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NOTA
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ES .« La codificacion 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 l'appareil.

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

IT . La codifica riportata nel presente manuale & 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 cédigo 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 vtomto navodu je generické a plati pro vSechny
kddoveé varianty spotrebice.

TR - Bu kilavuzdaki kodlama geneldir ve cihazin tUm kod varyantlariicin
gecerlidir.

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

GR « H kwdikoTroinon o1o TTapov eyxeIpidlo gival YeVIKA Kal IOXUEl yia OAEG
TIG TTAPAAAQYEG KWBIKWYV TNG OUCKEUNG.
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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
domeésticas 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 supervision
o formacién apropiadas respecto al uso del aparato de una
manera seguray comprenden los peligros que implica.

- Los ninos 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 lavavaijillas.

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
gue conlleva. La limpieza y el mantenimiento del producto
no debera llevarse a cabo por nifios/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.

Elaparato debe desconectarse de su fuente de alimentacién
durante el servicio y cuando se sustituyen partes de él
Condiciones de uso de la maquina: Temperatura de la
habitacion: 1-40°C.

La retirada de la clavija tiene que ser tal que el operador
pueda verificar desde cualquiera de los puntos a los que
tenga acceso que la clavija permanece retirada

Por favor, recuerde apagar la fuente de alimentacién externa
(o el interruptor principal) y la fuente de agua cuando la
maguina no esté en uso.

SAFETY INSTRUCTIONS

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

(e4]

All safety instructions must be closely followed when using
the appliance.
&This symbol means “Caution, hot surface”.

Accessible surfaces are likely to heat up during use. Be
careful not to burn yourself.

This appliance is intended for use in domestic and similar
conexts such as: staff kitchen areas in shops, offices and
other work environments; farms; by customers in hotels,
motels and other residential type environments; 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

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

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
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 in order 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
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to touch hot surfaces. Do not let the cable hang over the
edge of the working surface or worktop.

This applianceis 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.

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 appliance 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 in case of doubt.
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.
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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 itis in
operation.

The appliance must be disconnected from the power supply
during maintenance and when parts are being replaced.
Conditions of use: room temperature: 1-40 °C.

Unplug the appliance in such a way that the user can verify
from any point that the plug has been removed.
Rememberto unplug the appliance and disconnect the water
supply when the machine is not in use.

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 icone 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 destiné a une utilisation domestique et a des
applications similaires telles que: les cuisines des magasins,

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark n
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bureaux et autres lieux de travail ; les fermes; les clients des
hotels, 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 expérience ni connaissances si elles sont surveillées
et/ou ont recu les informations nécessaires a l'utilisation
correcte de 'appareil et qu'elles ont bien compris les risques
gu'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 : louverture de remplissage ne doit pas
étre ouverte pendant l'utilisation.

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

AVERTISSEMENT : une utilisation incorrecte ou inadéquate
peut mettre en danger l'appareil et l'utilisateur. Utilisez cet
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 bappareil 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 de l'appareil
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.
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Avertissement : si l'appareil tombe accidentellement dans
'eau, débranchez-le immédiatement. Ne touchez pas l'eau !
Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. Si le cable 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 abimés.

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 appareil n'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contréle a distance externes.
Eteignez et débranchez l'appareil de la source d'alimentation
lorsque vous ne l'utilisez plus et avant de le nettoyer. Tirez
sur la fiche pour le débrancher ; ne tirez pas sur le 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 coté 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.

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 13
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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 l'appareil, 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.

L'appareil ne convient pas pour un nettoyage au 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 l'appareil en toute sécurité et
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.

L'appareil doit étre débranché du réseau électrique pendant
l'entretien et le remplacement des pieces.
Conditions d'utilisation de la machine
ambiante : 1-40 °C.

La fiche doit étre retirée de maniere a ce que l'opérateur
puisse vérifier a partir de n'importe quel point accessible
que la fiche est toujours retirée.

Température
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N'oubliez pas de couper lalimentation électrique externe
(ou linterrupteur principal) et l'alimentation en eau lorsque
la machine n'est pas utilisée.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
das Produkt verwenden. Heben Sie die Bedienungsanleitung
fur zum Nachschlagen oder fur weitere Benutzer gut auf.

Befolgen Sie diese Sicherheitshinweise sorgfaltig, wenn Sie
das Produkt verwenden.
Dieses Symbol bedeutet: Vorsicht, heifde Oberflache.

Zugangliche Flachen konnen sich bei der Benutzung
erwarmen. Passen Sie auf, dass Sie sich nicht verbrennen.
Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Haushalten und
ahnlichen Bereichenvorgesehen,wie z. B.:in Personalklchen
in Geschaften, Bluros und anderen Arbeitsumgebungen;
in landwirtschaftlichen Betrieben; in Hotels, Motels und
anderen  Wohnumgebungen; in Bed-and-Breakfast-
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 bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.

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.

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 15
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WARNUNG: Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeiten in
den Kanal gelangen.

WARNUNG: Falsche oder unsachgemafie 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
berUhren oder das Gerat einschalten.

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

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmé&Rig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es von
einem offiziellen Cecotec-Servicezentrum repariert werden,
um jegliche Gefahr zu vermeiden.

Warnung: Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn das
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
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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 weichen Oberflache wie Teppiche, wo das Gerat beim
Verwenden umkippen kdnnte.

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.

Versuchen Sie niemals das Gerat selbst zu reparieren. Wenn
Sie Fragen haben, wenden Sie sich bitte an den offiziellen
technischen Kundendienst von cecotec.

Die Reinigung und die Wartung sollten gemafd dieses
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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 Ubernimmt keine Haftung tber mogliche
Schadenwegen unsachgemafder 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 durchgeflihrt 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.

Das Gerat muss wahrend des Betriebs und beim Austausch
von Gerateteilen von der Stromversorgung getrennt werden.
Bedingungen fur die Verwendung der Maschine:
Raumtemperatur: 1-40°C.

Sie mlssen den Stecker so entfernen, dass Sie von lberall
aus sehen konnen, dass er entfernt bleibt.

Bitte denken Sie daran, die externe Stromversorgung (oder
den Hauptschalter) und die Wasserzufuhr auszuschalten,
wenn das Gerat nicht benutzt wird.
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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.

- Seguire attentamente queste istruzioni di sicurezza quando
si utilizza il prodotto.

- & Questo simbolo significa: attenzione, superficie calda.

- Le superfici accessibili possono riscaldarsi durante l'uso.
Fare attenzione a non bruciarsi.

- Questo apparecchio e destinato ad applicazioni domestiche
e simili, quali: aree cucina per il personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro; aziende agricole; clienti di alberghi,
motel e altriambienti di tipo residenziale; bed and breakfast.

- 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 bambini non
sorvegliati.

- ATTENZIONE: nonaprireilserbatoio 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 'apparecchio. Utilizzare
questo apparecchio per gli scopi descritti in questo manuale.
La superficie dell'elemento riscaldante e soggetta a calore
residuo dopo l'uso.

- Spegnere e scollegare l'apparecchio prima di cambiare
gli accessori o parti adiacenti in movimento durante il
funzionamento.
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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
esporreicollegamenti elettrici all'acqua. Assicurarsi di avere
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 |apparecchio 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 che il 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 l|apparecchio 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
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.
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Non usare l'apparecchio nelle seguenti circostanze:

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

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 l|'apparecchio incustodito durante il
funzionamento. Scollegarlo dalla presa di corrente quando
non lo si utilizza o quando si esce dalla stanza.

Non tentare di riparare l'apparecchio per conto proprio.
Per qualsiasi domanda, 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 diistruzioni. Spegnere e scollegare
'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 pud 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
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.
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L'apparecchio deve essere scollegato dall'alimentazione
durante il funzionamento e in caso di sostituzione di parti
dell'apparecchio.

Condizionidi utilizzo della macchina: Temperatura ambiente:
1-400°C.

La rimozione dell'otturatore deve essere tale che l'operatore
possa verificare da qualsiasi punto a cui ha accesso che
l'otturatore rimanga rimosso.

Ricordarsi di spegnere lalimentazione esterna (o
linterruttore principale) e 'acqua quando la macchina non
e in uso.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instructes atentamente antes de usar o
aparelho. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.
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Siga atentamente estas instrucées de seguranca ao utilizar
o produto.
Este icone significa: cautela, superficie quente.

As superficies acessiveis sao suscetiveis ao aquecimento
durante a utilizacao. Tenha cuidado para nao se queimar.
Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicactes
domesticas e similares, tais como: areas de cozinha do
pessoalem lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
quintas; por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes
de tipo residencial; ambientes de alojamento e pequeno-
almoco.

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
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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.

ADVERTENCIA: a abertura de enchimento n&o deve ser
aberta durante a utilizacao.

ADVERTENCIA: tome precaucOes para evitar o entornado de
liquidos por cima das conexdes elétricas.

ADVERTENCIA: o uso incorreto ou inadequado pode pér
em perigo, quer 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 apés 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 qualquer 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. Ndo toque a
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 da Cecotec
para evitar qualquer tipo de perigo.
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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.
Ndotorca, 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. Ndo deixe que o
cabo esteja sobre a borda da superficie de trabalho ou do
balcao.

Este aparelho nao estd desenhado para funcionar através de
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 supervisao 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.
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Para garantir o correto funcionamento do aparelho, as
tarefas de limpeza e manutencao devem ser feitas de acordo
com este manual de instrucoes. 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 instrucdes.

Este produto pode ser utilizado por criancas a partir dos
8 anos de idade, desde que tenham recebido supervisao
ou instrucbes sobre a utilizacao do aparelho de forma
segura e compreendam os perigos envolvidos. A limpeza e
manutencao do produto ndo 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.

O aparelho deve ser desligado da rede eléctrica durante a
limpeza e durante a substituicdo de pecas do aparelho.
Condicoes de utilizacdo da maquina: Temperatura ambiente:
1-40°C.

A remocao da tampa deve ser efectuada de modo a que o
operador possa verificar, a partir de qualquer ponto a que
tenha acesso, que a tampa permanece removida.

Nao se esqueca de desligar a fonte de alimentacdo externa
(ou ointerrutor principal) e o abastecimento de dgua quando
a maquina nao estiver a ser utilizada.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het
product gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstige
raadplegingen of nieuwe gebruikers.
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Volg deze veiligheidsinstructies zorgvuldig op wanneer u
het product gebruikt.
f'\_\ Dit symbool betekent: voorzichtig, heet oppervlak.

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: personeelskeukens in
winkels, kantoren en andere werkomgevingen; boerderijen;
door klanten in hotels, motels en andere residentiéle
omgevingen; bed & breakfast-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.
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.
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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 hij worden hersteld 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
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
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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 bij
vragen contact op met de Technische Dienst van Cecotec.
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.
Schakel het product uit en trek de stekker uit het stopcontact
voordat u het product verplaatst of schoonmaakt.

Het apparaat is niet geschikt voor 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.
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Plaats het apparaat niet op een meubel terwijl het draait.
Het apparaat moet worden losgekoppeld van de voeding
tijdens gebruik en bij het vervangen van onderdelen van het
apparaat.

Gebruiksvoorwaardenvan hetapparaat: Kamertemperatuur:
1-400°C.

De plug moet zodanig worden verwijderd dat de operator
vanaf elk punt waar hij toegang toe heeft, kan controleren of
de plug nog steeds verwijderd is.

Vergeet niet de externe voeding (of hoofdschakelaar) en
watertoevoer uit te schakelen als het apparaat niet in
gebruik is.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje. Zachowaj te instrukcje do przysztego uzytku lub dla
nowych uzytkownikdéw.

Podczas korzystania z produktu nalezy doktadnie
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa.
Ten symbol oznacza: uwaga, gorgca powierzchnia.

Dostepne powierzchnie moga sie nagrzewac podczas
uzytkowania. Uwazaj, aby sie nie poparzyc.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i
podobnych zastosowan, w miejscach takich jak: kuchnie
pracownicze w sklepach, biurach i innych Srodowiskach
pracy; gospodarstwa rolne; do uzytku przez klientow w
hotelach, motelach i podobnych miejscach; hostele typu
B&B.

To wurzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
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umystowych, a takze osoby nieposiadajgce doswiadczenia
i wiedzy, jesli znajdujg sie pod odpowiednim nadzorem i
zostaty przeszkolone w zakresie korzystania z urzgdzenia w
bezpieczny sposoéb 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!
Regularnie nalezy sprawdzac przewdd zasilajgcy pod
wzgledem widocznych uszkodzen. Jesli przewdd jest
uszkodzony, musi zosta¢ naprawiony przez oficjalny Serwis
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Pomocy Technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego
rodzaju niebezpieczenstw.

Ostrzezenie: Nie uzywaj produktu, jesli przewéd, wtyczka
lub obudowa sg 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
odtagczy, nie ciggnij za przewadd.

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 przewréci¢ podczas
uzytkowania.

Na zewnatrz lub w obszarach o wysokiej wilgotnosci.

Nie przykrywaj urzgdzenia w trakcie jego dziatania.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.
Odtgczurzgdzenieod gniazdka elektrycznego, gdy skoriczysz
z niego korzystac lub gdy wyjdziesz z pokoju.
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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 dzieciw wieku od 8 lat i
starsze,jeslisgonenadzorowane 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. Przechowuj urzadzenie i jego
przewdd poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku zycia.

Nie nalezy umieszczac urzgdzenia na meblach podczas jego
pracy.

Urzgdzenie musi by¢ odtgczone od zasilania podczas
serwisowania i wymiany jego czesci.

Warunki uzytkowania urzadzenia: Temperatura pokojowa:
1-400°C.

Zatyczka musi zosta¢ wyjeta w taki sposdb, aby operator
mogt sprawdzi¢ z dowolnego punktu do ktérego ma dostep,
czy zatyczka jest zdjeta.

Nalezy pamieta¢ o wytgczeniu zewnetrznego zrodta
zasilania (lub wytacznika gtéwnego) i doptywu wody, gdy
urzagdzenie nie jest uzywane.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

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

Peclivé dodrzujte tyto bezpecnostni pokyny pfi pouzivani
spotrebice.
ﬁ Tato ikona znamena: Pozor, horky povrch!

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

Tento spotrebi¢ je uren pro pouziti v domacnostech a
podobnych zafizenich, jako jsou: kuchyriské prostory pro
zameéstnance v obchodech, kancelarich a jinych pracovnich
prostfedich; na farmach; klienty v hotelech, motelech a
jinych obytnych zafizenich; 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 se spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a udrzbu, kterou
ma provadet uzivatel, nesmi provadeét déti bez dozoru.
VAROVANI: Plnicf otvor nesmi byt béhem pouZivani otevien.
VAROVANI: Dbejte na to, aby nedoslo k rozliti kapalin na
vodic.

VAROVANI: Nesprédvné nebo nevhodné pouZivani moize
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.

Vypnéte spotrebic a odpojte jej od napajeni pred vymenou

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 33



34

prislusenstvi nebo blizkych casti, které se béhem pouzivani
hybou.

