok fazla
kahve var, bu da
yliksek asiri basinca
ve kahvenin olmamasi
gereken yerde
cekilmesine neden
oluyor.

Filtredeki kahve miktarini azaltin

Filtre tutucunun
yerlestirildigi yapida,
filtre tutucunun iyi
bir sizdirmazligina
ve izolasyonuna izin
vermeyen kahve
kalintilari vardir.

Filtre tutucunun bagli oldugu yapinin alt
kismini temizleyin.

Kahve makinesindeki
filtre tutucuyu
kapatan conta kirik
veya arizall.

Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime
gecin

Kahve cikmiyor

Kahve cok ince bir
seviyede ogutaldr,
boylece kapsul
preslendikten sonra
cok sikisik olur ve
suyun gecmesine izin
vermez.

Daha iri 6gutilmus kahve kullanin

Makine arizasi

Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime
gecin

Sicak su
cikmiyor

Makine 6n 1sitma
yaplyor ve dogru
sicakliga ulasmadi.

Makine hazir olana kadar bekleyin
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Buhar cikmiyor

Makine 6n I1sitma
yaplyor ve dogru
sicakliga ulasmadi.

Makine hazir olana kadar bekleyin

Buhar basligi tikali

Bu durum basiniza geldiginde, buhari
cikarmakta israr etmemeniz cok 6nemlidir,
cunkl cikmayan buhar makinenin icine

geri donecek ve asiri basing bir borunun
yerinden ¢cikmasina neden olabilecektir. Baslik
tikanikligini tespit eder etmez, basligiyag
giderici siviya daldirarak diizglin bir sekilde
temizlemeye calisin. Buhar cikisini yeniden
test edin

Ekranda F3
goruntulenir

Su deposunda
yeterince su yok

Su deposunu doldurun. Ustteki cizgiyi
asmayin.

Ekranda E1
goruntulenir

Kahve kazaninin
sicaklik sensori
arizali.

Makineyi 0 °C'nin altindaki bir ortam
sicakliginda kullanip kullanmadiginizi kontrol
edin. Eger aksi bir durum sz konusu ise,
lutfen Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime gecin.

Ekranda E4
goruntulenir

Buhar kazani sicaklik
sensord arizali.

Makineyi 0 °C'nin altindaki bir ortam
sicakliginda kullanip kullanmadiginizi kontrol
edin. Eger aksi bir durum sz konusu ise,
lutfen Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime gecin.

Ekranda €5
goruntulenir

Buharlastiricinin
sicaklik sensori
arizal.

Makineyi 0 °C'nin altindaki bir ortam
sicakliginda kullanip kullanmadiginizi kontrol
edin. Eger aksi bir durum soz konusu ise,
lutfen Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime gecin.

Ekranda €3
goruntulenir

Pompa tek seferde
5 dakikadan uzun
suredir kullaniliyor.

Makineyi kapatin ve fisini cekin, gevsek veya
kirik bir boru olmasi durumunda Cecotec
Teknik Destek ile iletisime gecin.
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*Sorunun nedenini bulmakta zorlaniyorsaniz, kahve makinesini kendiniz s6kmeye calismayin,
lutfen Cecotec Teknik Destek ile iletisime gecin.

6. TEKNIK BiLGIiLER

Urtin referansi AO1_EU01_100654

Uriin: Baristeo Classic

Voltaj: 220-240V

Frekans: 50 Hz

Glic: 2700 - 3200 W

Kahve makinesinin boyutu: 288 * 418 * 430 mm

Isitma sistemi: Kahve icin termoblok ve buhar ve sicak su icin 1L paslanmaz celik kazan.
Basing barlari: 15 bar, Titresimli pompa

Uriin kalitesini artirmak icin teknik ézellikler 8nceden haber verilmeksizin degistirilebilir.
Cinvde Uretildi | ispanyarda Tasarlandi

7. ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANLARIN GERi DONUSUMU

Bu sembol, yurtrliukteki yonetmeliklere gore Urinin ve/veya pilin evsel
atiklardan ayri olarak atilmasi gerektigini belirtir. Bu Grtin kullanim 6mrinin
sonuna ulastiginda, pilleri/akiimilatorleri cikarmali ve yerel yetkililer
| tarafindan belirlenen bir toplama noktasina gotirmelisiniz.
Elektrikli ve elektronik ekipmanlarin ve/veya pillerin uygun sekilde nasilimha edilecegineiliskin
ayrintili bilgi icin tlketiciler yerel yetkililerle iletisime gecmelidir.
Yukaridaki yonergelere uyulmasi cevrenin korunmasina yardimci olacaktir.

8. GARANTI VE MUSTERI HIZMETLERI

Cecotec, urunin teslimati sirasinda mevcut olan herhangi bir uygunsuzluktan dolayr son
kullaniciya veya tlketiciye karsi yurirlikteki yonetmelikler tarafindan belirlenen sartlar,
kosullar ve stireler kapsaminda sorumlu olacaktir.

Onarimlarin nitelikli personel tarafindan yapilmasi tavsiye edilir.

Uriinle ilgili bir sorun tespit ederseniz veya herhangi bir sorunuz varsa, liitfen +34 96 32107 28
numarali telefondan resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime gecin.
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9. TELiF HAKLARI

Bu kilavuzdaki metinlerin fikri mulkiyet haklari CECOTEC INNOVACIONES, S.L'ye aittir. Bu
yayinin icerigi, CECOTEC INNOVACIONES, S.L'nin dnceden izni olmadan kismen veya tamamen
cogaltilamaz, bir erisim sisteminde saklanamaz, herhangi bir yolla (elektronik, mekanik,
fotokopi, kayit veya benzeri) iletilemez veya dagitilamaz.
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1. PECES | COMPONENTS
FIGURA1

Tancament de la safata d'escalfament de tasses
Superficie escalfa tasses de la cafetera
Manometre de pressié de cafe

Selector d'aigua calenta

Tub de sortida daigua calenta

Capcal del grup d'extraccié de cafe
Portafiltre

Safata de degoteig

Diposit d'aigua

Pantalla tactil

Selector de vapor

Goma anticremadures

Tub de vapor

Sonda de temperatura del vaporitzador
Pata

oczzrAasTIeommoow®p

FIGURA 2. Pantalla

1. Bot6 d'ences/apagat

Exprés Simple

Exprés Doble

Dispensacié manual

Display (Pantallaiicones "+"i"-")

v wbN

FIGURA 3. Base de la cafetera
FIGURA 4. Escumat
NOTA:

Els grafics d'aquest manual sén representacions esquematiques i potser no coincideixen
exactament amb els del producte.

2. ABANS DE L'US

- Aquest aparell presenta un embalatge dissenyat per protegir-lo durant el transport.
Traieu l'aparell de la caixa i tot el material d'embalatge. Podeu conservar la caixa original i
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altres elements de 'embalatge en un lloc segur per prevenir danys a l'aparell si necessiteu
transportar-lo en el futur. Si voleu llencar l'embalatge original, assegureu-vos de reciclar
tots els elements correctament.

- Assegureu-vos que totes les peces i els components estiguin inclosos i en bon estat. Si
faltés alguna peca o no estigués en bon estat, contacteu amb el Servei d'Atenci¢ al Client
de Cecotec immediatament.

- Retireu el tap de silicona del diposit d'aigua en cas que la cafetera el contingui per facilitar
la sortida de l'aigua.

- Netegeu tots els components desmuntables.

Contingut de la caixa:

- Portafiltre doble

- Filtre simple

- Filtre doble

- Raspallde neteja

- Filtre cec per a neteja interna

- Premsador de cafe

- Cullera dosificadora de cafe

- Tub de sortida daigua (216x222mmx1.5m/PVCvpipe)
- Abracadora

Requeriments minims per a funcionament correcte:

- Temperatura ambient: Per sobre de 1°C, per sota de 40°C
- Qualitat de l'aigua: Si us plau, utilitzeu aigua mineral natural o aigua filtrada.

3. FUNCIONAMENT

3.1 Botons

La cafetera compta amb 4 botons. Tot seguit s'expliquen d'esquerra a dreta:
Figura 2

- Botd d'encés/apagat

- (Café Exprés Simple (25 segons d'extraccid per defecte)

- (Café Exprés Doble (40 segons d'extraccid per defecte)
- Dispensacié manual (120 segons d'extraccié per defecte)
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3.2 Posada en marxa i primer lis

- Si voleu fer servir el tub de desguas perque laigua residual no s'acumuli a la safata
recollidor de gotes, primer heu de collocar el tub. Agafeu el tub com cal amb brides o una
abracadora metallica i no us oblideu de retirar el tap de la safata recolligotes.

NOTA: Deseu el tap per si algun dia decideix prescindir del sistema de desguas.

- Obriu la tapa, traieu el diposit d'aigua i ompliu-lo fins a la linia superior de linterior del
diposit que marca el limit maxim d'aigua.

NOTA: Es molt important per mantenir la cafetera en perfectes condicions i allargar la vida
atil que l'aigua utilitzada sigui aigua mineral natural o filtrada, aixo evitara l'acumulacié de
sediments calcaris a l'interior de les canonades.

- Torneu a collocar el diposit d'aigua i tanqueu la tapa.

- Premeu el boté "Ences/Apagat” després de connectar la cafetera a la xarxa eléctrica.

- Lacafetera s'omplira amb l'aigua del diposit i comencara la fase d'escalfament.

- Els tres botons per a dispensacié del cafe parpellejaran alternativament quan la caldera
de cafe es preescalfi. Aquest procés triga uns 2 minuts. Si voleu utilitzar vapor o aigua
calenta només s'encengui la cafetera, haureu d'esperar uns 8 minuts perqué el calderi de
vapor s'escalfi.

NOTA: també podeu utilitzar la cafetera directament sense preescalfar, pero la temperatura
del cafe o de l'aigua sera baixa.

ATENCIO: Quan no hi hagi prou aigua al diposit d'aigua, tots els llums parpellejaran alhora, al
display es mostrara el codi F3 i no es podra utilitzar la cafetera. Només quan s'afegeixi l'aigua
suficient podra tornar a utilitzar la cafetera.

3.3 Preparar cafée

Per fer un Cafe Exprés i/o un Café Exprés Doble, seguiu les instruccions segtients:

- Traieu el portafiltre amb el seu respectiu filtre installat, aboqueu el cafée molt correctament
i pesat depenent de si voleu utilitzar el filtre simple o el doble, en el propi filtre amb una
cullera per a cafe.

NOTA: Per intercanviar els filtres ajudeu-vos del filtre que no esta posat i feu palanca entre el

filtre posat al portafiltres i el sortint d'aquest Gltim per facilitar-ne U'extraccié. Quan colloqueu
el nou filtre genereu una mica de pressié amb el seu palmell perque encaixi correctament.
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- Distribuiu el cafe mitjancant una cullera i després distribuiu-lo amb un distribuidor de cafe.
A continuacio, premeu el café molt i netegeu el sobrant de la vora del portafiltre per evitar
danyar l'anell de segellat del del grup de cafe.

NOTA: Si queda massa cafe molt a la vora del filtre, podra causar facilment un mal segellat i,
amb aixo, fuites d'aigua.

- Premeu el boté espresso simple per activar la sortida daigua durant uns segons, aixo
ajudara a eliminar restes de preparacions de café anteriors ia preescalfar la sortida de
cafe per a una millor extraccié de les aromes. Per desactivar la sortida de l'aigua, torneu
a prémer el boté.