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

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

Pravidelné kontrolujte, zda napajeci kabel neni viditelné
poSkozen. Pokud je kabel poskozen, musi byt opraven
Oficialni technickou asistencni sluzbou spolecnosti Cecotec,
aby se predeslo jakémukoliv nebezpeci.

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
kuchynské linky.

Toto =zarizeni neni urCeno k provozu prostrednictvim
externich ¢asovaci nebo systémd dalkového ovladani.
Vlypnéte a odpojte vyrobek od zdroje napajeni, pokud ho
nepouzivate a pred cisténim. Pro jeho odpojeni zatahnéte za
zastrcku, netahejte za kabel.

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

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

Zarizeni behem provozu nezakryvejte.

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

NepokousSejte se zafizeni opravovat sami. Kontaktujte
Oficialni technickou asisten¢ni sluzbu spole¢nosti Cecotec v
pripadé jakychkoliv pochybnosti.

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

Nemyjte spotrebic 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. UdrzZujte spotrebic a jeho kabel
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Nepokladejte kavovar na nabytek, pokud je v provozu.

Pfed provedenim udrzby a vymeény dild, je tfeba kavovar
odpojit od zdroje napdjeni.

Podminky pouzivani kavovaru: pokojova teplota: 1-40 °C.
Vyjmuti zastrcky musi byt provedeno tak, aby obsluha mohla
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z jakéhokoli mista, ke kterému ma pristup, ovérit, ze zastrcka
byla vyjmuta.

Nezapomerite vypnout zdroj externiho napajeni (nebo hlavni
prepinac) a privod vody, pokud kévovar nepouzivate.

GUVENLIK TALIMATLARI

Uriini kullanmadan ©nce asagidaki talimatlari dikkatlice
okuyun. Bu kilavuzu ileride basvurmak veya yeni kullanicilar
icin saklayin.
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Uriint kullanirken bu glivenlik talimatlarina dikkatle uyun.
& Bu simgenin anlamu: dikkat, sicak yuzey.

Erisilebilir yuzeyler kullanim sirasinda i1sinmaya karsi
hassastir. Yanik yaralanmalarina karsi dikkatli olun.

Bu cihaz, ev ici ve benzeri uygulamalarda kullanilmak Uzere
tasarlanmistir: magazalardaki, ofislerdeki ve diger calisma
ortamlarindaki personel mutfak alanlar; ciftlikler; otel,
motel ve diger konut tipi ortamlardaki musteriler tarafindan;
pansiyon tipi ortamlar. (bed and breakfast ingilizce)

Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri sinirli
veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin
guvenlibirsekilde kullanilmasina iliskin gozetim 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 onlemleri alin.

DIKKAT: yanlis veya uygunsuz kullanim hem cihazi hem de
kullaniciyi tehlikeye atabilir. Bu cihazi bu kilavuzda aciklanan
amaclar icin kullanin. Isitma elemaninin ylzeyi kullanimdan
sonra artik 1siya maruz kalir.
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Kullanim sirasinda hareket eden aksesuarlari veya yakindaki
parcalari degistirmeden o6nce cihazi kapatin ve guc
kaynaginin fisini cekin.

Elektrik geriliminin drun etiketinde belirtilen gerilimle ayni
oldugundan ve fisin topraklama oldugundan emin olun.
Kabloyu, fisi veya Urtundn 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 gozle gorulur hasar olup olmadigini
duzenliolarak kontrol edin. Kablo hasar gormusse, herhangi
bir tehlikeyi dnlemek icin resmi Cecotec teknik destek Servis
Merkezi tarafindan onarilmalidir.

DIKKAT! Elektrik kablosunda gozle gérilir 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 yluzeylere temas etmesine izin vermeyin.
Kablonun calisma ylizeyinin veya tezgahin kenarindan disari
cikmasina izin vermeyin.

Bu cihaz harici zamanlayicilar veya uzaktan kumanda
sistemleri araciligiyla calismak tizere 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 diz, sabit, kuru ve sicaga dayanikli bir yuzeye
yerlestirin.
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Asagdaki durumlarda cihazi kullanmayin

Elektrikli veya gazli ocaklarin icinde veya uzerinde, sicak
firinlarda veya atesin yakininda.

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

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

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

Cihazin sorunsuz calismasini saglamakicin, urintn temizligi
ve bakimi bu kullanim kilavuzuna uygun olarak yapitmalidir.
Uriinii tasimadan veya temizlemeden 6nce kapatin ve fisini
cekin.

Cihazi bulasik makinesinde yikamayin.

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

Bu Urun, cihazin guvenli 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 gbzetim
altinda olmayan cocuklar tarafindan yapilmamalidir. Cihazi
ve kablosunu 8 yasindan kicUk cocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

Calisirken makineyi bir mobilya parcasinin Uzerine koymayin.
Calisma sirasinda ve cihazin parcalari degistirilirken cihazin
guc kaynagi ile baglantisi kesilmelidir.

Makinenin kullanim kosullari: Oda sicakligr: 1-40°C.

Tapanin cikarilmasi, operatorun erisiminin oldugu herhangi

I Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

bir noktadan tapanin cikarilmis oldugunu dogrulayabilecegi
sekilde olmalidir.

Makine kullanilmadiginda lutfen harici glic kaynagini (veya
ana salteri) ve su kaynagini kapatmayi unutmayin.

INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

Llegiu les instruccions seglents atentament abans 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.
&Aquesta icona significa: precaucio, superficie calenta.

Les superficies accessibles sén susceptibles d'escalfar-se
durant l'ds. Aneu amb compte de no cremar-vos.

Aquest 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)

Aguest aparell pot ser utilitzat per persones amb capacitats
fisiques,sensorialsomentalsreduides o mancad'experiencia
i coneixement, sempre i quan se'ls hagi donat la supervisio
o formacié apropiades respecte a l'Us de laparell d'una
manera segura, i comprenguin 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.
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ADVERTIMENT: preneu precaucions per evitar el vessament
de liquids sobre el conductor.

ADVERTIMENT: un mal ds o un Us inadequat pot suposar un
perill tant per a l'aparell com per a l'usuari. Utilitzeu aquest
aparell perals fins que apareixen descrits en aquest manual.
La superficie de l'element calefactor esta sotmesa a calor
residual despreés de l'Us.

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

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, l'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'alimentacit 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
'estructura presenten danys o sinofuncionen correctament,
han patit alguna caiguda o han estat malmesos.

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 de cuina.
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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
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 supervisié durant el seu
funcionament. Desconnecteu-lo de la presa de corrent quan
acabeu d'utilitzar-lo o quan sortiu de l'estanca.

No intenteu reparar el dispositiu pel vostre compte. Poseu-
vos en contacte amb el Servei d'Assistencia Tecnica Oficial
de Cecotec per a qualsevol dubte.

Per assegurar el funcionament correcte del dispositiu,
la neteja i el manteniment del producte s'haura de dur a
terme d'acord amb aquest manual d'instruccions. Apagueu i
desendolleu el producte abans de moure'l o netejar-lo.

No renteu 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
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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 l'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.
Laparell s'ha de desconnectar de la font d'alimentacié
durant el seu manteniment i quan se'n substitueixin parts.
Condicions d'Us de la maquina: Temperatura de 'habitacio:
1-40 °C.

La retirada de la clavilla ha de ser tan gran que l'operador
pugui verificar des de qualsevol dels punts als quals tingui
accés que la clavilla roman retirada
Recordeuapagarlafontd'alimentacid externa (olinterruptor
principal) i la font d'aigua quan la maquina no estigui en Us.

OAHTIEZ AXOAANEIAZ

AlaBAOTE  TIPOCEKTIKA  TIG  TTOPAKATW  0dnyieg  TIpIv
XPNOIMOTTOINCETE TNV OUOKEUN. PUAGETE auTd TO €yXEIPIBIO YIa
MEAAOVTIKN) ava@opd 1) yia VEOUG XPrOTEG.
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AKOAOUBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEG TIG 00NYieg ao@aAgiag Katd
TN XPrion TOU TTPOIOVTOG.
AuTO TO €IKOVIOIO ONUAIVEL: TTPOCOXN, KAUTH ETTIPAVEIQ.

O1 TTpooBACIYEG ETTIPAVEIEG gival TTIBavVO va BepuavBouyv Katd
TN XpHon. MNMPoc€ECTe yia va Punv KAgiTe.

AUTA N OUOKeur TIPOOPICETAl YIO XPAON O€ OIKIOKEG
KOl TTAPOUOIEG EPAPHOYEG, OTTWG: O€ XWPOUG Koudivag
TIPOOWTTIKOU O€ KATAOTAMOTA, ypageia kal GAAa epyaciakd
mePIBAAAOVTA, O€ aypOoKTAUATA, aTTd TTEAATEG O€ EEvOdOXEiaQ,
MOTEA Kal GAAa TTEPIBAAAOVTA OIKIOTIKOU TUTTOU OTTWG XOOTEA
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(bed and breakfast).

AuTl n ouokeuny PTTOPEl va xpnoigotroinBei amd droua
ME MEIWMPEVEG OWHMATIKEG, aIoONTNPIOKEG 1 dlavonTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWYV, EQOOOV £XOUV
A&Ber emTiBAewn ) 0dnyieg OXETIKA PE TN XPHON TNG OUCKEUNRG
ME aO@aAr TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.
Tamaudid dev TrpéTrel va Traidouv pe Tn ouokeun. O KaBapiopog
KAl N OUVTAPNON TTOU TTPETTEI VA KAVEI O XProTNG OEV TTPETTEI
va yiveral atro Taidid Xwpig eTTiBAswn.

MPOEIAOMNOIHZH: To dvoiypa yepiopatog dev TTPETTEl va
avoiyel Kata Tn dIAPKEIA TNG XPNong.

MPOEIAOMNOIHZH: AdBeTe TTPOQPUAGEEIG VIO VA ATTOPUYETE
TN diappor) uypwv oTov 0dnyo (KaAwdIo).
MPOEIAOMNOIHZH: H AavBacpévn 4 akatdAAnAn xpnon
uTTOpPEl va B€oel oe KivOouvo TOCO Tn CUOKEUR OCO Kal TOV
XPAOTN. XpNOIUOTIOINOTE AUTH T OUOKEUN YIO TOUG OKOTTOUG
TTOU TTEPIYPA@OVTAI OTO TTAPOV eyxelpidlo. H em@paveia Tou
BepuavTIKoU oToIXEIOU TTApAPEVEl CEOTH META TN XPHON.
ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KOl ATTOOUVOECTE TNV TTAPOXN)
peUPATOC TTPIV AAAAEETE Ta £EAPTHATA A TO KOVTIVA PEPN TTOU
KivouvTal KaTd Tn Xpron.

BeBaiwBeite 611 n T@0N TOU SIKTUOU AVTIOTOIXEI OTAV TAON TTOU
AVAQEPETAl OTNV ETIKETA OVOUOAOTIKWY XAPAKTNPIOTIKWY TOU
TTPOIOGVTOG Kal OTI N TTPICA sival YEIWMPEVN.

Mnv BuBiCete TO KaAWDdIO, TNV TTPIla 1} OTTOI0dNTTOTE AAAO
€EAPTNUA TOU TTPOIOVTOG O€ VEPOD I OTTOI0ONTTOTE AAAO UYPO Kal
MNV €KOETETE TIG NAEKTPIKEG OUVOEDEIG O0€ vePO. BeBaiwbeite
OTI Ta XEPIO OOG €ival EVIEAWG OTEYVA TTPIV AYYIEETE TNV TTPICO
1| EVEPYOTTOINCETE TO TTPOIOV.

MpocidoTtroinon: €dv n ocuokeun TTE0El KATA AABOG O0TO veEPOD,
BydATe apéowg 1O BUoua atrd Tnv TTpPila. Mnv ayyilete 1O
vepPO!

EAEYXETE TAKTIKA TO KOAWDIO TPOYODOOIAG yIa TUXOV OPATEG
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nMiEG. Eav 1o kKaAwdlo £xel TTapoucidoel Katolo TTpoRANUQ,
TIPETTEI VA ETTIOKEUQOTEI ATTO TO ETTIONMO KEVTPO £EUTTNPETNONG
NG Cecotec yia va unv TTpoKUYEl OTTOI0dNTTOTE KivOUVOG.
Mpoeidotroinon: Mnv XpnoIUOTIOIEITE TN CUOKeury €4v TO
KaAWOIO, N TTPila 1 0 OKEAETOG TNG OUOKEUNG €XOUV UTTOOTEI
N4, €av dgv AsiToupyei CWOTA 1 £XEI TTECEL.

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

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

EmBAéTeTe Ta TTAIBIG yia va dlacpalioeTe OTI dev TTaiI(ouv
ME TN ouokeun. ATtaiTeital auoTtnpr eTiBAewn €&v 1O TTPOIGV
XPNOIJOTTOIEITAlI KOVTA O€ TTaIdId.

ToTTo0ETACTE TN OUCKEUN O€ MIO OTEYVR, OTABEPN, ETTITTEDN
Kol BEPUOAVOEKTIKY ETTIQAVEIQ.

Mnv XpNOIPOTIOIEITE TN CUOKEUH UTTO TIG aKOAOUBEG CUVONKEG:
Méoa ) Tavw o€ NAeKTPIKES KOuCiveg i Kouliveg agpiou, O€
KAUTOUG @OUPVOUG ) KOVTA 0€ QWTIA.

2.€ HAAOKEG ETTIQAVEIEG (OTTWG XAAIA) 1 OTTOU PTTOPET va TTECEI
KATA TN Xpnon.

2€ €CWTEPIKOUG XWPOUG 1 O€ TTEPIOXEG ME UWnAG eTTiTreda
uypaaciag.

Mnv KOAUTITETE TN OUOKEUN KATA TN A&IToupyia TnG.

Mnv a@AveTE TN CUOKEUN XWpPIG eTTIBAEWN Katd TN AciToupyia.
ATTOOUVOEOTE TNV ATTO TNV TTPICA OTAV TEAEIWOETE TN XPNon
NG 1 6TaV QUYETE ATTO TO OWWUATIO.
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Mnv ETTIXEIPAOETE VA ETTIOKEUACETE TN OUOKEUN POVOI 0aG.
Edv éxete epWTACEIG, ETTIKOIVWVIOTE UE TO ETTIONUO KEVTPO
ecuttnpéTnong g Cecotec.

MNa va diac@alioTei n CwOTA A€IToupyia TNG OUOKEUNG, O
KaBapIioudG Kai n ouvTipnon TNG CUCKEUNG TTPETTEI VA YiveTal
oUPQWVA PE TIG TTAPOUOCEG 0ONYIES XPrIONG. ATTEVEPYOTTOINOTE
KOl AaTToouUVvOECTE T OUCKEUR aTrd Tnv TIpida TTpIvV TNV
METOKIVAOETE I TOV KABAPIGUO.