- Agafeu la part superior de la maquina amb la ma i bloquegeu el portafiltre girant-lo en el
sentit contrari a les agulles del rellotge. El portafiltre ha de quedar ajustat.

ATENCIO: No colloqueu la ma damunt del difusor de café, ja que aquest arriba altes
temperatures i podria produir cremades.

- Collogueu la tassa/les tasses sota la sortida de cafe.

- Premeu el boté Espresso/Espresso doble/Dispensacié manual per preparar el cafe fins
que transcorri el temps de preparacié.

- Quan el cafe estigui llest, la cafetera tornara al mode d'espera transcorreguts 3 s.

NOTA: Per aturar la dispensacié de cafe premi novament el boté d'Exprés individual/doble/
manual. Es necessari supervisar de prop U'lis de la maquina, ja que de vegades necessita ser
operada manualment.

- Perretirar el portafiltre gireu-lo en el sentit de les agulles del rellotge, rebutgeu el posit de
cafe i netegeu el portafiltre.

NOTA: Per evitar 'acumulacio de restes de café molt al grup d'extraccié, es recomana prémer
el botd de cafeé simple perque circuli una mica d'aigua i s'arrosseguin les cares de cafe. Ajudeu-
vos de l'accessori raspall de neteja per netejar el grup d'extraccié de cafe. Després, es pot
complementar la neteja passant un drap humit. Per aturar la sortida daigua torneu a prémer
el boté de café simple.

ATENCIO: Aneu amb compte, potser la zona estigui molt calenta.

BARISTEQ CLASSIC | 209



CATALA

3.4 Com fer un bon café Exprés

L'art de preparar un bon cafe es basa en molts factors que cal controlar molt detalladament. A
continuacio, s'explicara cadascun d'ells per obtenir un bon cafe exprés:

Café en gra:El café és la mateéria primera de tot aquest procés. El café s'ha de guardar en un
lloc secifresc lluny de la humitat, la calor, la llum i l'oxigen (aire). Es recomanen sacs hermeétics
que es puguin tancar de nou eliminant aixi tot 'aire possible per evitar-ne l'oxidacié.

La quantitat recomanada per al filtre doble és de 18 a 20 grams de café, mentre que per alfiltre
simple és de 9 a 12 grams de café. Aquests valors depenen del tipus de cafe i la seva humitat
restant al torrat del cafe.

Molta de café: Aquest factor és un dels més importants a tenir en compte. S'ha d'ajustar el
nivell de molta al molinet de café per evitar que el café molt pateixi els processos seglents:
Rentat excessiu i rapid: Un molt del café molt gruixut fara que el café es renti molt rapid, aixd
provocara que pel portafiltres surti una gran quantitat de cafe sense crema i sense sabor.
Sobreextraccié: Un molt de cafe molt fi pot provocar que el café trigui molt a extreure's, a més
la quantitat de cafe que sortira sera molt petita.

NOTA: Es recomana encaridament l'Us de cafe acabat de moldre en un molinet de bona precisié.
L'Us de cafes molts comercials pot provocar rentats excessius i rapids a causa de la mida del
gra molt.

Pressié extraccié:Aquest factor va molt lligat al grau de molta utilitzat. Es recomana que
durant l'extraccié del cafe la pressio sigui entre 910 bars. Un cafe molt massa gruixut provoca
pressions molt baixes i un café massa fi provoca pressions molt altes.

Premsat: Quan el cafe molt estigui al portafiltres s'ha de distribuir amb una cullera i anivellar
amb un distribuidor de cafée. Després premeu amb un premsador d'adequat diametre.
Aquest és un pas important, ja que ajudara molt a generar una bona extraccié. Un premsat
usant poca forca pot provocar pressions baixes i una extraccié molt rapida del cafe, mentre
que un premsat amb molta forca pot provocar pressions altes i una sobreextraccié. Penseu
lleugerament el cafe.

Ratio d'extraccié: La ratio d'extraccid s'explica com la proporcié de cafe utilitzat davant del
cafe liquid que trobem a la tassa. Actualment les ratios d'extraccié més utilitzades sén 1:1, 1:2
i 1:3. Es a dir, a una part de café molt, en tassa ens hauriem de trobar la mateixa. el doble o el
triple de cafe liquid respectivament.

Amb ratios d'extraccié de 1:1 obtenim cafés molt més intensos i concentrats, recomanat per a
cafe d'alt desenvolupament i amb més temps de torrat.

Amb ratios d'extraccié de 1:2 obtenim cafes més estables i equilibrats, recomanats per a cafe
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d'especialitat de menys desenvolupament.
Amb ratios d'extraccié de 1:3 obtenim cafes més diluits i menys intensos, recomanats per a
certs cafes de torrats més lleugers.

Temps d'extracci6:El temps d'extraccié és molt important ja que marcara el resultat final i
ens dira si tots els factors comentats anteriorment s'han ajustat correctament. Els temps
dextraccié shan dajustar a uns valors de 25 a 35 segons.

NOTA: Es recomana l'Us d'una bascula de precisié per café on mesurar el temps i el pes tant del
café molt com el cafe ja extret.

Temperatura d'extraccié: Es recomana una temperatura dextraccié de 90 a 94°C.

NOTA: Per a cada tipus de café molt haureu de trobar l'equilibri entre la cafetera, el nivell de
molta i la forca amb que premseu el café. Per aixd és normal si amb cada tipus de café ha de
preparar diversos espressos fins a trobar l'equilibri entre els factors esmentats anteriorment.

Neteja: Després de cada Us, el difusor de cafe s'ha de netejar amb aigua calenta i el raspall de
neteja, tal com s'ha comentat a l'apartat anterior. Tireu de la palanca cap amunt perque surti
aigua pel grup d'extracci6 i, mentrestant, fregueu amb el raspall de neteja del grup extractor.

ATENCIO: Tingueu molta cura de no cremar-vos la ma, ja que l'aigua surt a gran temperatura.

Descalcificacié: L'acumulacié de sediments calcaris al dispositiu pot provocar un augment de
la pressié de sortida i una reduccié de la quantitat d'aigua que surt per a l'extraccié del cafe.
Aix0 provoca un mal funcionament del dispositiu.

3.5 Com fer un bon café Caputxino

- Prepareu primer el café exprés amb una tassa suficientment gran, segons la mida de
caputxino desitjat. Seguiu les instruccions del punt “Preparar cafe”

- Utilitzeu llet sencera, fresca i freda del frigorific (4 °C-7 °C), i aboqueu 1/3 de llet a la tassa
d'escumat d'acer inoxidable,

NOTA: Feu servir una tassa d'acer inoxidable. El diametre de la tassa no ha de ser inferior a 70
+5mm, ja que el volum de la llet augmentara després d'escumar.

- Seguiu lapartat “Espumar llet usant el vaporitzador"” per generar una llet escumada i
cremosa.

- Traieu la tassa quan hagi assolit lescuma de llet desitjada i la temperatura adequada
de la mateixa, desactiveu el vapor i aboqui la llet escumada a l'espresso preparat, ara el
cappuccino esta llest.
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3.6 Escumar llet usant el vaporitzador

- Elvaporitzador es fa servir per escumar la llet i obtenir una llet molt més cremosa.
NOTA: Utilitzeu sempre llet sencera i freda per obtenir els millors resultats.

- Abogqui llet freda dins una tassa d'acer inoxidable fins a la meitat de la tassa.
NOTA: El diametre de la tassa no ha de ser inferior a 70 5 mm.

- Activeu el vaporitzador girant cap a l'esquerra el seu selector i deixant-lo anar. Escoltara
un clic i sortira vapor. En cas que aquest no surti, és perqué el calderi de vapor no esta prou
calent. Espereu uns minuts i torneu a provar. Apagueu el vaporitzador tornant a girar el
selector cap a l'esquerra.

- Introduiu el vaporitzador a linterior de la tassa, tal com s'indica a la figura 4. Heu de
collocar la boca del vaporitzador uns centimetres per sota de la llet.

NOTA: Extraieu una mica de vapor abans de comencar el procés per extreure tota l'aigua liquida
que pugui tenir el vaporitzador.

- Amb elfiltre dins de la llet, activeu el selector de vapor per encendre i treure el vapor. Per
obtenir una llet escumada cremosa cal observar que es forma un remoli a linterior de la
tassa i el vaporitzat no fa un soroll grinyolant.

NOTA: Es molt aconsellable controlar la temperatura de la llet, ja que no hauria d'arribar a més
de 60-65 °C per evitar la pérdua de certes propietats.

- Torneu a accionar el selector de vapor per apagar-lo quan arribeu a la temperatura
desitjada. En el cas d'aquest model de cafetera, compta amb un sensor de temperatura
que detecta la temperatura a que esta la llet. Quan aquesta arribi a la temperatura
programada (60 °C per defecte), el vaporitzador s'aturara sol. Aquesta temperatura limit
es pot ajustar. Vegeu el punt 4 de l'apartat "Ajustaments de temps i temperatura”

NOTA: Netegeu el broquet de vapor immediatament després d'usar-lo, per evitar que es formin
incrustacions a la llet. Passeu un drap humit pel vaporitzador i torneu a dispensar vapor per
eliminar qualsevol resta de llet que pugui haver quedat dins del vaporitzador.

3.7 Aigua calenta

1) Gireu el selector d'aigua calenta cap a l'esquerra, escoltareu un clic i sortira aigua calenta
del tub.
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2) Eltemps d'aigua calenta és de 5 segons per defecte. El temps daigua calenta es pot modular
enunrang de 3 a 30 segons.

NOTA: Quan la cafetera acabi de dispensar aigua calenta, no toqueu el tub d'aigua calenta
immediatament per evitar cremades.

3.8 Ajust dels parametres interns
Temps dextraccié del cafe

En el mode despera, mantingueu pressionat un dels botons de café per a una o dues tasses
i laigua sortira després de 3 segons. Sense deixar de prémer el botd, espereu que el cafe es
prepari. Quan vulgueu que finalitzi la dispensacio, deixeu anarelbotdis'aturara. La configuracio
de temps es desa automaticament com el temps que ha estat prement el boté.

NOTA: Quan la configuraci6 és inferior a 10 segons, la maquina estableix per defecte 10 segons
i torna al mode d'espera. Rang d'ajust de temps: temps per a Espresso/Espresso doble de 10
a 120 segons.

NOTA: En configurar el temps del café es recomana omplir el portafiltre amb una quantitat
adequada de café molt (es produeixen de 30 a 35 ml de cafeé en 25 segons com a estandard),
aconseguira un temps més precis.

Temps de preinfusié

En el mode d'espera, mantingueu premut “-" a la pantalla per mostrar “PXX" entrant a l'estat de
configuracié prévia a la infusié.

Premeu la icona "+" per augmentar el valor i premeu la icona "-" per disminuir el valor. Un
cop completada la configuracié del temps de preinfusié, aquest es desara automaticament i

tornara al mode d'espera. (Rang d'ajust entre 0 i 30 segons, el valor per defecte sén 2 segons).
NOTA: Trobareu els botons +i - a la part inferior del display.

Temps d'aigua calenta

En mode despera, gireu el selector daigua calenta cap a lesquerra durant 5 segons per
configurar el temps de sortida daigua calenta. Sense deixar anar el selector, permeti que
l'aigua surti, i deixa-ho anar quan vulgui. El temps d'extraccié d'aigua calenta s'ajustara al

mateix temps que hagueu estat amb el selector girat (Rang d'ajust entre 330 segons, el valor
per defecte sén 5 segons).