Mnv TTAEVETE T CUOKEUN OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Kauia eubuvn dev avaAapBaveral yia TUXov (NUIEG 1 CWUATIKEG
BAGPEeC TTOU TTPOKUTITOUV ATTO KOKA XPAON TOU TTPOIOVTOC N
MN CUPPOPOWON UE TIG TTAPOUCEG 0dNYIES XPrONG.

AUTO TO TTPOIGV PTTOPEI Va XpnoidoTtroinBei amod Taidid nAikiag
atro 8 eTwv Kal Avw, epooov £xouv AGBer eTTiBAewn  0dnyieg
OXETIKA YE TN XPNON TNG OUOCKEUNG ME QOQOAN TPOTTO Kal
€QOOOV KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TToU evEXEl. O Kabaploudg
KAl N OuvTPNON TOU TTPOIOVTOG OEV TTPETTEI VA YIVETAI ATTO
TadId KATW Twv 8 €Twv | Xwpic emiBAewn. KpatAoTe Tn
OUOKEUN Kal TO KaAWDdIO TNG HakpId atrd TTaudId KATw Twv 8
ETWV.

Mnv TOTTOBETEITE TNV KOQETIEPA OE KATIOIO E£TTITTAO EVW
AEIToupyEi.

H ouoKeu TTRETTEI vA ATTOOUVOEETAI ATTO TNV TTAPOXH PEUNATOG
KaTtd Tn OIApKEIa TNG AEITOUPYIaG Kal KATA TNV avTIKaTdoTaon
THNUATWY TNG OUOKEUNG.

Opol xpriong TnG OUOKeUNG: Oeppokpaaia dwpaTiou: 1-40°C.
H a@aipeon Tou PBuUopatog TTPETTEI va gival TETOIA WOTE
0 XPAOTNG va JTTopei va emTaAnBevoel amd OTToIodNTTOTE
onueio oTo otoio €xel TTPOCPacn OTI TO BUCHA TTAPAMEVEI
AQAIPEPEVO.

Mnv EgexvAate va OTTEVEPYOTIOIEITE TNV €CWTEPIKN TTAPOXN
pPEUPATOC (1 TOV KEVTPIKO SIAKOTITR) KAl TNV TTapoxn vepou
OTaV N KAPETIEPA OEV XPNOIUOTIOIEITAI.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES
FIGURA1

Salida agua caliente
Pata ajustable en altura
Pata
Mandémetro del agua
Difusor de café izquierdo
Calienta tazas
Rejilla decorativa
Selector de presion difusor café izquierdo
Display difusor café izquierdo
. Botonera
. Display difusor café derecho
. Selector de presién difusor café derecho
. Palanca delvapor
. Manémetro del difusor de café
. Difusor de café derecho
. Vaporizador
. Mandémetro del vapor
. Rejilla bandeja recogegotas
. Bandeja recogegotas
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FIGURA 2. BANDEJAY REJILLA RECOGE GOTAS

FIGURA 3. DISTRIBUCION DE CABLES Y BOTON ENCENDIDO
Salida de agua de drenaje

Entrada de agua

Cable de alimentacion

Botén ON/OFF

PwNPE

FIGURA 4. PIES DE LA CAFETERA

FIGURA 5. PALANCA DE PRESION
1. Palanca giro lateral

FIGURA 6. POSICION DE ESPUMADO
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FIGURA 7. VALVULA DE DRENAIJE
1. Valvula de drenaje

FIGURA 8. BOTONERA

Botdn café manual (Uno para cada cabezal extractor)
Botdn Espresso simple (Uno para cada cabezal extractor)
Botdn Espresso doble (Uno para cada cabezal extractor)
Botén agua caliente

P W NPE

FIGURA 9. CONEXION ELECTRICA

- (able azul (Neutro)

- Cable marrén (Fase)

- Cable verde-amarillo (Toma tierra)

NOTA:

ESPANOL

Los gréficos 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
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.

- Retireeltapdn de silicona del depdsito 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:

- 2 Portafiltros de doble salida

- Portafiltro sin fondo

- Filtrosimple

- Filtro doble

- 2soportes en altura para tazas
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- Cepillo de limpieza para grupo de extraccion de café

- Filtro ciego para limpieza interna

- Prensador de café

- 2 protectorea de la superficie caliente del grupo de extraccién
- Tuberia de entrada agua (26.3x29.5 mm/ PE pipe / 3/8)

- Tuberia de salida de agua (216x222 mmx1.5m/PVC)

- Muelle recogecables

- Cuchara dosificadora de café

Requerimientos minimos para funcionamiento correcto:

- Temperatura ambiente: Por encima de 1°C, por debajo de 40°C
- (alidad del agua: Por favor, utilice agua mineral natural o agua filtrada.
- Presién de agua nominal (suministro de agua automatico): 0.1-0.4 MPa

3. FUNCIONAMIENTO
3.1. Montaje de la cafetera

- Elcable de alimentacion, la entrada de agua y la salida de agua se pueden ver en la parte
inferior de la maquina (Fig. 3).

- Retire la bandeja recogegotas y la rejilla. (Fig. 2)

- Conecte el cable de alimentacién a una toma de corriente con toma de tierra, el cableado
no debe estar conectado incorrectamente, y debe cumplir los requisitos de potencia
correspondiente. (Fig. 9)

NOTA: La cafetera no lleva enchufe para hacer la conexién directamente a la red eléctrica.
Se recomienda conectarla directamente a la red eléctrica debido a las altas intensidades de
trabajo.

1. Conecte la salida de agua al desagtie con el tubo de drenaje. (no lo doble para que el agua
pueda drenar sin problemas).
2. Conecte la entrada de agua a la toma de agua con el tubo de entrada.

NOTA: Para garantizar la vida Util de la maquina de café, utilice agua con tratamiento de filtrado
para eliminar los excesos de residuos sélidos presentes en la misma.

3. Cologueeltubo de entrada, eltubo de saliday el cable de alimentacién dentro de la tuberia

recogecables si asi lo desea.
4. Ajuste la altura de los pies mediante una llave "Allen"y gire en el sentido de las agujas del
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reloj para aumentar la altura y en el sentido contrario para reducir la altura de la maquina
(Fig. 4).
5. Vuelva a colocar la bandeja recogegotas y el posavasos.

3.2. Encendido de la cafetera

1. Conecte la cafetera a la toma de agua.

2. Encienda el botén de encendido principal en la parte inferior, la maquina bombeara agua
automaticamente.

3. Después de llenarse de agua, el interior de la maquina comenzara a precalentarse, la
pantalla mostrara la temperatura de precalentamiento de la caldera de café.

4. Unavez alcanzada la temperatura deseada, la maquina dejara de precalentarse.

NOTA: Para su primer uso, debe esperar 5 minutos a que la caldera de café se precaliente, y
espere 15 minutos a que la caldera de agua caliente y vapor se precaliente.

NOTA: Aunque el precalentamiento no esté listo, puede utilizar la cafetera, pero la temperatura
del café o del agua caliente no sera lo suficientemente alta. La valvula de vapor, el difusor de
café izquierdo y el difusor de café derecho pueden abrirse o cerrarse independientemente.

Botonera
La botonera estd compuesta por 3 botones por unidad difusora de café mas uno para el agua
caliente, a continuaciéon se explican los botones:

- Espresso Simple (Preinfusién: 2s + 30 mL de café)

- Espresso Doble (Preinfusion: 2s + 60 mL de café)

- Dispensa manual

- Agua caliente (5 segundos)

3.3 Ajuste de los parametros internos

Ajuste tiempo de extraccién de café:

En el modo de espera, mantenga pulsado el botén de café Espresso o Espresso doble, a los 2
segundos la luz indicadora parpadeara y entrard en el modo memoria, el agua saldré por el
difusor de café, cuando la cantidad de café llegue a la deseada, suelte el botén y se detendr3,
el ajuste habréa terminado

NOTA: El rango de la cantidad de café minimo y maximo posible sera de 2 a 500 mL
NOTA: Para mejorar la precisién de la cantidad de café dispensado es mejor realizar este
ajuste con el portafiltros lleno de café molido seglin el uso normal que se vaya a hacer de éL. El

estandar para un buen espresso son entre 25y 30 segundos de extraccién para obtener unos
30 mL de cafe.

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 49



ESPANOL

Ajuste de la temperatura del café:

En el modo de espera, la pantalla muestra la temperatura existente, pulse “+" durante 1
segundo, el nimero en el indicador luminoso parpadeard y mostrara la temperatura, puede
pulsar “+/-" para ajustar la temperatura. Después de ajustar la temperatura, espere durante
unos 3s, la luz dejara de parpadear y los datos de ajuste se han guardado.

NOTA: El rango de ajuste es 80°C a 102°C

won

Ajuste tiempo de preinfusién
Enelmodo de espera, mantenga pulsado elbotén “-" durante 3 segundos, elindicador mostrara

“PXX" siendo "XX" el valor en segundos que se desea para la preinfusion. Pulse los botones "+

0 "-" para ajustar este valor. Después de ajustar el valor, espere durante unos 3s, la luz dejara
de parpadeary los datos de ajuste se han guardado.

NOTA: Elrango de ajuste es de 0-30 segundos

Ajuste del agua caliente:

En el modo de espera, mantenga pulsado el botdén de agua caliente durante 2 segundos, la luz
indicadora parpadeara y entrara en el modo de memoria, saldra agua caliente por el tubo del
agua caliente, cuando la cantidad de agua alcance la deseada, suelte el botén para detener el
ajustey éste habra finalizado

NOTA: El rango de ajuste es de 3 a 30 segundos.

Ajuste a valores predeterminados:

En el modo de espera, pulse el botén de café Espresso y el botén de café Espresso doble al
mismo tiempo durante 2 segundos, la pantalla mostrara “888". Suelte los botones después
de que las dos luces indicadoras parpadeen 3 veces, la cafetera restablecera la configuracién

predeterminada

NOTA: Esta es la configuracion predeterminada; 93°C para la extraccién del café, 2 segundos
de preinfusion, 30mL para el café simple y 60mL para el doble y 5s de agua caliente.

3.4. Espressoy Espresso doble
Para hacer un Espresso y/o un Espresso doble siga las siguientes instrucciones:
1. 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.
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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 extraccién. Para
colocar el nuevo filtro genere un poco de presién con su palma en el filtro para que encaje
correctamente.

2. 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.

3. Pulseelbotén espresso simple para activar la salida de agua durante unos segundos, esto
ayudard 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 botén.

4. 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 cologue la mano encima del difusor de café ya que este alcanza altas
temperaturas y podria producirle quemaduras.

5. 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 dispense la cantidad de café correspondiente de preparacién.

7. Elcafé estard listoy la cafetera volverd al modo de espera en cuanto termine.

NOTA: Es necesario supervisar de cerca el uso de la maquina, ya que a veces se necesita
operacién manual.

8. Retire el portafiltro después de terminar girandolo en el sentido de las agujas del reloj,
deseche el poso de café y limpie el portafiltro.

NOTA: Para evitar la acumulacién de restos de café molido en el grupo de extracciéon, se
recomienda tirar de la palanca hacia arriba de nuevo para que circule un poco de agua y
arrastre los restos de café consigo, ayldese del accesorio cepillo de limpieza para grupo de

extraccién de café. Después, se puede complementar la limpieza pasando un pafio hiimedo.

ATENCION: Tenga cuidado, puede que la zona esté muy caliente.
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3.5 Cé6mo 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
cremay sin sabor.

- Sobre-extraccién: 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 tamafio del grano molido.

Presién extraccién: Este factor va muy ligado al grado de molienda utilizado. Se recomienda
que durante la extraccién del café la presion 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 paso importante ya que va a ayudar mucho a generar una
buena extraccién. 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-extraccién. Prense ligeramente el café.

- Ratio de extraccién: El ratio de extraccién se explica como la proporcidon 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.

- Conratiosdeextracciéndel:2 obtenemos cafés masestablesyequilibrados, recomendados
para café de especialidad de menor desarrollo.

- Con ratios de extraccion de 1:3 obtenemos cafés mas diluidos y menos intensos,
recomendados para ciertos cafés de tostados mas ligeros.

- Tiempo de extraccién: El tiempo de extracciéon 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 acumulacion 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.

3.6 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.
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1. Vierta leche fria en elinterior de una taza de acero inoxidable hasta la mitad de la taza.
NOTA: El didmetro de la taza no debe ser inferiora 70 £ 5 mm.

2. Active el vaporizador moviendo hacia abajo el accionador de vapor. Escuchara un clic
y comenzarda 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 devolviendo el accionador a su posicién de reposo.

3. Introduzca el vaporizador en el interior de la taza, tal y como se indica en la figura 4. Debe
colocar la boquilla del vaporizador apenas un centimetro 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.

4. (Con elvaporizador dentro de la leche, active el accionador de vapor para encender y sacar
el vapor. Para obtener una leche espumada cremosa debe observar que se forma un
remolino en elinterior 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.

5. Devuelva el accionador de vapor a su posicién original para apagarlo cuando se alcance la
temperatura deseada.

NOTA: Limpie la boquilla de vaporinmediatamente después de usarla para evitar que se formen
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. Si
es necesario introduzcay saque vapor entro de un recipiente con agua para acabar de limpiarlo
correctamente.

3.7 Cémo hacer un buen café Cappuccino

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

2. Utilice leche entera, frescay fria del frigorifico (4°C-7°C), y vierta 1/3 de leche en la taza de
espumado de acero inoxidable,

NOTA: Utilice una taza de acero inoxidable, y el didmetro de la taza no debe ser inferiora 70 + 5

mm, debido a que el volumen de la leche aumentara después de espumar.

3. Sigaelapartado “Espumar leche usando el vaporizador” para generar una leche espumada
y cremosa.
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4. 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 estd
listo.

3.8 Agua caliente

Active el accionador de agua caliente pulsando el botén de agua caliente, escuchara un clicy
saldra agua caliente de la tuberia de agua caliente.

NOTA: Cuando la presién de vapor sea =0, el agua estara fria

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

3.9 Apagado de la cafetera y proteccion contra congelacion

1. Pulse el botén de encendido, la maquina se apagara.

2. Por favor, recuerde apagar la fuente de alimentacion externa (o el interruptor principal) y
la fuente de agua cuando la maquina no esté en uso.

3. Sinecesita transportar la maquina o no la va a utilizar durante mucho tiempo, vacie el agua
de la caldera; la valvula de vaciado se encuentra debajo de la maquina (FIC. 7)

ATENCION: Para evitar quemaduras, por favor no drene el agua cuando la presién de vapor >0,
apague la maquina durante dos horas antes de drenar.

NOTA: Para desenroscar la valvula de vaciado, utilice una llave fija deln° 17 o una llave ajustable.
ATENCION: si la temperatura de la maquina de café es inferior al punto de congelacién,
provocara dafios en el equipo, Para evitar que la maquina de café se congele y se agriete
durante el transporte o el almacenamiento, siga los pasos anteriormente explicados antes de
apagar la maquina de café.