BARISTEQ CLASSIC I 213



CATALA

Temperatura maxima del liquid vaporitzat

Trobareu les icones + i - a la part inferior del display. Hi haura llavors entrat en la configuracié
de la temperatura maxima del liquid vaporitzat. Premeu “+" 0 “-" per ajustar la temperatura als
graus desitjats. Latemperatura es desara de manera que cada vegada que useu el vaporitzador
el vapor es desactivara quan la llet hagi assolit la temperatura establerta. (Rang d'ajust de 45

°Ca 90 °C, el valor predeterminat s6n 60 °C).

Mode Eco:

La maquina entrara en mode ECO si no realitza cap operacié durant 28 minuts. La pantalla
mostrara 'ECO" Premeu qualsevol bot6 per activar la cafetera. Quan la maquina passi al mode
ECO, la pantalla mostrara ECO (es tallara tota l'electricitat). Premeu la tecla SET de nou fins que
la maquina estigui a punt per funcionar, tal com s'explica als passos anteriors.

Restablir la configuracié predeterminada

Amb la cafetera encesa, mantingueu premut el botd d'Espresso i el botd d'Espresso doble
alhora. Quan els llums dels dos botons parpellegin alhora, deixeu anar la ma. Després de
parpellejar tres vegades, s'haura restablert el temps i les temperatures predeterminades de
fabrica.

- Espresso: 25 segons

- Esprésdoble: 40 segons

- (Cafe manual: 120 segons

- Aigua calenta: 5 segons

- Temperatura del vaporitzador: 60 °C
- Temps de preinfusié: 2 segons

3.9 Apagar la cafetera

NOTA: per evitar que l'aigua de la caldera es congeli i provoqui que la caldera s'esquerdi, quan
utilitzeu la maquina de cafe on la temperatura ambient sigui inferior al punt de congelaci6, cal
seguir els passos anticongelants seglients abans d'apagar la cafetera. Es recomana fer-ho si
la cafetera no sera utilitzada durant un llarg periode de temps.

1) En qualsevol moment es pot apagar la maquina prement el boté “Encés/Apagat”.

2) Desconnecteu-la de la xarxa eléctrica.

3) Deixeu-la refredar.
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4) Drene laigua residual. Per fer-ho, descargoli la valvula de drenatge a la part inferior de la
maquina amb una clau. L'aigua comencara a brollar.

NOTA: En drenar, no colloqueu la maquina de costat ni cap per avall. Recordeu prémer la
valvula de drenatge després de drenar per evitar futures pérdues.

ATENCIO: Feu-ho sempre després d'haver refredat la cafetera.

3.10 Llums indicadors

Icona
d'encesa/
apagada

Exprés
Simple

Exprés
Doble

Exprés
Manual

Pantalla
tactil

Estat de la cafetera

Encenent-se

Llesta per comencar

Preescalfant per cafe

Preescalfat per café finalitzat -
Llesta per comencar

Preescalfat per a vapor

Preescalfat per a vapor finalitzat -
Llesta per comencar

Realitzant Exprés Simple

Realitzant Exprés Doble

Realitzant Esprés Manual

Realitzant vapor

Realitzant aigua calenta

Manca d'aigua al diposit (F3)

O:Icona apagat

:lcona parpellejant

: lcona ences: Icona ences 1s

. lcona parpellejant rapidament
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4. NETEJA1 MANTENIMENT

Realitzeu la neteja rapida de la maquina seguint les instruccions.

- Lamaquina s'ha d'apagar i refredar.

- No utilitzeu esponges abrasives ni alcohol o dissolvents. No submergiu la maquina en
aigua.

- Netegeu la sortida del cafe i el grup d'extraccié amb un raspall professional després de
cada Us.

- Traieu el portafiltre del suport, traieu els posits de cafe de linterior i, a continuacio,
netegeu-lo.

- Netegeu tots els accessoris desmuntables en aigua i assequeu-los bé.

- Netegeu el vaporitzador amb un drap humit i torneu a dispensar vapor després de cada Us
per escumar llet.

4.1 Descalcificaci6 de la cafetera

La maquina acumulara diposits de calc després dun llarg periode dus. Per garantir (s normal
de la maquina, cal descalcificar-la cada 2 mesos.

- Canvieu el mode d'entrada d'aigua des del diposit d'aigua com s'ha explicat anteriorment.
Collogueu el portafiltre amb el filtre doble i després a meitat de cicle canvieu-lo pel simple.

- Aboqui l'aigua i el descalcificador al tanc fins a la linia de MAX, seguiu la proporcié d'aigua
i descalcificador que indiqui el mateix descalcificador. Utilitzeu productes recomanats per
realitzar aquesta descalcificacio.

- Enceneu la cafetera per seguir el procés seglient:

- Feu 20 cafes dobles

- Traieu vapor d'aigua 10 vegades, durant diversos segons cada vegada

- Traieu aigua calenta 10 vegades, durant diversos segons cada vegada

NOTA: Si la maquina us demana aigua durant aquest procés, torneu a omplir el diposit d'aigua.

- Després d'aquest procés, apagueu la maquina. Després que la maquina es refredi, obriu la
valvula de drenatge d'aigua i dreneu l'aigua.

- Torneu a omplir el tanc d'aigua amb aigua mineral natural o filtrada; Enceneu la maquina i
torneu a realitzar aquest procés:

- Feu 20 cafes dobles

- Traieu vapor d'aigua 10 vegades, durant diversos segons cada vegada

- Traieu aigua calenta 10 vegades, durant diversos segons cada vegada

- Apagueu la maquina. Després que la maquina es refredi, obriu la valvula de drenatge
d'aigua i dreneu l'aigua.
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- La neteja ha finalitzat. Netegeu els accessoris com portafiltres, filtres i boques de tubs de
vapor i aigua calenta

Ja podeu tornar a omplir la cafetera amb aigua mineral natural o filtrada per utilitzar-la de

manera normal.

NOTA: Si després de la 2a neteja amb aigua neta segueix notant olors estranyes al
descalcificador utilitzat, realitzi una altra neteja amb aigua neta completa.

4.2 Filtre cec

- Laccessori de filtre cec $ utilitza per a la neteja interna de la sortida del cafe. Per a aixo
colloqueu el filtre doble al portafiltre i damunt d'aquest amb la part llisa sobre els orificis
delfiltre. Poseu una mica de pols de neteja dins i poseu el portafiltre a la cafetera.

- Feu diversos cafes i talleu l'extraccié d'aixd als 5 segons, veureu com augmenta molt la
pressié. Després traieu el portafiltres i el filtre cec i netegeu amb aigua i un drap humit.

5. RESOLUCIO DE PROBLEMES

Resolucié de problemes de la cafetera:

PROBLEMA

CAUSA

soLucio

La cafetera
no bomba
aigua

No hi ha aigua al diposit

Ompliu el diposit d'aigua. Es possible
que a linici la bomba trigui un temps
a omplir els dos calderins. Tingueu
paciencia

La valvula d'entrada d'aigua esta
trencada o obstruida

Netegeu la valvula d'entrada d'aigua
que es troba a la cafetera, just a la
base sobre la qual es deixa caure el
diposit d'aigua

Mal funcionament de la maquina

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Técnica de Cecotec
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Netegeu la valvula d'aigua. El diposit

un bon segellat i aillament
d'aguest

Surtaiguaa La valvula d'aigua esta obstruida | encaixara deltoti l'aigua circulara per
l'exterior de la on hauria de fer-ho
cafetera Hi ha pérdues internes d'aigua a Poseu-vos en contacte amb el Servei
la cafetera d'Atencié Técnica de Cecotec
Hi ha massa cafe al filtre, fet que
enera una gran sobrepressio
.g‘ . & R P Reduiu la quantitat de cafe al filtre
i l'extraccié del cafe per on no
hauria de fer-ho
N Al'estructura sobre la qual es
Elcafees :
colloca el portafiltre queden . )
desborda pel N Netegeu la part baixa de l'estructura
) restes de café que no permeten N )
portafiltre a que s'enganxa el portafiltre

La junta que segella el portafiltre
a la cafetera esta trencada o
defectuosa

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec

No surt cafe

El cafe esta molt a un nivell molt
fi, de manera que la pastilla és
massa compacta després del
premsat i no permet el pas de
laigua

Empreu un café molt més gruixut

Mal funcionament de la maquina

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec

No surt aigua
calenta

La maquina s'esta escalfant i
no ha arribat a la temperatura
adequada

Espereu fins que la maquina estigui
a punt
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No surt vapor

La maquina s'esta escalfant i
no ha arribat a la temperatura
adequada

Espereu fins que la maquina estigui
a punt

Elbroquet de vapor esta
bloguejat

Quan li passi aixo, és molt important
que no insistiu a treure vapor,

ja que tot el vapor que no surti
tornara a linterior de la cafeterai la
sobrepressio pot provocar el desajust
d'alguna canonada. Una vegada
detecteu el bloqueig del broquet,
submergiu-lo en liquid desgreixant
per tal de netejar-lo. Torneu a provar
a extreure vapor

Aldisplay es
mostra F3

No hi ha aigua al diposit

Ompliu el diposit d'aigua. No
sobrepasseu la linia de la part
superior

Aldisplay es
mostra E1

El sensor de temperatura del
bullidor de cafe esta avariat

Mireu si utilitzeu la cafetera sota una
temperatura ambient inferiora 0 °C.
Sino és el cas, poseu-vos en contacte
amb el Servei d'Atencié Tecnica de
Cecotec

Aldisplay es
mostra E4

El sensor de temperatura del
boiler de vapor esta avariat

Mireu si utilitzeu la cafetera sota una
temperatura ambient inferiora 0 °C.
Sino és el cas, poseu-vos en contacte
amb el Servei d'Atencié Tecnica de
Cecotec

Aldisplay es
mostra E5

El sensor de temperatura del
vaporitzador esta avariat

Mireu si utilitzeu la cafetera sota una
temperatura ambient inferiora 0 °C.
Sino és el cas, poseu-vos en contacte
amb el Servei d'Atencié Tecnica de
Cecotec

Aldisplay es
mostra E3

La bomba s'ha estat fent servir
durant més de 5 minuts seguits

Apagueu la cafetera i desconnecteu-
la, en cas que s'hagi deixat anar o
trencat alguna canonada, contacteu
amb el Servei d'Assistencia Tecnica de
Cecotec
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*Si teniu problemes per trobar la causa del problema, no intenteu desmuntar la maquina de
café per tu mateix, poseu-vos en contacte amb el Servei d'Atencié Tecnica de Cecotec

6. ESPECIFICACIONS TECNIQUES

Referencia del producte: EU01_100654

Producte: Baristeo Classic

Voltatge: 220-240V

Freqliéncia: 50 Hz

Potencia: 2700 - 3200 W

Grandaria de la cafetera: 288*418*430 mm

Sistema de calefaccié: Thermoblock per al cafe i calderi d'1 L d'acer inoxidable per a vapor i
aigua calenta.

Bars de pressio: 15 bar, Bomba vibratoria

Les especificacions técniques poden canviar sense notificacié previa per millorar la qualitat
del producte.
Fabricat a Xina | Dissenyat a Espanya

7. RECICLATGE D'APARELLS ELECTRICS | ELECTRONICS

Aquest simbolindica que, d'acord amb les normatives aplicables, el producte
i/o la bateria s'han de rebutjar de manera independent als residus domestics.
Quan aquest producte arribi al final de la seva vida Util, caldra extreure les
piles/bateries/acumuladors i portar-lo a un punt de recollida designat per
_— les autoritats locals.
Per obtenir informacié detallada sobre la forma més adequada de llencar els aparells electrics
i electronics i/o les bateries corresponents, el consumidor haura de contactar amb les
autoritats locals.
El compliment de les normes anteriors ajudara a protegir el medi ambient.