Proteccién contra congelacién

Para proteger la méquina contra congelaciones siga los siguientes pasos:

ATENCION: si la temperatura de la méquina de café es inferior al punto de congelacién,
provocara dafios en el equipo, Para evitar que la maquina de café se congele y se agriete

durante el transporte o el almacenamiento, deben seguirse los siguientes pasos antes de
apagar la maquina de café:
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1. Cuando sea necesario apagar la maquina de café después de su uso, cierre la valvula de
la toma de agua de entrada de agua y retire el conector de la tuberia de entrada cerca del
extremo de entrada de agua;

2. Pulseelbotén manualen elladoizquierdoy derecho, pulse el botdn de nuevo para detener
después de agua de las dos calderas que salen 300-350ml, a continuacion, pulse el botén
de agua caliente y dejar que el agua que sale 5s;

3. Apague la cafetera después de seguir los pasos anteriores;

4. Antesde utilizar la cafetera la préxima vez, abra la valvula de la tuberia externa de entrada
de aguay hagala funcionar normalmente.

4, LIMPIEZAY MANTENIMIENTO
4.1 Limpieza

- Realice la limpieza répida de la maquina siguiendo las instrucciones despué de cada uso:

- Lamaqguina debe apagarsey enfriarse;

- No utilice esponjas abrasivas ni alcohol o disolventes. No sumerja la maquina en agua.

- Limpie la salida y el anillo de sellado bajo el difusor de café con un cepillo profesional
después de cada uso

- Retireelfiltroy el soporte, extraiga los posos de café delinteriory, a continuacion, limpielo.

- Limpie todos los accesorios desmontables en aguay séquelos bien.

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

Limpieza de los depésitos minerales
La cafetera llega a acumular depdsitos calcareos con el tiempo y es necesario descalcificar de
cada mes, siga los siguientes pasos:

1. Vierta aguay descalcificante en un recipiente de unos 10 L, por favor siga las instrucciones
de las proporciones del fabricante del descalcificador.
2. Abralavélvula de drenaje (FIG. 7) y drene el agua, ciérrela después de drenar.

ATENCION: Para evitar quemaduras, por favor no drene el agua cuando la presién de vapor >0,
apague la maquina durante dos horas antes de drenar.

3. Conecte el tubo de entrada de agua de la maquina de café al recipiente donde ha afiadido
el descalcificador, encienda la maquina y realice cafés y agua caliente alternativamente
entre los dos difusores de café hasta que haya consumido gran parte del agua. Luego
déjela reposar durante 5-10 minutos y apague la maquina;

4. A la mitad del proceso extraiga el portafiltros y coloque el filtro ciego en él, mantén
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presionado el botén de café manual durante aproximadamente 3 segundos para entrar en
el modo de retroflujo de la tuberia del café. La pantalla tactil mostrara “CLn".

5. Elcabezal de grupo se encendera durante 10 segundos y se apagara durante 5 segundos,
repitiendo este ciclo 5 veces. Todo el proceso dura aproximadamente 75 segundos y saldra
automaticamente del modo de retroflujo.

NOTA: Para salir prematuramente del modo de retroflujo, presiona el botén de café manual
una vez.

NOTA: Recomienda 10 ciclos de café por difusor de café, 10 por salida de agua y 10 por unidad
de vaporizador.

6. Deje quela maquina se haya enfriado, abra la valvula de drenaje (FIG. 7) para vaciar el agua.

ATENCION: Para evitar quemaduras, por favor no drene el agua cuando la presién de vapor >0,
apague la maquina durante dos horas antes de drenar.

7. Cierre la valvula de drenaje y conecte la entrada de agua de la toma de agua de nuevo en
la cafetera y realice 20 ciclos de café por difusor de café, 20 por salida de agua y 20 por
unidad de vaporizador. Repita este proceso tantas veces como sea necesario para eliminar
todos los restos de descalcificador de la maquina antes de volver a usarla de manera
normal.

Nota: Siga la operacién anterior mas veces si la maquina alin no esta lo suficientemente limpia.
Filtro ciego

El accesorio 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.

Mantenga presionado el botén de café manual durante aproximadamente 3 segundos para
entrar en el modo de retroflujo de la tuberia del café. La pantalla tactil mostrara “CLn".

El cabezal de grupo se encendera durante 10 segundos y se apagara durante 5 segundos,
repitiendo este ciclo 5 veces. Todo el proceso dura aproximadamente 75 segundos y saldrd
automaticamente del modo de retroflujo. Después retire el portafiltros y el filtro ciego y limpie
con aguay un pafo himedo.

4.2 Mantenimiento

Se deben realizar una inspeccion visual de la maquina sobre su buen funcionamiento y
conexiones después de cada uso.
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Se debe realizar un mantenimiento profundo de la maquina desmontando y montando
las conexiones de agua y desaglie para revisar su funcionamiento y estado y realizando su
sustitucién en caso de que se encuentren deteriorados. Se revisara también las conexiones
eléctricas a la fuente de alimentaciéon. Ademas se realizara un descalcificacién completa de la

ESPANOL

magquina como se explica anteriormente. Este proceso se debe realizar mensualmente.

5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Resolucién de problemas de la cafetera:

No sale café

El café esta molido a un

nivel muy fino, de modo que

la pastilla es demasiado
compacta tras el prensado y no
permite el paso del agua

Emplee café molido mas grueso

Mal funcionamiento de la
maquina

Péngase en contacto con el Servicio de
Atencién Técnica Oficial de Cecotec

No sale agua
caliente

La maquina se estd
precalentandoy no ha
alcanzado la temperatura
adecuada

Espere hasta que la maquina esté lista

bombea agua
y la pantalla

La tuberia de entrada de agua
esta bloqueada

PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION
Después de A o
pague la maquinay espere a que
encender a Corte de agua vuelva el agua.
maquina no

Revise que el tubo no esté doblado y/o
limpie el tubo de entrada de agua

cafetera tiene una fuga

muestra E3 Mal funcionamiento de la Péngase en contacto con el Servicio de
maquina Atencién Técnica Oficial de Cecotec

La bomba La valvula de drenaje esta vacia | Cierre la valvula de drenaje

no para de ] ] j o

funcionar Mal funcionamiento de la Péngase en contacto con el Servicio de
maquina Atencién Técnica Oficial de Cecotec
La tuberia de entrada de agua Revise que el tubo no esté doblado y/o
estd bloqueada limpie el tubo de entrada de agua

Pérdida de El conector de la tuberfa con la . .

agua Revise el conectory la junta de sellado

No sale vapor

La maquina se esta
precalentandoy no ha
alcanzado la temperatura
adecuada

Espere hasta que la maquina esté lista

La boquilla de vapor esta
bloqueada

Cuando le suceda esto, es muy
importante que no insista en sacar
vapor, ya que todo el vapor que no
salga volvera alinterior de la cafetera
y la sobrepresién puede provocar

el desajuste de alguna tuberia.
Enseguida que detecte el bloqueo

de la boquilla, sumérjala en liquido
desengrasante para tratar de limpiarla
como es debido. Vuelva a probar a
extraer vapor

La maquina pierde agua
internamente

Péngase en contacto con el Servicio de
Atencién Técnica Oficial de Cecotec

El café se sale
por el difusor
de café al
hacer café.

Hay demasiado café en el

filtro, lo que genera una gran
sobrepresiony la extraccién del
café por donde no debe

Reduzca la cantidad de café en el filtro

La temperatura es inferior a 1°C
o superior a 180°C

Revise que la maquina no esté entre
ese rango de temperatura o no se

En la estructura sobre la que
se coloca el portafiltro, quedan
restos de café que no permiten
un buen sellado y aislamiento
del mismo

Limpie la parte baja de la estructura a
la que se engancha el portafiltro

Eldisplay haya sobrecalentado.
muestra "E1" . .
El sensor de temperatura del Péngase en contacto con el Servicio de
boiler de café estd averiado Atencién Técnica Oficial de Cecotec
Eldisplay El caudalimetro no funciona Péngase en contacto con el Servicio de
muestra "€2" correctamente Atencién Técnica Oficial de Cecotec

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

Péngase en contacto con el Servicio de
Atencién Técnica de Cecotec

En el display
se muestra €9

La valvula de salida de vapor
y agua caliente ha estado
funcionando més de 35 mins

Cierre la salida de vapory agua
caliente, si el problema persiste
pdngase en contacto con el Servicio de
Atencién Técnica Oficial de Cecotec
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*Si tiene problemas para encontrar la causa del problema, no intentes desmontar la maquina
de café porti mismo, péngase en contacto con el Servicio de Atencién Técnica Oficial de Cecotec

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: EU01_100131 / EU01_100210

Producto: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Voltaje: 220-240V

Frecuencia: 50Hz

Potencia: 4700 - 5593 W

Dimensiones: 700 x 450 x 510 mm

Sistema de calentamiento: Caldera de acero inoxidable para vapor, agua caliente de 10,5L + 2
calderas de acero inoxidable de 330 mL para café

Tipo bomba: Bomba rotativa de 9 bares

Las especificaciones técnicas pueden cambiar sin notificacién previa para mejorar la calidad
del producto.
Fabricado en China | Disefiado en Espafia

7. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

y/0 la baterfa deberédn desecharse de manera independiente de los residuos
domeésticos. Cuando este producto alcance el final de su vida Util, deberas
extraer las pilas/baterias/acumuladores y llevarlo a un punto de recogida
designado por las autoridades locales.

Para obtener informacién 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 ayudara a proteger el medio ambiente.

K Este simbolo indica que, de acuerdo con las normativas aplicables, el producto
|

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
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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 ninglin medio (electrénico, mecénico, fotocopia, grabacién o
similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARTS AND COMPONENTS
Figure1

Hot water spout
Height adjustable feet
Foot
Water pressure gauge
Left coffee diffuser
Cup warming tray
Decorative grille
Coffee handle
Left display

. Control panel

. Right display

. Right coffee handle

. Steamer handle

. Coffee diffuser pressure gauge

. Right coffee diffuser

. Steamer

. Steam pressure gauge

. Drip tray grid

. Drip tray
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Figure 2. DRIP TRAY AND GRID
Figure 3. CABLE DISTRIBUTION AND POWER BUTTON
1. Water outlet
2. Waterinlet
3. Power cable
4. Power switch

Figure 4. FEET

Figure 5. COFFEE HANDLE
1. Coffee handle

Figure 6. FROTHING POSITION
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Figure 7. DRAIN VALVE
1. Drainvalve

Figure 8. CONTROL PANEL
1. Manual button (one for each coffee diffuser)
2. Single Espresso button (one for each coffee diffuser)
3. Double Espresso button (one for each coffee diffuser)
4. Hot water button

Figure 9. ELECTRICAL CONNECTION
- Blue cable > neutral

- Brown cable > phase

- Yellow-green cable > ground

NOTE:
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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
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 spout portafilter x2
- Bottomless portafilter

- Singlefilter

- Double filter

- Cupholder x2
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- (Cleaning brush for brewing system

- Blindfilter for internal cleaning

- Coffee tamper

- Thermalinsulator for the coffee diffusers x2

- Water inlet pipe (26.3x29.5 mm/ PE pipe / 3/8)
- Water outlet pipe (¢16x222 mmx1.5m/PVC)

- (Cableretaining spring

- Measuring spoon

Minimum requirements for proper operation:

- Room temperature: above 1°C, below 40 °C
- Water quality: use natural mineral water or filtered water.
- Nominal water pressure (automatic water supply): 0.1-0.4 MPa

3. OPERATION
3.1. Assembling the coffee machine

- The power cable, water inlet and water outlet can be seen at the bottom of the machine
(Fig. 3).

- Remove the drip tray and grid. (Fig. 2)

- Connect the power cable to a grounded outlet, the cable must be connected properly, and
it must meet the corresponding power requirements. (Fig. 9).

NOTE: the coffee machine does not have a plug to connect directly to the mains. It is
recommended to connect it directly to the mains due to the high working current.

1. Connect the water outlet pipe to the drain using the drain pipe (do not bend it so that the
water can drain without problems).
2. Connect the water inlet pipe to the water inlet connector.

NOTE: to ensure the service life of the coffee machine, use filter-treated water to prevent
residues from accumulating in the appliance.

3. Place the water inlet pipe, the water outlet pipe and the power cable inside the cable duct
if desired.

4. Adjust the height of the feet using an Allen key. Turn clockwise to increase the height and
counterclockwise to decrease the height of the appliance (Fig. 4).

5. Replace the drip tray and cup holder.
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3.2. Switching on the coffee machine

1. Connect the coffee machine to the water supply.

2. Press the power switch at the bottom, the machine will pump water automatically.

3. After finishing pumping water, the coffee machine will start preheating and the display will
show the preheating temperature of the coffee boiler.

4. Once the desired temperature is reached, the machine will stop preheating.

NOTE: for first use, you must wait 5 minutes for the coffee boiler to preheat, and 15 minutes for
the hot water and steam boiler to preheat.

NOTE: even if the preheating is not finished, you can stilluse the appliance, but the temperature
of the coffee or hot water will not be high enough. The steam valve left coffee diffuser and right
coffee diffuser can be opened or closed independently.

Control panel
The control panel consists of 3 buttons per coffee diffuser, plus one for hot water. They are
explained below:

- Single Espresso (pre-infusion: 2s + 30 ml coffee)

- Double Espresso (pre-infusion: 2s + 60 ml coffee)

- Manual extraction

- Hotwater: 5 seconds

3.3 Internal parameter settings

Coffee extraction time

In standby mode, press and hold the Single Espresso or Double Espresso button. After 2
seconds, the indicator light will flash and enter the memory mode, and water will flow out of
the coffee diffuser. When the desired amount of coffee is reached, release the button to stop
the flow; then, the setting will be finished.

NOTE: the range of the minimum and maximum possible amount of coffee is from 2 to 500 ml.

NOTE: to improve the accuracy of the amount of coffee dispensed, it is best to make this
adjustment with the portafilter filled with ground coffee according to its normal use. The
standard for a good Espresso is 25 to 30 seconds of extraction time to obtain about 30 ml of
coffee.

Coffee temperature setting

In standby mode, the display shows the current temperature. Press “+" for 1 second, the
number on the display will flash and show the temperature, you can press "+/-" to adjust the
temperature. After setting the temperature, wait for about 3s, the numbers will stop flashing
and the setting data will be saved.
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NOTE: the setting range is 80 °C to 102 °C.

Pre-infusion time setting

won

In standby mode, press and hold the “-" button for 3 seconds. The display will show “PXX" with
"XX" being the value in seconds desired for pre-infusion. Press the “+" or "-" buttons to adjust
this value. After setting the value, wait for about 3s, the numbers will stop flashing and the

setting data will be saved.
NOTE: the setting range is 0-30 seconds.