8. GARANTIA I SAT

Cecotec respondra davant l'usuari o consumidor final de qualsevol manca de conformitat
que hi hagi en el moment del lliurament del producte en els termes, condicions i terminis que
estableix la normativa aplicable.

Les reparacions han de ser efectuades per personal especialitzat.
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Si detecteu una incidencia amb el producte o teniu algun dubte, poseu-vos en contacte amb el
Servei d'Atencié al Client de Cecotec a través del nimero de telefon +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Els drets de propietat intellectual sobre els textos d'aquest manual pertanyen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Queden reservats tots els drets. El contingut d'aquest manual no podra,
ni en part ni integrament, reproduir-se, emmagatzemar-se en un sistema de recuperacio,
transmetre's o distribuir-se per cap mitja (electronic, mecanic, fotocopia, gravacié o similar)
sense la prévia autoritzacié de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. MEPH KAI EEAPTHMATA
EIKONA 1

MepiBAnua diokou BEppavang eAITZavILV
Aiokog Béppavang eAITdaviv

MeTpnTg TTieong Kagé

EmAoyéag {eoTou vepou

>wARvag CeaTol vepou

Ke@aAr) ouykpoTAPATOG EKXUAIONG KaE
Ytrodoxn @iATpou

Aiokog atrooTpdyyiong

AeCapevr) vepou

0086vn aeng

EmiAdoyéag atpol

KaoutooUK TTpooTaciag Katd Twy eyKAUPATWY
>wARvag atpou

AigBnTApag Beppokpaaciag aTpol

Bdon

CzZIrASTIOMMOO® >

EIKONA 2. Display

1. KoupTri evepyoTtroinong/atevepyoTroinong
Espresso atrAd (povo)

AITTAGG Espresso

XeipokivnTn e€aywyn

Display (O86vn kai koupTd “+” kai “-”)

e W

EIKONA 3. Baon Tng KaQETIEPOG
EIKONA 4. Appiopog
HMEIQZH:

Ta arreikoviopaTa oTo TTAPOV EYXEIPIDIO gival TXNUATIKEG AVATIOPACTACEIG KOI EVOEXETAI VA PNV
QAVTIOTOIXOUV AKPIBWG GTO TTPOIOV.

2. MPIN AMNO TH XPHZH

- AutnA To TTpoidV dIaBETEl cUOKEUATia axedIAoUEVN VIO TNV TTPOCTACIA TNG KATA TN HETAPOPA.
BydATe Tnv ouokeur) atmmd TO KOUTI TNG Kal a@aIpéOTE OAO TO TTPOCTATEUTIKO UAIKO TnG

222 | BARISTED CLASSIC



EAAHNIKA

ouokeuaoiag. MTopeite va atroBnkeUoEeTe TO KOUTI Kal TIG GAAEG CUOKEUATDIEG O€ AOPAAEG
MEPOG YIa va aTTOQUYETE {NUIEG OTNV OKOUTIO POUTTIOT €AV XPEIAOTEN VA TN PETAPEPETE OTO
pEAAOV. EGv emBUpEITE va TTETAEETE TNV APXIK CUOKEUATIa, BERAIWOEITE OTI AVAKUKAWVETE
OAa Ta KOPPATIO CWOTA.

- BeBaiwBeite 611 6Aa Ta pépn kai Ta egaptApaTta TepIAapBdavovtal kal BpiokovTal o€ KaAn
katdoTaon. Edv éxeTe EPWTNACTEIG, ETTIKOIVWVAOTE UE TO ETTICNHO KEVTPO £EUTTNPETNONG TNG
Cecotec.

- A@aipéoTe TO KATTAKI OIAIKOVNG atrd Tn degapevr vepou, av To pnxavnua S1abéTel, yia va
OIEUKOAUVETE TNV aTTOOTPAYYION TOUu VEPOU.

- KaBapiote 6Aa Ta a@aipoUeva EapTAATA.

Mepiex6peva Tou KOUTIOU:

- AiTAA Bnkn @iATpou

- Mové @iAtpo

- ATAS @iATpo

- BouUprtoa kaBapiopoUl yia To cuyKpOTNUa EKXUAIONG KO(E
- Tu@Ad @iATpO yia ecWTEPIKO KABAPIoPO

- TMarnmipi KaQé

- Kout@Al pétpnong ka@é

- ZwAAvag €£6d0ou vepoU (216%222mmx1.5m/PVCvpipe)

- ZQIYKTAPOG

ATtrapaitnTeg TTPOUTTOBETEIG VIO TNV CWOTA AgIToupyia:

- Oegppokpaacia TepIBaArovTog: Mavw amméd 1°C, kaTtw amd 40°C

- TMoiétnTa vepou: MapakaAgioTe va XpNOIUOTIOIEITE QUOIKO PETAAAIKO vEPD 1| QIATPAPIOUEVO
vepo.

3. AEITOYPTIA

3.1 Mivakag gAéyyou

O Trivakag eAéyxou atToTeAeiTal atrd 4 KOUPTTIA, Ta OTToIO ETTEENYOUVTAI TTAPAKATW aTTé ApIoTEPE
Tpog Ta 8egIA:

Eik. 2

- KoupTri evepyoTtroinong/atevepyotroinong
- Espresso Movo (25 deutepOAeTITa TTPOETTIAEYUEVN EKXUAION)
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- Espresso AirtA6 (40 deutepOAeTTTa TTPOETTIAEYHEVN EKXUAION)
- Xeipokivntn e€aywyn (120 deutepdAeTtTa TTPOETIAEYUEVN EKXUANION)

3.2 Evepyotroinon kai TpwTthn XpHon

- Ed&v BéAete va xpnoigoTroioeTe TO CWARVA ATTOCTPAYYIONG, WOTE Ta AUpaTa va pn
ouoowpevovTal 0TO JiOKO OTTOCTPAYYIONG, TTPETTEI TTPWTA VO TOTTOBETAOETE TO CWAARVA.
STEPEWOTE CWOTA TO CWAARVA PE BEPATIKG KOAWSIWY 1 évav HETAAAIKO OQIYKTAPA KAl UNV
gexdoeTe va a@aip€éoeTe T0 BUCUA ATTO TO BiIOKO ATTOOTPAYYIONG.

ZHMEIQZH: KpaToTe TNV TATTO O€ TTEPITITWON TTOU ATTOPACICETE VA KATAPYAOETE TO CUCTNHO
aTTO0TPAYYIONG.

- AvoigTe TO KATTaKI, 0QAIPETTE TN OEEAPEVT) VEPOU KAl YEUIOTE TNV PEXPI TNV ETTAVW YPAUUR
OTO E0WTEPIKO TNG OECANPEVNG TTOU ONUATOBOTE TO PEYIOTO 6pIo vEPOU.

SHMEIQZH: MNa va diatnpAoeTe TNV KAQETIEPA 0€ APIOTN KATAOTAON KOl VO TTAPATEIVETE TN
S1apKeIa (WG TNG, €ival TTOAU ONUAVTIKO TO VEPO TTOU XPNOIUOTIOIEITAI VA €ival QUOIKO HETAAAIKO
VvEPO 1 QIATPAPICPEVO veEPD, KABWG autd Ba aTroTpéWel TN CUCCWPEEUCN QAORECTONIBIKWY
1CNUATWY OTO ECWTEPIKO TWV CWAAVWV.

- TomoBetioTe TNV Segapevr) vepoU Kal KAEIOTE TO KATTAKI.

- MartAoTe 10 KOupTTi «EvepyoTtroinang/Atrevepyotroinong” a@ol GuVOECETE TNV KOPETIEPA OTO
SikTUO.

- Hkagemépa yepigel pe vepd amd Tn de€apevr) vepou Kal EEKIVA TN @A TTpoBépuavong.

- Ta 71pia koupmd diavoung kagé Ba avaBoofrivouv evaAAdl Otav To UTTOIAEP KAPE
TpoBepuaiveTal. Auth n Sladikagia SIapKei TTEPITTOU 2 AeTTTA. Av BEAETE va XPNOIMOTIOINOETE
atpé i (eoTo vEPO APECWG HOAIG EVEPYOTTOINOETE TN CUCKEUT), TIPETTEI VA TTEPIUEVETE TTEPITTOU
8 AeTrTdl yia va {eaTaBei TO HTTOIAEP.

>HMEIQZH: Mrropeite €mmiong va XPNOIUOTIOINCETE TNV KAPETIEPA  OTTEUBEiAG  Xwpig
TPoBEpUavan, aAAd n Beppokpaaia Tou KaYE i Tou vepou Ba gival xapnAn.

MPOEIAOMOIHZH: Otav 10 pnxdavnua ekKIveital i AeiToupyei Kal dev UTTAPXEl APKETO VEPD
atn deCapevn vepou, OAa Ta GWTa Twv TTAAKTPwWY avaBoofrivouv Tautdxpova, oTnv 0Bdvn
eppavidetal o kwdikdg F3 kai dev gival duvarn n Aeitoupyia Tou Pe otrolovdnTIoTE TPOTT0. Mdvo
éTav MPooTeDE apKETO vEPS UTTOPET VA XPNOIPOTTOINBEI Eava n KageTIEpa.

3.3 MNpocToipaoia Kapé

MNa va eTiaéeTe évav eaTTpéao ry/kal SITTASG €0TTPECO OKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW OdNYiEG:
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- BydaATe Tn BrKkn @IATPOU PE TO QVTIOTOIXO QIATPO TOTTOBETNUEVOD, PIETE TOV OAEOUEVO KAPE
OwOoTA KAl QUYICPEVO, avaAoya PE TO av TIPOKEITAI va XPNOIUOTIOINCETE TO YOVO 1) TO OITTASG
@iATpO.

SHMEIQZH: MNa va aAA&EeTe Ta QiATpa, XPNOIPOTIOINOTE TO QIATPO TTou dev gival 0Tn B€an Tou
Kl KAVTE JOYXAG avaueca aTo GIATPO TTou BpioKeTal aTN BAKN GIATPOU Kal GTNV TTPOEE0XN TNG VIO
va BIEUKOAUVETE TNV a@aipean) Tou. Na va TOTTOBETAOETE TO VEO QIATPO, AOKACTE Aiyn Trieon e
TNV TTOAGUN 0Ag OTO QYIATPO WOTE va £QapPOCEl CWOTA.

- AlOVEIPETE KAl ICILOTE TOV KAPE PE €vav Olavopéd. 2Tn OUVEXEID, TTIECTE TOV AAEOUEVO
KO@E, OKOUTTIOTE TNV TTEPIoOEIa aAeapévou KagE atmd Tnv Akpn TnG Bnkng @iATpou yia va
aTmmo@UyeTe TNV POOPA Tou SAKTUAIOU GPEAYIONG TOU GUYKPOTHUATOG KA®E.

SHMEIQZH: Av peivel TTOANIG aAeOPEVOG KAQEG OTNV GKPN Tou @iATpou, eUKoAa Ba TTpoKAnBEei
KOKF} OTEYOVOTTOINON KAl CUVETTWG dlappor| vepou.

- TatAoTE TO KOUUTTI HOVO €0TTPECO YIA VO EVEPYOTTOINGETE TO OTOUIO TOU VEPOU YA PEPIKA
OEUTEPOAETTTA, AUTO Ba oag BonOroEl va ATTOPAKPUVETE TA UTTOAEIMPATA OTTO TTPONYOUEVOUG
KOQEDEG KAl VO TTPOBEPPAVETE TO OTOMIO TOU KAPE YIa KAAUTEPN €KXUAIOT TWV OPWUATWV.
MNa va aTTeAeUBEPWOETE TO VEPS PETA ATTO MEPIKA BEUTEPOAETTTA, TTATAOTE {AVA TO KOUMTTI.