Hot water setting

In standby mode, press and hold the hot water button for 2 seconds. The indicator light will
flash and the appliance will enter memory mode. Hot water will flow out of the hot water
spout; when the amount of water reaches the desired amount, release the button to exit the
setting, then the setting will be finished.

NOTE: the setting range is 3 to 30 seconds.

Adjust to default values

In standby mode, press the Single Espresso button and the Double Espresso button at the
same time for 2 seconds, the display will show “888" Release the buttons after the two
indicator lights flash 3 times, the coffee machine will reset to default settings.

NOTE: the default settings consist of: 93 °C for coffee extraction, 2 seconds for pre-infusion, 30
ml for single coffee, 60 ml for double coffee and 5s for hot water.

3.4. Single Espresso and Double Espresso

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

1. 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.

2. 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.
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NOTE: if too much ground coffee is left on the edge of the filter, it will easily cause a poor seal
and water leakage.

3. 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.

4. 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.

5. Place the cup(s) under the coffee spout.
Press the Single Espresso/Double Espresso/Manual extraction button to brew the coffee
until the corresponding amount of brew coffee is dispensed.

7. Coffee will be ready, and the appliance will go back to standby mode when it finishes.

NOTE: exercise close supervision, as the appliance sometimes requires manual operation.

8. 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 pull the coffee brewing lever upwards again to make water circulate a
little and wash the coffee residues away. Use the cleaning brush to clean the coffee diffuser.
Afterwards, cleaning can be complemented by wiping with a damp cloth.

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

3.5 How to make a good Espresso coffee

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:

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.
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- Therecommended 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: a very 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
11, 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.

- Extraction time: the extraction time is very important as it will determine the final result
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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.

3.6 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.

1. 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.

2. Activate the steamer by moving the steamer lever downwards. 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. Switch off the steamer by returning the steamer lever
to its rest position.

3. Insertthe steamerinside thejugas showninfigure 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.
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4. With the steamer nozzle in the milk, activate the steamer lever 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.

5. Returnthe steamer lever to its original position to turn it off when the desired temperature
is reached.

NOTE: clean the steamer nozzle immediately after use to prevent the formation of milk
deposits. Wipe the steamer with a damp cloth and dispense steam again to remove any milk
residue that may have been left inside the steamer. If necessary, insert and produce steam in
and out of a container of water to finish cleaning the steamer properly.

3.7 How to make a good Cappuccino

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

2. 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.

3. 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.

3.8 Hot water

To dispense hot water, press the hot water button. You will hear a click and hot water will come
out of the hot water spout.

NOTE: when the steam pressure is =0, water will be cold.

ATTENTION: when you finish releasing hot water, do not touch the hot water spout right away
to avoid burns.
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3.9 Coffee machine shutdown and freeze protection

1. Press the power switch to switch off the coffee machine.

2. Remember to unplug the appliance and disconnect the water supply when the machine is
notin use.

3. Ifthe machine needs to be transported or will not be used for a long time, drain the water
from the boiler; the drain valve is located under the machine (Fig. 7).

ATTENTION: to avoid burns, please do not drain the water when the steam pressure is >0.
Switch off the machine for two hours before draining.

NOTE: to unscrew the drain valve, use a No. 17 open-end spanner or an adjustable spanner.

WARNING: if the temperature of the coffee machine is below freezing point temperature, it
will cause damage to the appliance. To prevent the coffee machine from freezing and cracking
during transportation or storage, follow the steps explained above before switching off the
coffee machine.

Protection against freezing
To protect the appliance against freezing, follow the steps below:

WARNING: if the temperature of the coffee machine is below freezing point temperature, it
will cause damage to the appliance. To prevent the coffee machine from freezing and cracking
during transportation or storage, follow the steps below before switching off the coffee
machine.

1. Whenitis necessary to switch off the coffee machine after use, close the water inlet water
valve and remove the connector from the water inlet pipe.

2. Press the manual button and allow the appliance to release 300-350 ml of water. After
that, press the manual button again to stop the water. Then, press the hot water button
and let the appliance dispense water for 5s.

3. Switch off the machine after following the steps above.

Next time, before using the appliance, open the water inlet valve and let the appliance
operate normally.
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4. CLEANING AND MAINTENANCE
4.1 Cleaning

- After each use, carry out the quick cleaning of the appliance according to the instructions.

- Theappliance must be switched off and cooled down.

- Do notuse abrasive sponges, alcohol or solvents. Do not immerse the machine in water.

- (lean the outlet and the sealing ring under the coffee diffuser with a professional brush
after each use.

- Remove the filter and portafilter, remove the coffee grounds from inside and then clean
them.

- Clean allremovable accessories in water and dry them thoroughly.

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

Cleaning mineral deposits
The appliance builds up limescale deposits over time and needs to be descaled every month,
follow the steps below:

1. Pour water and descaler into a container of about 10 L. Follow the instructions of the
descaler manufacturer's proportions.
2. Open the drain valve (Fig. 7) and drain the water, close it after draining.

ATTENTION: to avoid burns, please do not drain the water when the steam pressure is >0.
Switch off the machine for two hours before draining.

3. Connect the water inlet pipe of the coffee machine to the container where you have added
the descaler. Switch on the machine, make coffee and dispense hot water alternately until
most of the water has been consumed. Then, let it stand for 5-10 minutes and switch off
the machine.

4. Halfway through the process, remove the portafilter and place the blind filter in it. Press
and hold the manual coffee button for approximately 3 seconds to enter the backflow
mode of the coffee pipe. The display will show “CLn",

5. The coffee diffuser shall switch on for 10 seconds and off for 5 seconds, repeating this
cycle 5 times. The whole process takes approximately 75 seconds and will automatically
exit backflow mode.

NOTE: to exit prematurely from backflow mode, press the manual coffee button once.

NOTE: it is recommended to make 10 coffee cycles per coffee spout, 10 per water spout and 10
per steamer unit.
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6. Allow the machine to cool down and open the drain valve (Fig. 7) to drain the water.

ATTENTION: to avoid burns, please do not drain the water when the steam pressure is >0.
Switch off the machine for two hours before draining.

7. Close the drain valve and connect the water inlet. Perform 20 coffee cycles per coffee
spout, 20 per water outlet and 20 per steamer unit. Repeat this process as many times as
necessary to remove all traces of descaler from the machine before using it again.

Note: follow the above operation more times if the machine is still not clean enough.
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.

Press and hold the manual coffee button for approximately 3 seconds to enter the backflow
mode of the coffee pipe. The display will show “CLn".

The coffee diffuser shall switch on for 10 seconds and off for 5 seconds, repeating this cycle 5
times. The whole process takes approximately 75 seconds and will automatically exit backflow
mode. Then, remove the portafilter and the blind filter and clean with water and a damp cloth.

4.2 Maintenance

Avisual inspection of the appliance for proper operation and connections must be carried out
after each use.

The machine must be thoroughly maintained by disassembling and reassembling the water
and drain connections to check their function and condition and replacing them if they are
damaged. The electrical connections to the power supply shall also be checked. In addition,
a complete descaling of the machine shall be carried out as explained above. This process
should be carried out on a monthly basis.
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5. TROUBLESHOOTING

ENGLISH

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

After
switching on,
the machine
does not
pump water
and the
display shows
€3

Water cut.

Turn off the machine and wait for the
water to return.

The water inlet pipe is blocked.

Check that the pipe is not kinked and/
or clean the water inlet pipe.

Machine malfunction.

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.

The drain valve is empty.

Close the drain valve.

No hot water

The machine is preheating
and has not reached the right

Wait until the machine is ready.

diffuser when
making coffee

coffee residues that do not
allow a good sealing of the
portafilter.

The pump
won't stop -
, ) ) Please contact the official Cecotec
running Machine malfunction. ) .
Technical Support Service.
Check that the pipe is not kinked and
The water inlet pipe is blocked. PIP } ) /
or clean the water inlet pipe.
Water leakage | The pipe connector is leaking. Check connector and sealing gasket.
) ) Please contact the official Cecotec
Machine leaks water internally. ) )
Technical Support Service.
There is too much coffee in
the filter, lting in high
© Titer, resutting In nig ) Reduce the amount of coffee in the
overpressure and extraction filter
of the coffee where it should '
Coffee not be.
leaks out of In the structure in which the
the coffee portafilter is placed, there are

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.
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is released
temperature.
The machine is preheating
and has not reached the right Wait until the machine is ready.
temperature.
When this happens, it is very
important that you do not insist on
releasing steam, as any steam that
No steam is does not come out will return to
released the inside of the machine and the
Steam nozzle is blocked. 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.
) Check that the machine is notin
The room temperature is below )
. 1°C or above 180 °C. this temperature range or has not
The display overheated.
shows “E1" .
The temperature sensor of the Please contact the official Cecotec
coffee boiler is faulty. Technical Support Service.
The display The flow meter is not working Please contact the official Cecotec
shows "E2" properly. Technical Support Service.
Close the steamer nozzle and the hot
) The steam and hot water outlet . )
€9 is shown water spout, if the problem persists,

on the display

valve have been working for
more than 35 mins.

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, contact the official Cecotec Technical Support Service.

6. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: EU01_100131 / EU01_100210

Product: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Voltage: 220-240V

Frequency: 50 Hz

Power: 4700 - 5593 W

Dimensions: 700 x 450 x 510 mm

Heating system: 2 stainless steel 330 ml boilers for coffee and 1 stainless steel 10.5 L boiler for
steam outlet and hot water.

Pump type: 9 bar rotary 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
E 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 cells/
| 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.

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.
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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
1. Sortie d'eau chaude
Pied réglable en hauteur
Pied
Manometre de pression de l'eau
Diffuseur de café gauche
Chauffe-tasses
Grille décorative
Sélecteur de pression du diffuseur de café gauche
Affichage du diffuseur a gauche
. Panneau de commande
. Affichage du diffuseur a droite
. Sélecteur de pression du diffuseur de café droit
. Levier de vapeur
. Manometre du diffuseur de café
. Diffuseur de café droit
. Buse vapeur
. Manometre de vapeur
. Grille du plateau d'égouttage
. Plateau d'égouttage

LN WN
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Image 2. GRILLE ET PLATEAU D'EGOUTTAGE
Image 3. DISTRIBUTION DES CABLES ET BOUTON MARCHE
1. Sortie de l'eau de vidange
2. Entréed'eau
3. (able d'alimentation
4. Bouton ON/OFF (marche/arrét)
Image 4. PIEDS DE LA MACHINE A CAFE

Image 5. LEVIER DE PRESSION
1. Levier latéral

Image 6. POSITION DE MOUSSAGE

Image 7. Valve de vidange
1. Valve devidange
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Image 8. PANNEAU DE COMMANDE

1.

2.
3.
4

Bouton de café manuel (un pour chaque téte d'extraction)
Bouton Espresso simple (un pour chaque téte d'extraction)
Bouton Espresso double (un pour chaque téte d'extraction)
Bouton d'eau chaude

Image 9. CONNEXION ELECTRIQUE
- (Céable bleu (Neutre)

- (Cable marron (Phase)

- (Cable Vert/Jaune (Terre)

NOTE:

FRANCAIS

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
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. Si l'un
d'entre eux manque ou n'est pas en bon état, veuillez contacter immédiatement le service
technique officiel de Cecotec.

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

- Nettoyez tous les éléments amovibles.

Contenu de la boite :

- 2 Porte-filtres a double sortie

- Porte-filtre sans fond

- Filtre simple

- Filtre double

- 2grilles pour tasses en hauteur

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

- Presse pour le café
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- 2 Protections de la surface chaude de l'unité d'extraction
- Tuyaud'arrivée d'eau (26.3x29.5 mm/ tuyau PE / 3/8)

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

- Ressort ramasse-cable

- Cuillere doseuse de café

Exigences minimales pour un fonctionnement correct :

- Température ambiante : Supérieure a 1°C, inférieure a 40°C
- Qualité de l'eau: Veuillez utiliser de 'eau minérale naturelle ou de l'eau filtrée.
- Pression nominale de 'eau (alimentation automatique) : 0.1-0.4 MPa

3. FONCTIONNEMENT
3.1. Assemblage de la machine a café

- Le cable d'alimentation, l'entrée et la sortie d'eau sont visibles au bas de la machine (Img.
3).

- Retirez le plateau d'égouttage et la grille. (Img. 2)

- Branchez le cable d'alimentation sur une prise de terre, le cablage ne doit pas étre mal
branché et il doit répondre aux exigences de puissance correspondantes. (Img. 9)

NOTE : La machine a café n'a pas de fiche pour la brancher directement sur le secteur. Il
est recommandé de le brancher directement sur le secteur en raison des intensités de
fonctionnement élevées.

1. Raccordez la sortie d'eau a l'égout a l'aide du tuyau de vidange (ne le pliez pas afin que l'eau
puisse s'écouler sans probléme).
2. Raccordez le tuyau d'arrivée d'eau a l'arrivée d'eau.

NOTE : Pour garantir la durée de vie de la machine a café, utilisez de l'eau filtrée pour éliminer
les résidus solides de la machine.

3. Placez le tuyau d'arrivée d'eau, le tuyau de sortie et le cable d'alimentation a lintérieur du
conduit de cables si vous le souhaitez.

4. Reéglez la hauteur des pieds a l'aide d'une clé Allen et tournez dans le sens des aiguilles
d'une montre pour augmenter la hauteur et dans le sens inverse des aiguilles d'une montre
pour diminuer la hauteur de la machine (Img. 4).

5. Remettez en place le plateau d'égouttage et la grille.
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3.2. Allumer la machine a café

1. Raccordez la machine a café a l'entrée d'eau.

2. Allumez le bouton marche situé en bas de la machine, la machine pompera leau
automatiquement.

3. Apres le remplissage d'eau, lintérieur de la machine commencera a préchauffer, 'écran
affichera la température de préchauffage de la chaudiere a café.

4. Une fois que la température souhaitée sera atteinte, la machine s'arrétera de préchauffer.

NOTE : Lors de la premiere utilisation, vous devez attendre 5 minutes pour le préchauffage de
la chaudiére a café et 15 minutes pour le préchauffage de la chaudiere a eau chaude et de la
chaudiere a vapeur.

NOTE : Méme si le préchauffage n'est pas prét, vous pouvez toujours utiliser la machine,
mais la température du café ou de l'eau chaude ne sera pas assez élevée. La valve a vapeur,
l'écoulement de café gauche et l'écoulement de café droit peuvent étre ouverts ou fermés
indépendamment l'un de l'autre.

Panneau de commande
Le panneau de controle se compose de 3 boutons par unité de distribution de café et d'un
bouton pour l'eau chaude.

- Espresso simple (pré-infusion : 2 secondes + 30 ml de café)

- Espresso double (pré-infusion : 2 secondes + 60 ml de café)

- Distribution manuelle

- Eau chaude (5 secondes)

3.3 Réglage des parametres internes

Réglage du temps d'extraction du café

En mode veille, appuyez longuement sur le bouton Espresso ou Espresso double, apres
2 secondes le voyant lumineux clignotera et entrera en mode mémoire, l'eau s'écoulera de
'écoulement de café, lorsque la quantité de café atteint la quantité désirée, relachez le bouton
et 'écoulement s'arrétera, le réglage sera terminé.