- KpatioTe 10 €TAVW PEPOG TOU PNXAVAMATOG HE TO XEPI Kal ao@alioTe Tn OAkn @iATpou
apIoTEPOOTPOPA OTO KEVTPO TNG KEPAANG TNG OPAdAG. Oa TTpETTel va gival OIXTO.

MPOZOXH: Mnv TOTTOBETEITE TO XEPI OAG TITAVW OTNV KEPAAT TOU KAPE, KABWG PTAVEI O€ UYNAEG
BepUOKPATiE Kal UTTOPEI VO TTPOKAAETEI EyKAUPATA.

- TomoBetioTe T0 PAITZAVI (i} Ta GAITZAVIA) KATW aTTO TO GTOUIO TOU KAME.

- MatAoTe To KoupTri Espresso/AiTAdg Espresso/XelpokivnTn ekxUAION yia va TTAPOOKEUGOETE
TOV Ka@E€ PEXPI va TTapéABEl 0 XpOVOG TTAPACKEUNG.

- O kaég gival €TOIPNOG KAl N KAQETIEPA ETTIOTPEPEI OTN AgIToupyia avapovig UETa atmod 3
OEUTEPOAETTTO.

>HMEIQZH: Avda mdoa oTiyur katd Tn SIdpKeIa TNG TTPOETOILOCIAG TOU KA®E, TTATAOTE {avd To
KOUUTTi JOVAG/SITTANG KOUTTOG/XEIPOKIVNTNG AEITOUPYIOG YIO VO OTAPOTACETE TNV TTPOETOINATIO
Tou kagé. Eival amapaitntn n ouvexig emiBAewn TNG XPAONG TNG KAPETIEPAG, KABWG HEPIKEG
POPEG OTTAITEITAI XEIPOKIVNTOG XEIPIOUOG.

- AgaipéoTte Tn BNKn Tou @IATpou PETA TO TEAOG TnNG OIadIKACIOG TTEPICTPEPOVIAG TNV
OegI60TPOPA, TTETAETE TO KATAKAB! TOU Ka®é Kal kaBapioTe Tn Brkn Tou @iATpou.
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>HMEIQZH: MNa va atro@UyeTe TN CUCOWPEUCN UTTOAEINPATWY AAECPEVOU KA®E OTn Povada
€KXUNIONG, OUVIOTATOI VA TTOTATE TO KOUUTTI JOvoU KO@E yIa va KUKAOQOPAael Aiyo vepod Kal va
EETTAUVETE TA UTTOAEIPPOTA KAQE, XPNOIUOTIOIWVTAG TNV BoUpToa KaBApIoUoU YIa TO CUYKPOTNHO
ekXUNIONG KO@E. XTn OoUuvEéXEla, 0 KaBapIoPOG PTTOPEl va CUPTTANPWOE pe okouTTiopa e éva
uypo Travi. MNa va aTapatAcETe TN pon Tou vepou, TTATACTE {avd TO KOUUTTI VIO évVa HOVO KAQE.

MPOZOXH: NpogoxA, n TTepIoxr MTTOPEi va gival TTOAU eoTr).
3.4 Nwg va @TIageTe évav KaAd kKapé Espresso

H téxvn TnG Tapackeung kahoU kagé BaacideTal o€ TTOAAOUG TTapAYOVTEG TTOU TIPETTEI VO EAEYXOVTaI
TpooekTIKG. KaBévag atmd autolg Ba €§nynbei TTopakaTw, TTPOKEINEVOU VA ATTOKTACETE £vav
KOAS Ka®E E0TTPETO:

Koékkol ka@é: O ka@ég eival n TpwTn UAN yia tnv 0An diadikacia. O ka@ég TPETEl va
ammoBnkeleTal o dpoaepd Kal ENPo PEPOG HakpId aTrd uypacia, BepudTnTa, WG Kal o§uyévo
(aépa). ZuvIoTWVTAI AEPOOTEYEIG TOKOUAEG TTOU ITTOPOUV VA ETTAVACOPAYICTOUV VIO VO aQaIpeDE
600 10 duvaTdV TTEPICTOTEPOG BEPOG, WOTE VO aTTOPEUXDEi N 0&eidwan Tou KaPE.

H ouviotwpevn ToodtnTa yia 1o SITAS QiATpo gival 18 £éwg 20 ypauudpia KagE, v yia TO Jovo
@iATpo gival 9 £wg 12 ypapudpia ka@é. O1 agieg auTég eEapTwvTal ATTO TOV TUTTO TOU KOQE Kal TNV
gvatropévouoa uypacia aTo kaBoupdioua,

Alegopa kagé: Autog o TTapdyovTag gival évag atrd Toug GnUAVTIKOTEPOUG TTOU TTPETTEI VO
An@Bouv uttoyn. To emriredo GAeang Ba TTPETTEl va puBpideTal EGv XpnOIPOTIOIEITE PHUAO yIa va
ATTOTPEWETE TOV AAETHUEVO KAPE ATTO TO VA UTTOOTEI TIG aKOAOUBEG dlEpyaTies:

YTrepBoAikd kai ypriyopo TTAUCIYO: H TTOAU xovTpr] dAeon Tou Ka@E PTTOPE va TTPOKAAETEN TV
TTOAU ypriyopn €KTTAUGH TOU KOQE, HE ATTOTEAECUA va Byaivel atTo Tn BrKn Tou QIATpoU PeydaAn
TTO0OTNTA KAPE XWPIG KPEPA Kal Apwpa.

Y1epBoAikA e€aywyn: ‘Evag oAU AeTITOG KOKKOG KA®E WTTOPEi va TTPoKaAéael TNV TToAUwpen
€KXUNION TOU KOQE, N TTOadTNTA TOU Ka®E TTou Ba Byel Ba gival TTOAU JIKPR.

>HMEIQZH: ZuvioTdTtal éviova n Xpron @PeoKOAAETUEVOU KAQE OE £vav KAAO JUAO akpIBEiag.
H xpAon aAeopévwv Ka@EdwV Tou eUTTOPioU PTTOPED va TTPOKAAETEl UTTEPBOAIKN Kal ypriyopn
TTAUON AOYW TOU PEYEBOUG TWV OAEGHEVWV KOKKWV.

MNicon e€§aywyng: O Tapdyovrag autdg oOxeTieTal dueca pe 1o PBabud dAeong TTou
XPNOIUOTIOIEITAI. ZUVIOTATAI N TTiETN KOTA TNV €KXUAION TOU KA®E va KupaiveTal etagu 9 kai 10
bar. O1 TTOAU xovTpoi KOKKOI KapE TTPOKAAOUV TTOAU XOMNAEG TTIETEIG KAl Ol TIOAU AETTTOI KOKKOI
KO@E TTPOKAAOUV TTOAU UWNAEG TTIECEIG.

Zuptrieon: Otav o aAeopévog Kagég BpiokeTal aTn Brikn Tou @iATpou, TTPETTEl va dlavepnBei kal
va 100TTedwOEi Pe Eva BOCOUETPNTA KOQE. XTn OUVEXEIQ, TTIEOTE PE €va TTATNTAPI KATAAANANG
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SlapéTpou. AuTo gival éva anuavTiké Brpa, Kabwg Ba Bondroel onuavTikd oTn dnuioupyia KAAAg
eKXUNONG. To Tatnua pe xaunAn dUvaun Ptropei va odnynoel o€ XOUNAEG TTIECEIG KAl TTOAU
ypAyopn €kXUAIGN TOU KO®E, EVW TO TTATNUO PE TTOAAR dUvaun PTTopEi va 0dnyAoEl o€ UWNAEG
EoEIG Kal UTTEPPBOAIKT) ekXUAION. MiEoTe eEAa®pd TOV KOPE.

Avaloyia g§aywyng : H avaloyia ekxUAIoNng e€nyeital wg n avaAoyia Tou XpNoIKJOTTOIOUPEVOU
KOQE o€ oX£aN KE TOV UYyPO Ka®E aTo GAITCavI. ETTi TOU TTAPOVTOG, OI TTIO CUXVA XPNOIUOTTOIOUHEVES
avaloyieg ekxUAiong eivar 1:1, 1:2 kai 1:3. Me dAa Adyia, yia éva Yépog aheapévou KagE, Ba
TIPETTEI VA EXETE TNV DI TTOCOTNTA O€ £va GAITCAVI, yia U0 PEPN BITTAACIa TTOOOTNTA UYPOU KOPE
Kal oUTw KOBEEAG.

Me avaloyieg ekxUAiong 1:1 aTToKTOUME TTOAU TTIO €VTOVOUG KOl CUMTTUKVWHEVOUG KAPEDEG,
OUVIOTATAI VIO KAPEDEG HE HEYAAUTEPO XPOVO KaBoupdiouaTOG.

Me avaloyieg ekxUAIoNG 1:2 atrokToUue O OTaBEPOUG Kal I0PPOTTNUEVOUG KAPEDEG, TTOU
CUVIOTWVTAI YIa AlYOTEPO AVETTTUYMEVOUG €10IKOUG KAPEDEG.

Me avaloyieg ekxUAIong 1:3 atmokToUde O apalols Kol AlyOTEPO EVIOVOUG KOMEDEG, TTOU
QUVIOTWVTAI IO OPIOPEVOUG KAPEDEG e EAaPPUTEPO KaBoupdioua.

Xpovog e§aywyng: O xpdvog ekXUAIONG €ival TTOAU onuavTIKOG, kKaBwg Ba kabopioel To TEAIKO
amroTéAegpa Kai 6a pag el av 6AoI 01 TTApATTAVW TTAPAayovTeG £Xouv pubuioTei cwaTd. O xpovol
eKXUNIONG TTPETTEl va puBuIoTOUV OTa 25 £wg 35 deuTepOAeTTTA.

>HMEIQZH: Xuviotdtal n xprion pioag uyapidg okpifeiag yia Tn pérpnon Tou Bapoug 1600 Tou
AaAeOPEVOU Ka@E OO0 Kal TOU EKXUANIOPEVOU KAPE.

Oeppokpaoia e§aywyng:: ZuvioTdral Beppokpaaia ekxUAiong 90 €éwg 94°C.

YHMEIQZH: MNa kdBe T0TT0 aAeopévou KageE, Ba TTPETTEI va BPEITE TN CWOTH 1I00pPOTTIa HETASU
TNG KAPETIEPAG 0AG, TOU ETITTESOU AAEONG Kal TNG dUVANNG ME TNV oTToia Tov TTECETE. ETTOPEVWG,
eival @uaIoAoyIKd va XPEIOOTEl va ETOINACETE OPKETOUG EOTTIPECO PE KABE TUTTO KA®E PEXPI Va
Bpeite TNV I00pPOTTIO HETAEU TWV TTPOAVAPEPBEVTWY TTAPAYOVTWY.

KaBapiopog: Meta ammd kd0e xpAon, n KeQaAr el va kabapiletal pe {eoTd vepd Kal TNV
BoUpToa KaBapiopoU, OTTWG avaPEPBNKE aTNV TTponyoUpevn evotnTa. TpaBngTe To HOXAO TTPOG
T TTAVW, WATE TO VEPO va eEENBEI aTTO TN povada avappdPnaong Kal, v Tw PETALU, TPIWTE UE TN
Bouptoa kaBapiopou TNG Hovadag avappodPnang.