NOTE : La quantité minimale et maximale de café est comprise entre 2 et 500 mL
NOTE : Pour améliorer la précision de la quantité de café distribuée, il est préférable d'effectuer
ce réglage lorsque le porte-filtre est rempli de café moulu, conformément a son utilisation

normale. Pour obtenir un bon espresso, il faut compter entre 25 et 30 secondes d'extraction
pour obtenir environ 30 ml de café.
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Réglage de la température du café

En mode veille, l'écran affiche la température existante, appuyez sur « + » pendant 1 seconde,
le chiffre sur lindicateur lumineux clignotera et affichera la température, vous pouvez alors
appuyer sur « +/- » pour ajuster la température. Apres avoir réglé la température, attendez
environ 3 secondes, le voyant cessera de clignoter et les données de réglage seront
sauvegardées.

NOTE : La plage de réglage est comprise entre 80 °C et 102 °C.

Réglage du temps de pré-infusion

En mode veille, appuyez sur le bouton « - » pendant 3 secondes, l'écran affichera « PXX », « XX »
étant la valeur en secondes souhaitée pour la pré-infusion. Appuyez sur les boutons « + »
ou « - » pour ajuster cette valeur. Apres avoir réglé la valeur, attendez environ 3 secondes, le
voyant cessera de clignoter et les données de réglage seront sauvegardées.

NOTE : La plage de réglage est de 0 a 30 secondes.

Réglage de l'eau chaude :

En mode veille, appuyez sur le bouton « eau chaude » pendant 2 secondes, le voyant lumineux
clignotera et la machine passera en mode mémoire, de l'eau chaude s'écoulera du tuyau d'eau
chaude, lorsque la quantité d'eau atteint la quantité souhaitée, relachez le bouton pour arréter
le réglage et le réglage sera terminé.

NOTE : La plage de réglage est de 3 a 30 secondes.

Ajuster aux valeurs par défaut :

En mode veille, appuyez simultanément sur le bouton Espresso et le bouton Double Espresso
pendant 2 secondes, l'écran affichera « 888 ». Relachez les boutons aprées que les deux voyants
lumineux aient clignoté 3 fois, la machine se réinitialisera au réglage par défaut.

NOTE : Le réglage par défaut est le suivant : 93 °C pour l'extraction du café, 2 secondes de
pré-infusion, 30 mL pour un café simple, 60 mL pour un café double et 5 secondes pour l'eau
chaude.

3.4. Expresso simple et Expresso double

Pour préparer un expresso simple et/ou un expresso double, suivez les instructions ci-dessous
1. 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.
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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.

2. 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.

3. Appuyez sur le bouton espresso simple pour activer l'écoulement de l'eau 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
l'eau aprés quelques secondes, appuyez a nouveau sur le bouton.

4. Tenez la partie supérieure de la machine a café avec votre main et verrouillez le porte-
filtre dans le sens inverse des aiguilles d'une montre au centre de la téte du systeme. 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.

5. Placez la ou les tasses sous la sortie du café.
Appuyez sur le bouton Espresso/Double Espresso/Extraction manuelle pour préparer le
café jusqu'a ce que la quantité correspondante de café soit distribuée.

7. Le café est prét et la machine revient en mode veille des qu'il est terminé.

NOTE : Une surveillance attentive de l'utilisation de la machine est nécessaire, car elle doit
parfois étre utilisée manuellement.

8. 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 que des résidus de café moulu ne s'accumulent dans l'unité d'extraction,
il est recommandé de tirer a nouveau le levier vers le haut pour permettre a 'eau de circuler
et d'éliminer les résidus de café, a l'aide de la brosse de nettoyage pour l'unité d'extraction.

Ensuite, le nettoyage peut étre complété par un essuyage a l'aide d'un chiffon humide.

ATTENTION : Attention, la zone peut étre trés chaude.
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3.5 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 premiere 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 'oxydation.

- Laquantité 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 grossierement peut entrainer un lavage
trop rapide du café, ce qui se traduit par une grande quantité de café sans créeme ni aréme
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 trés rapide du café, tandis que le fait de presser avec une
force élevée peut entrainer des pressions élevées et une extraction excessive. Appuyez
légerement sur le café.
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- 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.

- Avecdestauxd'extractionde1:1,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 trés attention a ne pas vous briler la main, 'eau sort a haute température.
Détartrage : Laccumulation 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
'extraction du café, ce qui entraine un dysfonctionnement de l'appareil.

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

La buse vapeur est utilisée pour faire mousser le lait afin qu'il soit plus crémeux.
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NOTE : Utilisez du lait entier et froid pour obtenir les meilleurs résultats.
1. Versez du lait froid dans une tasse en acier inoxydable jusqu'a la moitié de la tasse.
NOTE : Le diameétre de la tasse ne doit pas étre inférieura 70 + 5 mm.

2. Activez la buse vapeur en déplacant l'actionneur de vapeur vers le bas. 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 ramenant l'actionneur dans sa position de repos.

3. Insérer la buse vapeur a lintérieur du gobelet comme indiqué sur la figure 4. La buse
vapeur doit étre placée juste un centimetre en dessous du lait.

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

4. Lorsque la buse se trouve dans le lait, activez l'actionneur de vapeur pour mettre en
marche et libérer la vapeur. Pour obtenir une mousse de lait, vous devez observer qu'un
tourbillon se forme a l'intérieur de la tasse et que la vapeur n'émet pas de grincement.

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.

5. Remettez lactionneur de vapeur dans sa position initiale pour l'éteindre lorsque la
température souhaitée est atteinte.

NOTE : Nettoyez la buse a vapeur immédiatement apres utilisation pour éviter la formation de
tartre 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. Si nécessaire, introduisez
et retirez la vapeur dans un récipient d'eau pour terminer le nettoyage correctement.

3.7 Comment préparer un bon Cappuccino

1. 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».

2. 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 inférieura 70 +
5 mm, car le volume du lait augmentera apres la formation de la mousse.

86 I Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

FRANCAIS

3. Suivez les instructions de la section «Faire mousser le lait a l'aide de la buse vapeur» pour
obtenir la mousse de lait.

4. Retirezlatasse lorsquevousavez obtenu la mousse de lait désirée et labonnetempérature.
Déplacez ensuite le levier de commande vers larriére 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.

3.8 Eau chaude

Activez l'actionneur d'eau chaude en appuyant sur le bouton d'eau chaude, vous entendrez un
clic et de l'eau chaude sortira du tuyau d'eau chaude.

NOTE : Lorsque la pression de vapeur est =0, l'eau est froide.

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

3.9 Arrét de la machine et protection contre le gel

1. Appuyez sur le bouton marche, la machine a café s'éteindra.

2. N'oubliez pas de couper l'alimentation électrique externe (ou l'interrupteur principal) et
'alimentation en eau lorsque la machine a café n'est pas utilisée.

3. Sila machine doit étre transportée ou n'est pas utilisée pendant une longue période, videz

l'eau de la chaudiére ; le robinet de vidange est situé sous la machine (Img. 7).

ATTENTION : Pour éviter les brilures, ne videz pas l'eau lorsque la pression de la vapeur est >0,
éteignez la machine a café pendant deux heures avant de la vider.

NOTE : Pour dévisser le robinet de vidange, utilisez une clé plate n° 17 ou une clé a molette.
AVERTISSEMENT : si la température de la machine a café est inférieure au point de congélation,
cela endommagera l'appareil. Pour éviter que la machine a café ne gele et ne se fissure
pendant le transport ou le stockage, suivez les étapes expliquées ci-dessus avant d'éteindre
la machine a café.

Protection contre le gel

Pour protéger la machine contre le gel, suivez les étapes ci-dessous :

AVERTISSEMENT : si la température de la machine a café est inférieure au point de congélation,
cela endommagera l'appareil. Pour éviter que la machine a café ne gele et ne se fissure

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark 87



FRANCAIS

pendant le transport ou le stockage, suivez les étapes expliquées ci-dessus avant d'éteindre
la machine a café.

1. Lorsqu'il est nécessaire d'éteindre la machine a café apres utilisation, fermez le robinet
d'arrivée d'eau et retirez le connecteur du tuyau d'arrivée pres de l'extrémité de larrivée
d'eau;

2. Appuyez sur le bouton manuel a gauche et a droite, appuyez a nouveau sur le bouton
pour arréter ['écoulement de l'eau des deux chaudiéres (300-350 ml), puis appuyez sur le
bouton d'eau chaude et laissez 'eau s'écouler pendant 5 secondes ;

3. Eteignez la machine apres avoir suivi les étapes ci-dessus ;

4. Avant la prochaine utilisation de la machine, ouvrez le robinet du tuyau d'arrivée d'eau
externe et faites fonctionner la machine normalement.

4, NETTOYAGE ET ENTRETIEN
4.1 Nettoyage

- Apres chaque utilisation, nettoyez rapidement l'appareil 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 leau.

- Nettoyez la sortie et la bague d'étanchéité sous le diffuseur de café a l'aide d'une brosse
professionnelle apres chaque utilisation.

- Retirez lefiltre du porte-filtre, enlevez le marc de café a l'intérieur et nettoyez-le.

- 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.

Nettoyage des dépots minéraux
La machine a café accumule des dépots de calcaire au fil du temps et doit étre détartrée tous
les mois, suivez les étapes ci-dessous :

1. Versezl'eau et le détartrant dans un récipient d'environ 10 L, en respectant les proportions
indiquées par le fabricant du détartrant.

2. Ouvrez le robinet de vidange (Img. 7) et vidangez l'eau, puis refermez le robinet apres la
vidange.

ATTENTION : Pour éviter les brilures, ne videz pas l'eau lorsque la pression de la vapeur est >0,
éteignez la machine a café pendant deux heures avant de la vider.
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3. Raccordez le tuyau d'arrivée d'eau de la machine a café au récipient dans lequel vous
avez ajouté le détartrant, mettez la machine en marche et préparez des cafés et de l'eau
chaude en alternant les deux sorties de café jusqu'a ce que la majeure partie de l'eau ait
été consommeée. Laissez ensuite reposer pendant 5 a 10 minutes et éteignez la machine ;

4. A mi-parcours, retirez le porte-filtre et placez-y le filtre aveugle, appuyez sur le bouton
de café manuel pendant environ 3 secondes pour passer en mode de refoulement de la
conduite de café. L'écran tactile affichera « CLn ».

5. Latéte du systéeme s'allumera pendant 10 secondes et s'éteindra pendant 5 secondes, en
répétant ce cycle 5 fois. Lensemble du processus prend environ 75 secondes et permet de
quitter automatiquement le mode de refoulement.

NOTE : Pour quitter rapidement le mode de refoulement, appuyez une fois sur le bouton de
café manuel.

NOTE : Il est recommandé d'effectuer 10 cycles de café par écoulement de café, 10 par
écoulement d'eau et 10 par jet de vapeur.

6. Laissez la machine refroidir, ouvrez le robinet de vidange (Img. 7) pour évacuer l'eau.

ATTENTION : Pour éviter les brilures, ne videz pas l'eau lorsque la pression de la vapeur est >0,
éteignez la machine a café pendant deux heures avant de la vider.

7. Fermez le robinet de vidange et raccordez l'arrivée d'eau a la machine, puis effectuez 20
cycles de café par écoulement de café, 20 par sortie d'eau et 20 par jet de vapeur. Répétez
cette opération autant de fois que nécessaire pour éliminer toute trace de détartrant de la
machine avant de l'utiliser a nouveau normalement.

Note : Répétez l'opération ci-dessus plusieurs fois si la machine n'est toujours pas assez
propre.

Filtre aveugle

L'accessaire filtre aveugle est utilisé pour le nettoyage interne de '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 lintérieur et placez le

porte-filtre dans la machine a café.

Appuyez sur le bouton de café manuel pendant environ 3 secondes pour entrer dans le mode
de refoulement de la conduite de café. L'écran tactile affichera « CLn ».

La téte du systeme s'allumera pendant 10 secondes et s'éteindra pendant 5 secondes, en
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répétant ce cycle 5 fois. L'ensemble du processus prend environ 75 secondes et permet de
quitter automatiquement le mode de refoulement. Retirez ensuite le porte-filtre et le filtre
aveugle et nettoyez-les avec de l'eau et un chiffon humide.

4.2 Entretien

Apres chaque utilisation, il convient de procéder a un contréle visuel de la machine pour
s'assurer qu'elle fonctionne correctement et que les raccordements sont corrects.

La machine doit étre soigneusement entretenue en démontant et en remontant les raccords
d'eau et de vidange pour vérifier leur fonctionnement et leur état et en les remplacant s'ils sont
endommagés. Les connexions électriques a l'alimentation doivent également étre vérifiées. En
outre, un détartrage complet de la machine doit étre effectué comme expliqué ci-dessus. Ce
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processus doit étre effectué tous les mois.

5. RESOLUTION DE PROBLEMES

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

Réduisez la quantité de café dans le
filtre

l'écran affiche
E3.

Le café excessive
sortde Dans la structure sur laquelle
lécoulement le porte-filtre est placé, ily Nettoyez la partie inférieure de la
de café a des résidus de café quine structure sur laquelle est fixé le porte-
lorsdela permettent pas une bonne filtre.
préparation étanchéité du porte-filtre.
du café.
Le joint d'étanchéité du porte-
) ot . ! . “ p, Contactez le Service Aprés-Vente de
filtre de la machine a café est
) ) Cecotec
cassé ou défectueux.
Le café est moulu tres
finement, de sorte qu'il est tro - , )
N 9 P Utilisez un café moulu plus grossier
Le café ne compact apres le pressage et
sort pas. ne laisse pas passer l'eau.

Dysfonctionnement de la
machine

Contactez le Service Apreés-Vente
officiel de Cecotec

Dysfonctionnement de la
machine

PROBLEME POSSIBLE CAUSE SOLUTION

Aprés,avoir Couure deau Arrétez la machine et attendez que
allumé la P ' l'eau revienne.

machine, " " ,
celle-ci ne Le tuyau d'arrivée d'eau est Vérifiez que le tuyau n'est pas plié et/
pompe pas bouché. ou nettoyez le tuyau d'arrivée d'eau.
d'eau et

Contactez le Service Apres-Vente
officiel 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

fonctionner.

machine

La pompe La valve de vidange est vide. Fermez le robinet de vidange
ne s'arréte
pas de Dysfonctionnement de la Contactez le Service Aprés-Vente

officiel de Cecotec

Perte d'eau.

Le tuyau d'arrivée d'eau est
bouché.

Vérifiez que le tuyau n'est pas plié et/
ou nettoyez le tuyau d'arrivée d'eau.

Le tuyau de raccordement a la
machine a café fuit.

Vérifiez le raccord et le joint
d'étanchéité.

La machine fuit de l'eau a
lintérieur.

Contactez le Service Apres-Vente
officiel de Cecotec

La vapeur ne
sort pas.

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

Attendez que la machine soit préte

L'extrémité 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 l'intérieur de la
machine et la pression excessive
peut entrainer une panne. Des que
vous détectez 'obstruction de la
buse vapeur, plongez-la dans un
liquide dégraissant pour essayer de
la nettoyer correctement. Retestez
l'extraction de la vapeur
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La température ambiante est Vérifiez que la machine ne se trouve
inférieure a 1°C ou supérieure pas dans cette plage de température
LU'écran affiche | @180 °C. ou gu'elle n'a pas surchauffé.
«ET». L .
e capteur de température ) .
P N P ) Contactez le Service Apres-Vente
de la chaudiére a café est ..
J officiel de Cecotec
défectueux.
L'écran affiche | Le débitmetre ne fonctionne Contactez le Service Aprés-Vente
«E2». pas correctement. officiel de Cecotec

Fermez la sortie de vapeur et d'eau

Uécran affiche La valve de sortie de la vapeur chaude, si le probleme persiste,

£9 et de l'eau chaude fonctionne veuillez contacter le Service
depuis plus de 35 minutes. d'Assistance Technique officiel de
Cecotec.

*Si vous avez des difficultés a trouver la cause du probleme, n'essayez pas de démonter la

machine a café vous-méme, mais contactez le Service d'Assistance Technique officiel de
Cecotec.

6. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Référence : EUO1_100131/ EUO1_100210

Produit : Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Voltage: 220-240V

Fréquence : 50 Hz

Puissance : 4700 - 5593 W

Dimensions : 700 x 450 x 510 mm

Systeme de chauffe : Chaudiere en acier inoxydable pour la sortie de vapeur, chaudiéere de 10,5
L pour l'eau chaude et 2 chaudieres en acier inoxydable de 330 ml pour le café.

Type de pompe : Pompe rotative 9 bars

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin

d'améliorer la qualité du produit.
Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne
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7. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

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 directives susmentionnées contribuera a la protection de l'environnement.

E Cesymboleindique que, conformémenta la réglementation envigueur, le produit
|

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 21 07 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 'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN
ABBILDUNG 1

Warmwasserauslass
Hohenverstellbarer Fuf3
Fufd
Wasserdruckmesser
Linker Kaffeediffusor
Tassenwarmer
Dekoratives Gitter
Druckwahler fur den linken Kaffeediffusor
Linker Kaffee-Diffusor Display
. Bedienfeld
. Rechter Kaffee-Diffusor Display
. Druckwabhler fir den rechten Kaffeediffusor
. Dampf-Hebel
. Kaffee-Diffusor-Manometer
. Rechter Kaffeediffusor
. Dampfrohr
. Dampfdruckmesser
. Abtropfgitter
. Abtropfschale
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ABBILDUNG 2. TROPFSCHALE UND ABTROPFGITTER
ABBILDUNG 3. KABELVERTEILUNG UND EINSCHALTTASTE
1. Abfluss des Abwassers
2. Wassereinlass
3. Stromkabel
4. Ein/Aus-Symbol
ABBILDUNG 4. FURE DER KAFFEEMASCHINE

ABBILDUNG 5. DRUCKHEBEL
1. Hebel fir die Kaffeezubereitung

ABBILDUNG 6. SCHAUMPOSITION
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ABBILDUNG 7. ABLASSVENTIL
1. Ablassventil

ABBILDUNG 8. BEDIENFELD
1. Manuelle Kaffeeausgabetaste (eine fir jeden Kaffee-Extraktionskopf)
2. Einzelne Espressotaste (eine fiir jeden Kaffee-Extraktionskopf)
3. Doppelte Espressotaste (eine fiir jeden Kaffee-Extraktionskopf)
4. Warmwassertaste

ABBILDUNG 9. STROMANSCHLUSS
- Blaues Kabel (Nullleiter)

- Braunes Kabel (Phase)

- Grin-gelbes Kabel (Erde)

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.
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.

- Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung fehlt
oder nicht in gutem Zustand ist, kontaktieren Sie den offiziellen 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:

- 2 Siebtrager-Doppelausgang
- Bodenloser Siebtrager

- Einfacher Filter

- Doppelter Filter

- 2 Becherhalter
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- Reinigungsburste fur Kaffeebrihgruppe

- Blindfilter fur die Innenreinigung

- Kaffeetamper

- Kaffeebrihgruppe Schutz fir heifse Oberflachen

- Wasserzulaufrohr (26,3x29,5 mm/ PE-Rohr / 3/8)
- Wasserauslaufrohr (216x222 mmx1.5m/PVC)

- Kabelriickholfeder

- Messloffel

Mindestanforderungen flir den ordnungsgemafien Betrieb:

- Raumtemperatur: Uber 1°C, unter 40°C
- Wasserqualitat: Bitte verwenden Sie natlrliches Mineralwasser oder gefiltertes Wasser.
- Nennwasserdruck (automatische Wasserzufuhr): 0.1-0.4 MPa

3. BEDIENUNG
3.1 Montage der Kaffeemaschine

- DasStromkabel, der Wassereinlass und der Wasserauslass befinden sich an der Unterseite
der Maschine (Abb. 3).

- Nehmen Sie die Tropfschale und das Gitter ab. (Abb.2)

- SchliefRen Sie das Netzkabel an eine geerdete Steckdose an. Die Verkabelung darf
nicht falsch angeschlossen sein und muss den entsprechenden Stromanforderungen
entsprechen. (Abb.9.)

HINWEIS: Die Kaffeemaschine verfligt nicht Uber einen Stecker fur den direkten Anschluss an
das Stromnetz. Aufgrund der hohen Arbeitsintensitat wird empfohlen, das Gerat direkt an das
Stromnetz anzuschliefden.

1. Verbinden Sie den Wasserauslass mit dem Abflussrohr (biegen Sie es nicht, damit das
Wasser problemlos abfliefsen kann).
2. SchliefRen Sie den Wassereinlass mit dem Wasserzulaufrohr an den Wasserzulauf an.

HINWEIS: Um die Lebensdauer der Kaffeemaschine zu gewahrleisten, verwenden Sie gefiltertes
Wasser, um Uberschissige feste Riickstande aus der Maschine zu entfernen.

3. Llegen Sie das Wasserzulaufrohr, das Wasserablaufrohr und das Stromkabel in den

Kabelkanal, falls gewtlinscht.
4. StellenSiedie Hohe der Fiifse mit einem Inbusschliissel ein und drehen Sieim Uhrzeigersinn,
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um die Hohe zu erhthen und gegen den Uhrzeigersinn, um die Hohe der Maschine zu
verringern (Abb. 4).
5. Setzen Sie die Tropfschale und den Untersetzer wieder ein.

3.2. Einschalten der Kaffeemaschine

1. Schliefsen Sie die Kaffeemaschine an die Wasserversorgung an.

2. Schalten Sie die Einschalttaste an der Unterseite der Kaffeemaschine ein, die Maschine
pumpt automatisch Wasser ab.

3. Nach dem Einflllen von Wasser beginnt das Innere des Gerats mit dem Vorheizen, auf dem
Display wird die Vorheiztemperatur des Kaffeeboilers angezeigt.

4. Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist, beendet das Gerat das Vorheizen.

HINWEIS: Bei der ersten Inbetriebnahme mussen Sie 5 Minuten warten, bis der Kaffeeboiler
vorgeheizt ist, und 15 Minuten, bis der Heifwasser- und Dampfboiler vorgeheizt ist.

HINWEIS: Auch wenn die Vorwarmung nicht abgeschlossen ist, kdnnen Sie das Gerat
benutzen, aber die Temperatur des Kaffees oder des heiféen Wassers ist nicht hoch genug.
Das Dampfventil, der linke Kaffeediffusor und der rechte Kaffeediffusor konnen unabhangig
voneinander getffnet oder geschlossen werden.

Bedienfeld
Das Bedienfeld besteht aus 3 Tasten pro Kaffeediffusor und einer Taste fir Warmwasser:
- Einfacher Espresso (Vorbrihen: 2s + 30 ml Kaffee)
- Doppelter Espresso (Vorbrithen: 2s + 60 ml Kaffee)
- Manuelle Kaffeeausgabe
- Warmwasser: 5 Sekunden

3.3 Einstellung der internen Parameter

Kaffee-Extraktionszeit einstellen:

Driicken und halten Sie im Standby-Modus die Taste fur einfachen Espresso oder doppelten
Espresso. Nach 2 Sekunden blinkt die Anzeige und wechselt in den Speichermodus, dann
fliefdst Wasser aus dem Kaffeediffusor. Wenn Sie die gewiinschte Kaffeemenge erhalten haben,
lassen Sie die Taste los und die Kaffeeausgabe wird gestoppt.

HINWEIS: Die Spanne zwischen der kleinstmdglichen und der grofstmoglichen Menge an
ausgegebenem Kaffee liegt zwischen 2 und 500 ml.

HINWEIS: Um die Genauigkeit der ausgegebenen Kaffeemenge zu verbessern, ist es am
besten, diese Einstellung vorzunehmen, wenn der Siebtrager flir den normalen Gebrauch mit
gemahlenem Kaffee geflillt ist. Der Standard flr einen guten Espresso liegt zwischen 25 und
30 Sekunden Extraktion, um etwa 30 ml Kaffee zu erhalten.
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Einstellung der Temperatur des Kaffees:

Im Standby-Modus zeigt das Display die aktuelle Temperatur an. Driicken Sie 1 Sekunde lang
,+" und die Nummer der Anzeige blinkt. Um die Temperatur einzustellen, driicken Sie ,+/-"
Nach dem Einstellen der Temperatur warten Sie ca. 3 Sekunden, dann hort die Anzeige auf zu
blinken und die Einstelldaten sind gespeichert.

HINWEIS: Der Einstellbereich betragt 80°C bis 102°C.

Einstellung der Vorbriihzeit

Driicken Sie im Standby-Modus die Taste ,-* und halten Sie sie 3 Sekunden lang gedriickt.
Auf dem Display wird ,PXX" angezeigt, wobei ,XX" der gewlinschte Wert in Sekunden flr
die Vorbriihzeit ist. Driicken Sie die Tasten ,+" oder ,-*, um diesen Wert einzustellen. Warten
Sie nach dem Einstellen des Wertes ca. 3s, dann hort die Anzeige auf zu blinken und die
Einstelldaten sind gespeichert.

HINWEIS: Einstellbereich: 0-30 Sekunden

Warmwassereinstellung:

Halten Sie im Standby-Modus die Warmwassertaste 2 Sekunden lang gedrtickt, die Anzeige
blinkt und schaltet in den Speichermodus, heif3es Wasser flief3t aus der Warmwasserleitung,
wenn die gewlinschte Wassermenge erreicht ist, lassen Sie die Taste los, um die Einstellung zu
stoppen, und die Einstellung ist abgeschlossen.

HINWEIS: Der Einstellbereich liegt zwischen 3 und 30 Sekunden.

Auf Standardwerte einstellen:

Dricken Sie im Standby-Modus die Espressotaste und die Taste flir doppelten Espresso
gleichzeitig fur 2 Sekunden, auf dem Display erscheint ,888" Lassen Sie die Tasten los,
nachdem die beiden Anzeigen 3 Mal geblitzt haben, wird der Kaffeemaschine auf die
Standardeinstellungen zurlickgesetzt.

HINWEIS: Diesist die Standardeinstellung: 93°Cfir die Kaffeeextraktion, 2 Sekunden Vorbriihen,
30 mlfur einfachen Kaffee und 60 mL fir doppelten Kaffee und 5 Sekunden flir Warmwasser.

3.4. Einfacher Espresso und doppelter Espresso

Um einen einfachen und/oder doppelten Espresso zuzubereiten, folgen Sie den nachstehenden
Anweisungen:

1. 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.
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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, Uiben Sie mit
der Handflache etwas Druck auf den Filter aus, damit er richtig sitzt.

2. Verteilen Sie den Kaffee mit einem Loffel und verteilen Sie ihn anschlief?end mit einem
Verteiler. Dann den gemahlenen Kaffee auspressen, den Uberschissigen gemahlenen
Kaffeevom Rand des Siebtragers abstreifen, damit der Dichtungsring der Kaffeebrihgruppe
nicht beschadigt wird.

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

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

4. 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 Ilhre Hand nicht auf den Diffusor, da dieser sehr heifd werden kann und
Verbrennungen verursachen kénnte.

5. Stellen Sie die Tasse(n) unter den Kaffeeauslauf.
Driicken Sie die Taste Taste fur einfachen Espresso/doppelten Espresso/manuelle
Kaffeeausgabe, um den Kaffee zuzubereiten, bis die entsprechende Kaffeemenge
ausgegeben wird.

7. Der Kaffee ist fertig und das Gerat kehrt in den Standby-Modus zurlick, sobald er fertig ist.

HINWEIS: Die Verwendung der Maschine muss genau Uberwacht werden, da manchmal eine
manuelle Bedienung erforderlich ist.

8. Nehmen Sie den Siebtrager durch Drehen im Uhrzeigersinn heraus und entsorgen Sie den
Kaffeesatz. Reinigen Sie anschliefdend den Siebtrager.

HINWEIS: Um zu verhindern, dass sich Reste von gemahlenem Kaffee in der Briihgruppe
ansammeln, empfiehlt es sich, den Hebel wieder nach oben zu ziehen, damit etwas Wasser
zirkulieren kann und die Kaffeereste mit der Reinigungsburste fiir die Briihgruppe abgewaschen
werden. Danach kann die Reinigung durch Abwischen mit einem feuchten Tuch abgeschlossen
werden.
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ACHTUNG: Seien Sie vorsichtig, der Bereich kann sehr heif3 sein.
3.5 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 fiir den
Einfachfilter bei 9 bis 12 Gramm Kaffee. Diese Werte hangen von der Art des Kaffees und
seiner Restfeuchte in der Rostung ab.

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

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

- Ubermaéfige Extraktion: Zu fein gemahlener Kaffee kann dazu fiihren, 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 Prazisionsmuhle wird
dringend empfohlen. Die Verwendungvon handelstiblichem gemahlenem Kaffee kannaufgrund
der Grofie der gemahlenen Bohnen zu einem Ubermafiigen und schnellen Auswaschen fihren.

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 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
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sehr schneller Extraktion des Kaffees flihren, 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 flissigem Kaffee.

- Mit einer Extraktionsrate von 1:1 erhalt man viel intensivere und konzentriertere Kaffees,
die fir hoch entwickelte Kaffees mit einer langeren Rostzeit empfohlen werden

- Mit einer Extraktionsrate von 1:2 erhalt man stabilere und ausgewogenere Kaffees, die fiir
weniger entwickelte Spezialitatenkaffees empfohlen werden.