MPOZOXH: MNpoo£ETe TTOAU va pnv KAWETE TO XEPI 0AG, TO vePO Byaivel o€ uwnAn Bepuokpaaia.
AmraoBéoTwon: H cuoowpeuon evammoBécewv aAdTwV OTN CUOKEUN PTTOPED va odnyroel o€

augnon Tng Trieong §6O0U Kal peiwon TNG TToodTNTAG VEPOU TToU Byaivel yia TNV eEaywyr| KagE,
pe atTroTéAeopa Tn SUCAEITOUPYia TNG CUOKEUAG.
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3.5 Nwg va @TiIageTe évav KOAS KATTOUTGiVO

- TpwTta eTolpndoTe Tov €0TTPECO O Eva QAITCAVI OPKETA PEYAAO yia TO €mMOUPNTO péyeBog
KaTrouTtaivo. AkoAouBAaTE TIG 0dnyieg aTo KEPAAaIo “MpogTolpaoia Kape”.

- XpnaoiyotroinaTe TTANPEG YaAa, epéako Kal kpUo atrd To wuyeio (4°C-7°C), kai pigte 10 1/3
TOU YGAQKTOG OTNV avogeidwTn KoUTra yia a@poyala,

>HMEIQZH: Xpnoiyotroijote éva kUTTEAAO ammd avoleidwTto xdAuBa kai n OIGUETPOG Tou
KUTTEAAOU Bev TTPETTEl va gival HIKpOTeEPn atmé 70 £ 5 mm, KaBwg o0 Oykog Tou yAAakTog Ba
augnBei ueTd TOV aPpIoud.

- AkohouBnoTe Tnv evoTnTa «AQPIOPOG YAAOKTOG PE TOV A@POTIOINTA” yid va TTAPAYETE
KPEPWOEG appOyaAa.

- AgaipéaTte TO QAITCAvI OTav €mTEUXOEi O €MOUPNTOG aPPOG YAAAKTOG Kal N aTTaITOUHEVN
Bepuokpacia. ITn ouvéxela, JETOKIVAOTE TO JOXAG £vEPYOTTOINONG TTPOG TA TTIOW, WOTE VO
oTapaTAoEl va dlagelyel aTPOG. XTn GUVEXEID, PIETE TO aPPOYOaAd OTOV TTAPOCKEUOOUEVO
ka@¢. O KatrouTaivo gival TTAEov £TOIJOG.

3.6 A@pIou6G YAAOKTOG PE TOV AQPOTTOINTA

- O a@poTtroIiNTAG XPNOIUOTIOIEITAI VIO VO a@PATEWEI TO YAAQ Kal va Yivel TTOAU TTI0 KPEPWOEG.

>HMEIQZH: XpnaoigotroiRoTe avTa TTARPEG Kal KpUo yaAa yia KaAUTEpa aTToTEAéCHOTA.

- Pigte kpUo ydAa o€ éva @AITCavI atTé avoleidwTo aTadAl HEXPI TN Jéan Tou GAIT¢avioU.

YHMEIQZH: H diduetpog Tou KuTTéAAOU Sev TTPETTEI Va gival IKPOTEPN aTTo 70 £ 5 mm.

- EvepyotromoTe 1oV a@poTroIiNT OTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ TOU TTPOG T APIOTEPA Kal
a@nvovTag Tov eAelBepo. Oa akouaoeTe éva KAIK kal Ba apyioel va Byaivel atpog. Eqv dev
Byaivel, o atpoAéBnTag dev gival apkeTd {eoToG. Mepipévete Aiya AeTrTd kai dokipdaoTe avd.
ATTEVEPYOTTOINGTE TOV APPOTTOINTA YupifovTag Eava Tov €TTIAOYEQ TTPOG TA APIOTEPG.

- TotoBeTroTE TOV AYPOTIOINTH HECT OTO GAITCAVI OTTWG PaiveTal oTnV €IKOvVa 4. To 6TOHIO TOU

agpoTroiNTr Ba TTPETTEl va TOTTOBETEITAI EPIKA EKATOOTA KATW OTTO TO YAAQ.

>HMEIQZH: BydAte Aiyo atud rpiv EekivioeTe Tn dladikaacia yia va BYAAeTe TUXOV vepO atrd Tov
apPOTIOINTH.

- Me 10 akpo@UCIo OTO YAAQ, EVEPYOTTOINOTE TOV ETTIAOYEQ ATPOU VIO VO EVEPYOTTOINOETE Kal
Va OTTEVEPYOTTOINOETE TOV OTHO. Ma va OTTOKTACETE éva a@pwdeg Kal KPEUWDEG YaAa, Ba
TIPETTEl VO TTapaTnproeTe OTI oxnuaTidetal évag aTpoBINIopog péoa ato @AITfavi Kal 6Tl o
aATPOG OV TPICEl.
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YHMEIQZH: ZuvioTartai 1d1aitepa 0 €AeyX0G TNG BepUoKPaaiag Tou YEAAKTOG, n oTroia eV TTPETTEL
va gemmepva Toug 60-65°C yia va atro@euxBei N aTTWAEIQ OPICPEVWY IO1I0TATWV.

- Xeipioteite {avd Tov emAoyéa OTWOU yla va TOV QTTIEVEPYOTIOINCETE OTAV €TMITEUXOE N
emBupunT Beppokpaagia. ZTNV TEPITITWON auTOU TOU HOVTEAOU KAQETIEPAG, OIOBETEI
aioBnTApa Bepuokpaciag Tou PeTpd Tn Beppokpacia Tou ydAaktog. Otav @Tdoel oTnv
kaBopiopévn Beppokpacia (60 °C amd TTPoETTIAOYR), O a@poTroINTAG Ba CTAUATACEN ATTO
povog Tou. AUTr n oplakh Beppokpacia PTTopEi va pubuIoTei. AvaTpéSTe OTO onuEio 4 Tng
evoTnTag «Pubpioeig xpdvou kal Beppokpaaiog.

>HMEIQXH: KoBapiote T0 akpo@Uaoio aTHoU apéowg HETE Tn XPAON yia va atmo@UyeTe Tn
Onuioupyia aAdTwv oTO YAAQ. ZKOUTTIOTE TOV AQEOTIOINTH PE €va Uypd TTavi Kal EKTOEeUaTE Eava
aTpo yia VO OTTOPAKPUVETE TO YAAQ TTOU PTTOPEN va £XEI YEiVEI JETA OTOV AQPOTIOINTH.

3.7 ZeoT6 vepod

1) NupioTe Tov emmAoyéa {eaToU vepoU TTPOG Ta apIoTEPQ, Ba akouoeTe £va KAIK Kal Ba Byel {eoTO
vePO atd Tov owArva {eoTou vepou.

2) O xpoévog CeaTou vepou eival 5 deutepOAeTtTa amd mpoetAoyry. O xpovog featol vepou
pTTopEi va puBuioTei o€ éva eUpog aTto 3 £wg 30 SeUTEPOAETTTA.

>HMEIQZH: Otav TeAeiwoeTe TNV Tapaywyr {eoTol vepoU, PNV ayyideTe apéowg Tov owARva
CeaToU vepoU yia va atro@uUyeTe To (EPATIONA.

3.8 PUBUION E0WTEPIKWV TTAPAHETPWV
Xpovog ekxUAIONG KAQE

21N A€IToupyio avapovAg, TTOTACTE TTapaTteTapéva éva atmd Ta KOUPTIA KagE yia éva ) duo
@AITavia kal 1o vepd Ba Byel amd TNV KEPAAR TTAPACKEUNG META atrd 3 SeuTePOAETITA. EVd
OUVEXICETE Va TTATATE TO KOUMTT, a®rjoTe TOV KAQE va eTolpgacTel. Otav BEAETE va OAOKANPWOETE
TNV TTPOETOINOCIA, APrOTE TO KOUNTTI Kal TO VEPO Ba oTapaTAOEl va péel. H puBuion Tou Xpovou
aTroONKEUETAI AUTOPATA VI TO XPOVIKO SIACTNMA TTOU €XETE TTATACEI TO KOUWTTI.

>*HMEIQZH: Otav n pubuion eivar pikpotepn atmd 10 SeuTePOAETITA, TO PNXAVNHO EXEl WG
mpoemiAoyr) Ta 10 OeuTEPOAETTTA Kal ETTIOTPEPEI OTN AgIToupyia avapovig. EUpog puBuiong
Xpovou: xpovog Espresso/dimrAou Espresso amméd 10 £éwg 120 SeutepOAETTTA.

>HMEIQZH: Otav pubuileTe T0 XpdVvo Kaé, ouVIOTATAI VO YEUIZETE TN BKN QIATPOU pE ETTAPKA

T006TNTa aAeopévou Kagé (30 éwg 35 ml kapé TTapdyovTtal og 25 SeUTEPOAETTTA WG TTPOTUTTO),
Ba emTUXETE TTIO AKPIBA XPOVO.
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Xpovog 1piv atrd TNV £€yxuon

>¢ KaTAOTAON AVOUOVAG, TIOTACTE KAl KPATAGTE TTATNPEVO To “-” 0Tnv 086VvN yIa va eueavioTei n
évdeign “PXX” TTou e1I0€pxeTal OTNV KATdoTaon pUBIoNG TTPIv atré Tnv €yxuan.

MaTAoTE TO KOUNTTT «+» yia va au§noeTe TNV agia Kal TTATACTE TO KOUPTTI «-» YIO VO PEIWOETE
v agia. MOAIG oAokAnpwOei n puBuIon Tou XPOvou TTPO-£yXUONG, O XPOVOG TTPO-£YXUONG
ammoBnKeUETAI QUTOUATA Kal ETTIOTPEPEI TN AgIToupyia avapovig. (Eupog puBuiong petagu O kai
30 OeUTEPOAETTTWYV, O TTPOETTIAEYMEVN XPOVOG €ival 2 SEUTEPOAETTTA).

>HMEIQZXZH: ©a Bpeite Ta KOUPTTIA + Kal - OTO KATW PEPOG TNG 006VNG.
Xpovog {eoToU VEPOU

TN A&IToupyia avapovig, YupioTe Tov €TTIAOYEQ {eGTOU VEPOU TTPOG T APIOTEPA VIO 5 BEUTEPOAETTTA
yla va puBpioeTe 1o Xpdvo Trapaywyng (eatol vepoU. Xwpig va atreAeubepwaeTe Tov €TmIAoYEQ,
a@noTe To vePS va péel Kal aTTeEAeUBEPWOTE To dTaV TO £TTIBUPEiTE. O Xpbdvog atrdoupang {eaTol
vepou Ba pubuioTei OTO XPOVo TToU €xel peivel Ye Tov emmAoyéa yupiopévo (Eupog puBuiong
METAEU 3 Kal 30 SEUTEPOAETTTWY, O TTPOETTIAEYHEVOG XPOVOG €ival 5 SEUTEPOAETTTA).

MéyioTn Beppokpacoia Tou e§aTui{épevou uypou

Y€ KATAoTAON AVOUOVAG, TTATAOTE Kal KPATAOTE TTATNPEVO TO “+” 0TnV 006vn yia 3 SeUTEPOAETTTA.
ToTe Ba £xeTe €l0Ayel TN PUBUION yia TN YEYIOTN Beppokpaaia Tou e€aTpIfduevou uypou. MatAaTe
T0 “+” ] T0 “-” yIa va puBuicETE TN BEPUOKPATia GTOUG ETTIBUUNTOUG BaBPOUG Kal PNV TTOTHOETE
TiroTe dANo. H Beppokpaaia Ba atmoBnkeuTei kKal 0 agpoTroinTrg 6a oTapaTd kB @opd TTou Ba
XPNOIYOTTOIEITaN OTAV TO YAAQ @TACEI 0T puBUIouEVn Bepuokpaaia. (Eupog pubuiong 45 °C £wg
90 °C, n mpoemAeypévn Bepuokpaaia gival 60 °C).

Aegitoupyia Eco

H kageTiépa Ba €10éABel 0T Aeitoupyia ECO av dev ekTeAeaTEl kKapia AsiToupyia yia TTepiTToU
28 AemrTd. Z1nVv 086vn Ba gpeavioTei n évdeign “ECO”. MNMatrioTe OTTOIOSATIOTE KOUNTTI VI VA TNV
armevepyotroioete. Otav n KaeeTiEpa petapaivel otn Acitoupyia ECO, otnv 086vn Ba eppavioTei
n évdeign ECO (6An n 10xUg Ba diakotrei). MatroTe Eava 1o TTARKTPO SET péxpr va eival €étoiun
yla Aeitoupyia, 6TrwgG £€nynonke oTa TTponyoUpeva BripaTa.

Etrava@opd oTig TrpoemiAeypéveg pubuioeig
Evw n kageTiépa gival evepyoTroinuévn, TTATACTE Kal KPATAOTE TTOTNHEVO TO KOUMTTI Espresso
kal To koupTri Double Espresso tautéypova. OTav ol pwTelvéG evOeitelg Kal oTa dU0 KOUMTTIA

avafBoafrivouv Tautéxpova, a@iaTe Ta KOUPTTIA. AQoU avaBoofroel Tpelg @opég, Ba éxouv
eTTaVOQEPOEi 0 TTPOKABOPICUEVOG XPOVOG Kal Beppokpaaia.
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- Espresso: 25 deutepOAeTTTal

- Double Espresso: 40 deutepOAeTITa

- Xelpokivntog Ka@Eg: 120 SeutepOAeTTTa
- ZeoT6 vePO: 5 deuTEPOAETTTA

- Ogppokpacia agpotrointr: 60 °C

- Xpovog TTPo-£yXuong: 2 SeuTEPOAETITA

3.9 AtrevepyoTtroinon Tng KAQEeTIEPAG

ZHMEIQZH: MNa va amro@UyeTe TO TTAYWHA TOU VEPOU OTO PTTOIAEP Kal TNV TTPOKANGN PWYHWYV
aTo PTTOIAEp, ATaV XPNOIPOTIOIEITE TNV KAPETIEPA OTTOU N Beppokpaaia Tou TrepIBEAAovVTOG ival
KAGTW até To onueio TMENG, TTPETTEI VO KAVETE Ta akOGAouBa BAPATO TIPIV ATTEVEPYOTTOINCETE
TNV KOQETIEPA. AUTO CUVIOTATAI £GV N KAQETIEPA OV TTPOKEITAI VO XPNOIPOTIOINGE yia peydAo

XPOVIKO d1d0oTnua.

1) H kagpenépa ptopei va armevepyotroinBei avd mTEoQ OTIYPA TTATWVTAG TO  KOUMTT
«Evepyotroinong/Atrevepyotroinong”.

2) ATToouvoEDTE TNV aTTO TO NAEKTPIKO BIKTUO.
3) AprOTE TNV Va KPUWOEI.
EIK. 3

4) ATrooTpayyioTe To BpwpIko vePO. MNa va To KAveTe auTo, EBIdWaTE TN BaABida atTooTpdyyiong
OTO KATW PEPOG TNG KAPETIEPAG UE Eva KAEIDI. To vepd Ba apyioel va péel.

SHMEIQZH: Katd tnv ammooTpdyyion, Mnv TOTIOBETEITE TNV KAPETIEPA OTO TTAAI A avdTroda.
OupunBeite va oitete TN BaABida atmrooTpdyyiong PETA TNV OTTOCTPAYYICN YIA VO OTTOQUYETE

MEANOVTIKEG BIapPOEG.

[MPOEIAOMNOIHZH: Na 10 KAveTe QUTO TTAVTA OPOU KPUWOEI N KOPETIEPA.
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3.10 Pwreivég evdeigeig

) Espresso ) ) ;
Evepyotroinon/ ) ArrA6g XeipokivnTo | 086vn ) )
B atrAo ) KatdoTaon Ka@eTiEpag
ATtrevepyotroinon ( 5) Espresso | Espresso apng
Hovo

Evepyotroinon

‘EToIyo yia xprion

MpoBépuavaon yia Kage

H mpoBépuavaon yia kapé
oAokAnpwenke - ‘EToipo yia
xenon

MpoBepuaopuévo yia atud

H 1Tpobéppavon yia atud
oAokANpwOnke - ‘EToipo yia
Xpron

(@) (@] Mapaywyr ammAol £0TTPECO

(@] (@] Mapaywyr] SITTAOU £0TTPECO

Mapaywyn xeipokivnTou
€O0TIPECO

Mapaywyn atyou

Mapaywyn {eaToU vepou

‘EAA€IYN vepoU oTn degapevn
(F3)

O Eikovidio QTTEVEPYOTTOINONG : Eikovidio Asitoupyiag . : Eikovidio Aeitoupyiag 1s
: Eikovidio Trou avaBoofrivel - Eikovidio Trou avaBoofrvel ypriyopa

4. KAOGAPIZMOZX KAI ZYNTHPHZH

[MpayuaToTToIRCTE TOV YPAYOPO KABAPIOCUO TNG CUCKEUNG CUPPWVA HE TIG 00NYiES.

- H ouokeun TTp£TTEl va aTTeEVEPYOTTOINBE KAl VO KPUWOEL.

- Mnv xpnoigotroigite AgiavTiké g@ouyydpia, oivotveupa r O1aAlTeg. Mnv BuBilete TO
unxévnua o€ vepo.
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KaBapilete TO OTOMIO TOU KAQE KAl T Jovada eEaywyng Me eTTayyeAPaTIky BoupToa PeTd
atré KGBe xpron.

A@aip€aTe TO QIATPO KaI TN BAKN, APAIPECTE TO KATAKABI TOU KAQE ATTO TO ECWTEPIKO TOU KAl
OTn OUVEXEIa KaBapIioTe To.

KaBapioTe 6Aa Ta OTTOOTIWHEVA £E0PTANATA PE VEPO KAI OTEYVWAOTE TA KOAJ.

KaBapioTe Tov a@poTroinTA Je £va uypd TTavi Kal EavaTrapdyete aTud PJETA aTrd KABE Xprion
yIO VO a@POTIOINCETE TO YAAQ.

4.1 A@aipgon aAdTwV a1Td TNV KAPETIEP

H kogeTiépa Ba ocucowpeloel emkabioelg aAdTwy PeTd amd pakpd mepiodo xpAong. MNa va
S100@QaAIOTEI N KAVOVIKH XPrion TNG CUOKEURG, €ival aTrapaitnto va yivetal a@aAdtwon Kabe 2

MAVEG.

TotroBeTiOoTE OTN BAKN QIATPOU TO SITTAG PIATPO Kal OTn PEOT TOU KUKAOU QVTIKOTOOTAOTE
TO YE TO JOVO QIATPO.

Pi¢te T0 vepd kal To agaAaTikd aTtn defapevh péxpl TN ypauun MAX, akoAouBwvTag Tnv
avaAoyia vepou kal a@aAaTikoU TToU avaypda@eTal 6To idlo To a@aAaTikd. XpnoIJoTIoIRoTE Ta
OUVIOTWHEVA TTPOIOVTA VI TNV 0QAipEGN TWV AAATWV.

EvepyotroinoTe Tnv KAQETIEPA YIQ VO OKOAOUBAOETE TNV TTapakdaTw Sladikagia:

Priagre 20 SITTAOUG KaPEDEG

TpaBngte atud 10 QopEG, yia PePIKE SeUTEPOAETITA KABE popd.

TpaBngre (eoTd vepd 10 QOPEG, Yia OPKETG OEUTEPOAETTTA KABE Popd.

>HMEIQZH: Edv n kageTiépa {nTroel vepod kaTd Tn Sidpkeia auTig TnG Siadikaaiag, yepioTe Eavd
TN degapevn vepou.

Metd amd authy Tn Sladikagia atrevepyoTroifoTe Tnv. AQoU Kpuwael, avoiéte Tn BaABida
ATTOOTPAYYIONG VEPOU KAl ABEIAOTE TO VEPO.

[epioTe Eava Tn de€apevh vepoU PE QUOIKS 1) QIATPAPICTHEVO HETOAAIKO VEPO- EVEPYOTTOINOTE
TNV Ka@eTIEPA KAl ETTAVOAABETE auTr| T diadikaacia:

P1iagTe 20 dITTAOUG KAPEDES

Tpapngte atpo 10 opEG, yia PEPIKG BEUTEPOAETTTA KAOE POPA.

TpaBngre (eoTd vepd 10 QOPEG, Yia OPKETA OEUTEPOAETTTA KABE PopPd.

ATTEVEPYOTTOINGTE TNV KOPETIEPA. AQOU KPUWOEl, avoigte Tn BaABida atmoaTpdyyiong vepou
Kal adeIdOoTE TO VEPO.

O kaBapiopdg €xel oAokAnpwBei. KaBapioTe Ta e€apTripaTa, 6TTwG TIG UTTODOXES GIATPWY, TO
@iATpa KaI Ta akpoPUaIa TwV CWANVWY aTpou Kai eoTou vePou.

TWwpa PTTOPEITE VO YEPIOETE TNV KAPETIEPA PE QUOIKO 1 QIATPAPIOUEVO PETAAAIKG vePS yia
KQAVOVIKA Xprion.
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>HMEIQZH: Edv pyetd Tov 20 kaBapiopd pe Kabapod vepd £EAKOAOUBEITE va TTAPATNPEITE OOUEG
TTOU €ival §EveG TTPOG TO XPNOIPOTTOIOUPEVO OTTOOKANPUVTIKO, TTPOYUOTOTIOINCTE £vav OKOMN

KaBapIopod pe Kabapod vepo.

4.2 TupAS @iATpo

- To a&eooudp TUPAOU QIATPOU XPNOCILOTIOIEITAI VIO TOV ECWTEPIKO KABAPIOPS Tou OTOMIoOU
Ka@E. INa va 10 KAveTE aUTO, TOTTOBETHOTE TO SITTAG PIATPO TN BrKN QIATPOU KAl TOTTOBETAOTE
TO TTAvW OTn BrKN @iATpou pe TN Agia TTAEUPd TTAVW OTTO TIG OTTEG TOU PiATPOU. BAATE Aiyn
oKkovn KaBapIoPoU OTo ECWTEPIKS KAl TOTTOBETAOTE TN BAKN QIATPOU OTNV KAPETIEPQ.
- Omdare apkeTOUG KOPEDEG KAl KOWTE TNV £€aywyn auTou peTd atd 5 deutepdAeTTTa, Ba deiTe
TIWG N Tiean augaveral TTOAU. XTn ouvéxela, apalpéaTe TN BAKN GiATPoU Kal TO TUPAS PIATpO

Kal KABaPIoTE TO PE VEPO Kal Eva Uypd TTaVi.

5. EMIAYZH NPOBAHMATQN

AvTIHETWTTION TTPORBANPATWY TNG KOPETIEPAG:

NMPOBAHMA | AITIA AYZH
[epioTe TN SeCapevr) vepol. ZTnv apxn
Aev uttdipxel vepo aTn MTTOPEI VO XPEIOOTEI Aiyog XpOvog yia va
OoeCapevh yepioel n avTAia kai Tig dUo degapevég. Na
€i0TE UTTOUOVETIKOI
H .
&CQG([\)/ETTAIZI,F)G KaBapioTe Tn BaABida eicaywyng vepou
vend H BaABida eic6d0u vepoU TToU BpiokeTal oTnV idla TNV KAPETIEPQ,
P eival oTragpévn ) epaypévn. | akpifwg otn Baon 6trou TEPTEl To doyEio
vePOU.
AucAeitoupyia Tou ETTIKOIVWVAOTE E TO ETTIONWO KEVTPO
MNXOVAPOTOG e¢utrnpétnong Tng Cecotec
H BaABiSa vepou eivar KaBapioTe Tn BaABida vepou, n detapevn
AlappOEg ppayuévn P Ba epapuolel KaAd kal To vepd Ba pEel kel
VEPOU €W TIOU TTPETTEL.
aTroé T0 Y116 ‘
HNXGVNHa napxc’)uv ww'Tslesg EmikoIvwvACTE PE TO €TTIONWO KEVTPO
B1apPOES VepOU oAV ecutrnpétnong Tng Cecotec
KOQETIEPQ.
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Ymdpyel Tadpa TOAUG KAPEG
OTO QIATPO, PE OTTOTEAECHO
uWnARA uTTEPTTiEON Kal
€KXUNION TOU KOQE €KEl TTOU
d¢ev Ba £TTpeTTE.

MelwoTe TNV TTOOOTNTA TOU KAPE GTO
@iATpO

>1n dopr oTnv oTToia

O ka@ég ToTroOeTEITal N OAKN QIATPOU
EexelNiCel UTTAPXOUV UTTOAEIPpaTa KaBapioTe To KATw PEPOG TNG KATAGKEUAG
atré T 6Rkn KO@E TTOU eV ETTITPETTOUV oTnV OTToia gival TTpogapTnuévn n
@iATpoU TNV KOAR o@pdyion Kai UTTOB0XT TOU QIATPOU.

aTmmouévwon Tng Bnkng

@iATpoUu.

To TTapéuBuopua TTou

o@payidel Tn Brikn Tou EmikoIvwVAOTE PE TO €TTIONMO KEVTPO

@iATpou oTnV KageTIEpa €xel | eGutnpéTnong Tng Cecotec

oTrdoel A gival EAATTWHATIKO.

O ka@ég aAéBeTal og TTOAU

AeTITO eTTiTTEDO, £T01 WOTE

n k&dwouAa va gival TToAU i i i

, X i XPNOILOTIOIAGTE TTIO XOVTPOKOUUEVO KAQE

Aev Byaivel QUUTTAYAG METE TO TIATNHA
KapEC KOl va PNV €TITPETTEI OTO

VEPO VA TTEPATEL.

AucAeiToupyia Tou EmikoIvwvAoTE Pe TO €TTIONMO KEVTPO

pNYavAuaTog ecutnpétnong Tng Cecotec

To unxavnua
Agv Byaivel TTpoBepuaiveTal Kal OV MepiyéveTe pé€xpl TO PNavnua va givai
Ce0TO vEPO EXEI PTACEI TN CWOTNH £TOIMO

Bepuokpacia
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Agv
ep@avigetal
aTpOG

To pnxdvnua
TTPoBepUaiveTal Kal deV
EXEI TAOEI OTN OWOTA
Beppokpaaia

MepiyéveTe PEXPI TO PNXdvnua va givai
£T0INO

To akpo@Uaio aTuou gival
MTTAOKQPIOUEVO

Otav oag cupPei auTto, gival TTOAU
ONUAVTIKO VA PNV ETTIMEIVETE OTNV
agaipeon Tou atpou, Kabwg o aTuog TTou
Oev Ba Byel Ba eTIOTPEWEI OTO ETWTEPIKO
TOU PNXOVAMATOG KAI N UTTEPTTIEGT UTTOPEI
va TTPOKOAETEN TNV ATTOKOAANCN £VOG
owAAva. MOAIG evToTTioETE TNV ATTOPPAEN
TOU aKpo@uaiou, BubioTe TO aKPOPUOIO CE
ATTOAITTAVTIKG UYPO Yia va TTPOCTIa0NOETE
va To KoBapioete cwaTd. ZavadoKIpdoTe
TNV €KXUAION aTpou

21NV 0Bovn
eM@avideTal n
évdeign F3

Aev uttdipxel vepo aTn
degapevn

[epioTe TN SeCapevny vepol. Mnv
UTTEPPAIVETE TN YPAMHI TOU AVW PEPOUG.

21NV 08o6vn
ep@avideTal n
évoeign E1

O aio6nTpag Bepuokpaaciag
TOU boiler TNG KaQeTIEPAG
gival EAATTWHATIKOG

EAEyETE av XpnOIYOTTOIEITE TNV KOPETIEPT
o€ Beppokpacia TEPIBAAAOVTOG KATW TWV
0 °C. Av auTd dev IoXUEl, ETTIKOIVWVAOTE
JE TO ETTIONHO KEVTPO EEUTTNPETNONG TNG
Cecotec.

21NV 06ovn
eM@avideTal n
évdeign E4

O aio6nTrpag Bepuokpaaiag
Tou boiler atyou eivai
eEAATTWHATIKOG

EAéyETe Qv XpNOIYOTIOIEITE TNV KAPETIEPA
o€ Beppokpaaia TePIBAANOVTOG KATW TWV
0 °C. Av auTd dev IoXUEl, ETTIKOIVWVAOTE
JE TO €TTIONHO KEVTPO £EUTTNPETNONG TNG
Cecotec.

2TV 066vn
eP@avigeTal n
évdeign E5

O aio6nTpag Beppokpaaiog
TOU a@POTTOINTA €ival
EAATTWHATIKOG

EAEyETE Qv XpNOIYOTIOIEITE TNV KOQETIEPT
o€ Beppokpaaia TePIBAAOVTOG KATW TWV
0 °C. Av auTo dev IoXUEl, ETTIKOIVWVOTE
JE TO ETTIONHO KEVTPO £EUTTNPETNONG TNG
Cecotec.
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ATTEVEPYOTTOINGTE TNV KAPETIEPA KA

>Tnv 086vn H avTAia xpnoipotroigital yia | amoouvdéaTe To atmd Tnv Tpida, o€
eu@avifetal n | TTEPICCOTEPO ATIO 5 AeTTTd TEPITTTWON XaAapoU 1) OTTAoUEVOU
évoeign E3 ™ Qopda. OwAAva, ETTIKOIVWVAOTE Pe To ETTionuo

Kévtpo E¢utrnpétnong 1ng Cecotec.

*AvOUCKOAEUEDTE VA BPEITE TNV QITIA TOU TTPOBAARNATOG, PNV ETTIXEIPOETE VA ATTOCUVOPHOAOYHOETE
pévol oag TNV KaQeTIEPA, ETTIKOIVWVAOTE Pe To Etrionuo Kévipo E¢utnpétnong Tng Cecotec.

6. TEXNIKEZ NMPOAIAIPA®EZ

Avagopd mrpoiévTtog: EUO1_100654

Mpoidv: Baristeo Classic

Téon: 220-240 V

Zuxvotnta: 50 Hz

loxug: 2700 - 3200 W

Méyebog Tng kaeTIEpag: 288 * 418 * 430 mm

>UoTnua Bépuavong: Thermoblock yia ka@é kar utroiIAep ammd avoleidwTo xdAuBa 1 L yia atud
ka1 {eaTO vEPO.

Mrrap Trieong: 15 bar, AvtAia 86vnong

O1 TeXVIKEG TTPOdIaYPaPEG VOEXETAl VO aAAGEouv Xwpig Trponyoluevn €180TT0iNGN YIO TN
BeATiwon Tng TTOIGTNTAG TOU TTPOIGVTOG.
Karaokeuaopévo atnv Kiva | Zxediaopévo otnv lotravia

7. ANAKYKAQZH HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY YAIKOY

Autd 10 GUPPBOAO UTTOBEIKVUEI OTI, GUPPWVA PE TOUG IGXUOVTEG KOVOVIOHOUG,
TO TTPOIGV /KAl N YTTOTAPIO TTPETTEI VA ATTOPPITITOVTAI XWPIOTA ATTd TA OIKIOKA
armoppiypara. Otav autd To TTPoidv PTAcel OTo TEAOG TNG AEITOUPYIKAG TOU
{wng, Ba TIPETTEl va aQAIPECETE TIG WTTATAPIEG/OUCOWPEUTEG KOl VA TO
— METAQEPETE O€ Eva ONUEI0 TUANOYNG TTOU £XEI OPIOTEI ATTO TIG TOTTIKEG APYXEG.
Ma AeTTTOpEPEIG TTANPOPOPIEG OXETIKA YE TOV TPOTIO CWOTAG ATTOPPIWYNG TWV NAEKTPIKWV Kal
NAEKTPOVIKWYV OCUCKEUWY Kal/f TWV ITTATAPIWY, Ol KATAVOAWTEG Ba TTPETTEl va atreuBivovTal OTIG
TOTTIKEG APXEG.
H 1Apnon Twv avwTépw odnyiwv Ba cuuBAAel oTnV TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.
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8. TEXNIKH YNOZTHPI=H KAI EFTTYHZH

H Cecotec Ba @épel eubuvn évavTi Tou TEAIKOU XpAOTN 1 TOU KOTAVOAWTH yIa TUXOV EAAEIwn
OUPMOPOWAONG TTOU uPicTaTtal Katd Tn OTIYPR TNG TTapddoong Tou TTPOiOvVTOg CUNGWVA PE TOUG
6poug, TIg TTpoUTToBECEIG Kal TIG TTPoBeapieg TTou kaBopilovtal atrd Toug I0XU0OVTEG KAVOVIOHOUG.
>uvIOTATOI Ol ETTICKEUEG VA EKTEAOUVTAI OTTO EEEIDIKEUPEVO TTPOCWTTIKO.

Edv d10moTWOETE KATTOIO TTEPIOTATIKO HE TO TTPOIOV 1 £XETE OTTOIAONTTOTE ATTOPIA, ETTIKOIVWVIOTE
ME TNV TTioNUN UTTNPETia TEXVIKAG uTTooTAPIENG TNG Cecotec aTo +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Ta SIKIWPATA TIVEUMATIKAG IBIOKTNOIOG TWV KEIPEVWY TOU TTOPOVTOG EYXEIPISIOU QVAKOUV
omnv CECOTEC INNOVACIONES, S.L. OAa T1a dikaiwpata diatnpouvTal. To TTEPIEXOHEVO
TNG TTapoucag €kO0ONG Oev ETTITPETIETAI, EV OAW 1) €V PEPEIL, va avaTTapaxOei, va atTobnKeuTei
og oUOTNUO avatmapaywyng, va HeTadoBei i va KUKAOQOPrOEl PE OTTOIOVONTIOTE TPOTIO
(NAEKTPOVIKO, HNXAVIKO, QPWTOTUTTIKG, NXOYPO®NUEVO 1 TTOPOMOIO) XwpEig TNV adeia NG
CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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Fig./Img./Abb./Afb./ Rys./0Obr. 3
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www.cecotec.es

Cecotec Innovaciones S.L.
Av. Reyes Catélicos, 60
46910, Alfafar (Valencia)
RP01240807

RECYCLE
°

()|