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

- Extraktionszeit: Die Extraktionszeit ist sehr wichtig, da sie fiur 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 die Zeit und das
Gewicht sowohl des gemahlenen als auch 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
Reinigungsburste gereinigt werden, wie im vorherigen Abschnitt beschrieben. Ziehen Sie den
Hebel nach oben, damit das Wasser aus der Kaffeebrihgruppe fliefst, und schrubben Sie in der
Zwischenzeit die Kaffeebrihgruppe mit der Reinigungsburste.

ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht die Hand verbrennen, denn das Wasser kommt
mit hoher Temperatur heraus.

Entkalkung: Die Ansammlung von Kalkablagerungen im Gerat kann zu einem Anstieg des

Auslassdrucks und einer Verringerung der Wassermenge fur die Kaffeeentnahme fiihren, was
eine Funktionsstorung des Gerats zur Folge hat.
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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.
1. 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.

2. Aktivieren Sie den Dampf, indem Sie den Dampfhebel nach unten bewegen. Sie hdren
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 Dampf-Hebel in die Ruhestellung bringen.

3. Setzen Sie den Damprohr wie in Abbildung 4 gezeigt in den Becher ein. Die Dise des
Dampfrohrs sollte nur einen Zentimeter unterhalb der Milch positioniert werden.

HINWEIS: Ziehen Sie vor Beginn des Prozesses etwas Dampf ab, um das flissige Wasser aus
dem Dampfrohr zu entfernen.

4. Wenn sich der Milchaufschaumer in der Milch befindet, schalten Sie den Dampfhebel ein
und lassen den Dampf ab. Um einen cremigen Milchschaum zu erhalten, sollten Sie darauf
achten, dass sich in der Tasse ein Strudel bildet und der Dampf kein Quietschgerdusch
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.

5. Bringen Sie den Dampfhebelin seine urspriingliche Position zurtick, um ihn auszuschalten,
wenn die gewlnschte Temperatur erreicht ist.

HINWEIS: Reinigen Sie die Dampfdise 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. Falls erforderlich,
fihren Sie den Dampf in einen Wasserbehalter ein und wieder heraus, um die Reinigung
ordnungsgemafs abzuschliefzen.

3.7 Die Zubereitung eines guten Cappuccinos

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

2. Verwenden Sie Vollmilch, frisch und kalt aus dem Kihlschrank (4°C-7°C), und gief3en 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.

3. Folgen Sie dem Abschnitt ,Aufschaumen von Milch mit dem Aufschaumer®, um cremigen
Milchschaum herzustellen.

4. Nehmen Sie die Tasse heraus, wenn Sie den gewunschten 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.

3.8 Warmwasser

Drucken Sie die Warmwassertaste, Sie horen ein Klicken und es kommt heif3es Wasser aus der
Warmwasserleitung.

HINWEIS: Wenn der Dampfdruck =0 ist, ist das Wasser kalt.

ACHTUNG: BerlUhren Sie nach der Zubereitung von heifdem Wasser nicht sofort die
HeiRwasserleitung, um Verbrithungen zu vermeiden.

3.9 Abschaltung der Kaffeemaschine und Gefrierschutz

1. Dricken Sie den Netzschalter, das Gerat schaltet sich aus.

2. Bitte denken Sie daran, die externe Stromversorgung (oder den Hauptschalter) und die
Wasserzufuhr auszuschalten, wenn das Gerat nicht benutzt wird.

3. Wenndie Maschine transportiert werden muss oder langere Zeit nicht benutzt wird, lassen
Sie das Wasser aus dem Kessel ab; das Ablassventil befindet sich unter der Maschine (ABB.
7).

ACHTUNG: Um Verbrennungen zu vermeiden, bitte nicht das Wasser ablassen, wenn der
Dampfdruck >0, schalten Sie die Maschine flir zwei Stunden vor dem Ablassen.

HINWEIS: Verwenden Sie zum Abschrauben des Ablassventils einen Maulschlissel Nr. 17 oder
einen verstellbaren Schraubenschlissel.
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ACHTUNG: Wenn die Temperatur der Kaffeemaschine unter dem Gefrierpunkt liegt, fuhrt dies
zu Schaden am Gerat. Um zu verhindern, dass die Kaffeemaschine wahrend des Transports
oder der Lagerung einfriert und Risse bekommt, befolgen Sie die oben beschriebenen Schritte,
bevor Sie die Kaffeemaschine ausschalten.

Gefrierschutz
Um das Gerat vor dem Einfrieren zu schiitzen, gehen Sie wie folgt vor:

ACHTUNG: Wenn die Temperatur der Kaffeemaschine unter dem Gefrierpunkt liegt, fuhrt dies
zu Schaden am Gerat. Um zu verhindern, dass die Kaffeemaschine wahrend des Transports
oder der Lagerung einfriert und Risse bekommt, sollten Sie vor dem Ausschalten der
Kaffeemaschine die folgenden Schritte durchfihren:

1. Wenn es notwendig ist, die Kaffeemaschine nach dem Gebrauch auszuschalten, schliefen
Sie das Wassereinlassventil und entfernen Sie den Stecker vom Wassereinlassrohr in der
Nahe des \Wassereinlassendes;

2. Drlcken Sie die manuelle Kaffeeausgabe Taste auf der linken und rechten Seite. Driicken
Sie die Taste erneut, um zu stoppen, nachdem 300-350 ml Wasser aus beiden Boilern
eingegossen wurden. Driicken Sie dann die Warmwassertaste und lassen Sie das Wasser
5 Sekunden lang laufen;

3. Schalten Sie das Gerat aus, nachdem Sie die oben genannten Schritte ausgefihrt haben;

4. Bevor Sie die Kaffeemaschine das nachste Mal benutzen, 6ffnen Sie das VVentil der externen
Wassereinlassleitung und betreiben Sie sie normal.

4. REINIGUNG UND WARTUNG
4.1 Reinigung

- Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch schnell und entsprechend den Anweisungen:

- Die Maschine muss ausgeschaltet und abgekihlt sein;

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

- Reinigen Sie den Auslass und den Dichtungsring unter dem Diffusor nach jedem Gebrauch
mit einer professionellen Birste.

- Nehmen Sie den Filter und den Halter heraus, 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.
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Entkalkung
Die Kaffeemaschine bildet mit der Zeit Kalkablagerungen und muss jeden Monat entkalkt
werden. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Gief3en Sie Wasser und Entkalker in einen Behalter von ca. 10 |, beachten Sie dabei die
Angaben des Herstellers des Entkalkers.

2. Offnen Sie das Ablassventil (ABB. 7) und lassen Sie das Wasser ab, schlief3en Sie es nach
dem Ablassen.

ACHTUNG: Um Verbrennungen zu vermeiden, bitte nicht das Wasser ablassen, wenn der
Dampfdruck >0, schalten Sie die Maschine flir zwei Stunden vor dem Ablassen.

3. Schliefien Sie das Wassereinlassrohr der Kaffeemaschine an den Behalteran, in den Sie den
Entkalker eingefiillt haben, schalten Sie die Maschine ein und bereiten Sie abwechselnd
Kaffee und Warmwasser Uber die beiden Kaffeeauslaufe zu, bis das meiste Wasser
verbraucht ist. Lassen Sie das Gerat dann 5-10 Minuten stehen und schalten Sie es aus;

4. Nach der Halfte des Vorgangs nehmen Sie den Siebtrager heraus, setzen den Blindfilter
ein und halten die manuelle Kaffeeausgabetaste ca. 3 Sekunden lang gedrlickt, um den
Ruckflussmodus der Kaffeeleitung zu aktivieren. Auf dem Touchscreen muss ,CLn"
angezeigt werden.

5. Der Kaffeebrihkopf schaltet sich 10 Sekunden lang ein und 5 Sekunden lang wieder aus,
wobei dieser Zyklus 5 Malwiederholt wird. Der gesamte VVorgang dauert etwa 75 Sekunden
und beendet automatisch den Rickflussmodus.

HINWEIS: Um den Ricklaufmodus vorzeitig zu beenden, driicken Sie einmal die manuelle
Kaffeeausgabetaste.

HINWEIS: Sie empfiehlt 10 Kaffeezyklen pro Kaffeeauslauf, 10 pro Wasserauslauf und 10 pro
Aufschaumereinheit.

6. Lassen Sie die Maschine abkiihlen und 6ffnen Sie das Ablassventil (ABB. 7), um das Wasser
abzulassen.

ACHTUNG: Um Verbrennungen zu vermeiden, bitte nicht das Wasser ablassen, wenn der
Dampfdruck >0, schalten Sie die Maschine flir zwei Stunden vor dem Ablassen.

7. Schliefsen Sie das Ablassventil und schliefden Sie den Wassereinlass wieder an das Gerat
an und fuhren Sie 20 Kaffeezyklen pro Kaffeediffusor, 20 pro Wasserauslass und 20 pro
Duse durch. Wiederholen Sie diesen VVorgang so oft wie nétig, um alle Spuren von Entkalker
aus dem Gerat zu entfernen, bevor Sie es wieder normal benutzen.
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Hinweis: Flihren Sie den oben beschriebenen Vorgang mehrmals durch, wenn die Maschine
immer noch nicht sauber genug ist.

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 lUber die Filterlocher auf
den Siebtrager. Geben Sie etwas Reinigungspulver hinein und setzen Sie den Siebtrager in die
Kaffeemaschine.

Halten Sie die manuelle Kaffeeausgabetaste ca. 3 Sekunden lang gedriickt, um den
Rucklaufmodus der Kaffeeleitung zu aktivieren. Auf dem Touchscreen muss ,CLn" angezeigt
werden.

Der Kaffeebruhkopf schaltet sich 10 Sekunden lang ein und 5 Sekunden lang wieder aus,
wobei dieser Zyklus 5 Mal wiederholt wird. Der gesamte Vorgang dauert etwa 75 Sekunden
und beendet automatisch den Rickflussmodus. Nehmen Sie dann den Siebtrager und den
Blindfilter heraus und reinigen Sie ihn mit Wasser und einem feuchten Tuch.

4.2 Wartung

Nach jedem Gebrauch ist eine Sichtprifung der Maschine auf ordnungsgemafde Funktion und
Anschlisse durchzufiihren.

Die Maschine muss griindlich gewartet werden, indem die Wasser- und Abflussanschlisse
demontiert und wieder montiert werden, um ihre Funktion und ihren Zustand zu Uberprifen
und sie bei Beschadigung auszutauschen. Die elektrischen Verbindungen zur Stromversorgung
sind ebenfalls zu Uberprifen. Darliber hinaus ist eine vollstandige Entkalkung der Maschine
wie oben beschrieben durchzufiihren. Dieser Prozess sollte monatlich durchgefiihrt werden.

5. PROBLEMBEHEBUNG

Fehlersuche in der Kaffeemaschine:
PROBLEM MOGLICHE URSABE LOSUNG

Schalten Sie das Gerat aus und

Nach dem . L
. Wasserschnitt warten Sie, bis das Wasser
Einschalten . )
. zurlckfliefst.
pumpt die

Uberpriifen Sie das Rohr auf
Knicke und/oder reinigen Sie das
Wassereinlassrohr.

Maschine kein
Wasser und auf
dem Display
erscheint E3.

Das Rohr de Wassereinlass ist
verstopft

Bitte wenden Sie sich an das

Fehlfunition der Maschine offizielle Cecotec Service Center
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Die Pumpe hort

Ablassventilist leer

Schlief3en Sie das Ablassventil

nicht auf zu Bitt den Sie sich an d
arbeiten Fehlfunktion der Maschine I .e.wen en slesic .an as
offizielle Cecotec Service Center
y (ifen Si Rohr auf
Das Rohr de Wassereinlass ist Ub-erpru en Sie das- .O ' aul
Knicke und/oder reinigen Sie das
verstopft )
Wassereinlassrohr.
Wasserverlust Das Verbindungsrohr zur
teck Dicht uf
Kaffeemaschine ist undicht. Stecker und Dichtung prufen
Die Maschine verliert Wasser im Bitte wenden Sie sich an das
Inneren offizielle Cecotec Service Center
Es befindet sich zu viel Kaffee
im Filter, was zu einem hohen . o
Uberdruck und einer Extraktion ?/nir;:[j[gefm Sie die Kaffeemenge
des Kaffees an Stellen fuhrt, an
denen er nicht sein sollte.
Bei der

Zubereitung von
Kaffee kommt
Kaffee aus dem
Kaffeeauslauf.

In der Struktur, auf die der
Siebtrager aufgesetzt wird,
befinden sich Kaffeerlckstande,
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

Bitte wenden Sie sich an das
offizielle Cecotec Service Center

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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Kein Dampf tritt
aus

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 fuhren kann,
dass sich ein Rohr lost. Sobald
Sie die Verstopfung der Dise
feststellen, tauchen Sie die Dlse
in eine Entfettungsflissigkeit

und versuchen Sie, sie richtig

zu reinigen. Priifen Sie die
Dampfentnahme erneut

Auf dem Display
erscheint ,E1"

Die Temperatur liegt unter 1°C
oder tiber 180°C

Vergewissern Sie sich, dass

sich das Gerat nicht in diesem
Temperaturbereich befindet oder
Uberhitzt ist.

Der Temperatursensor des
Kaffeeboilers ist defekt.

Bitte wenden Sie sich an das
offizielle Cecotec Service Center

Auf dem Display
erscheint ,E2"

Der Durchflussmesser
funktioniert nicht richtig

Bitte wenden Sie sich an das
offizielle Cecotec Service Center

Auf dem Display
erscheint €9

Das Dampf- und
Heifdwasserauslassventil ist seit
mehr als 35 Minuten in Betrieb.

Schliefzen Sie den Dampf- und
Warmwasserauslass. Wenn

das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an den offiziellen
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 offiziellen technischen

Kundendienst von Cecotec.
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6. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Referenz des Gerates: EU01_100131 / EU01_100210

Produkt: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Spannung: 220-240V

Frequenz: 50Hz

Leistung: 4700 - 5593 W

Abmessungen: 700 x 450 x 510 mm

Heizungssystem: Edelstahlkessel fir Dampf, HeifRwasser 10,5 L + 2 Edelstahlkessel 330 mL
fur Kaffee

Pumpentyp: 9 Bar Rotationspumpe

Die technischen Daten kdnnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden, um die
Produktqualitat zu verbessern.
Hergestellt in China | Entworfen in Spanien

7. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Akku gemafd den geltenden Vorschriften getrennt vom Hausmill entsorgt
werden muss. Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer erreicht
hat, sollten Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von den o¢rtlichen
Behorden bestimmten Sammelstelle bringen.
Die Verbraucher mussen sich mit Ihren ¢rtlichen Behdrden 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.

E Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt und/oder die Batterie / der
| |

8. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Cecotec haftet gegenliber dem Endnutzer oder Verbraucher fir 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 durchgeflihrt werden.
Sollte unerwartet eine Storung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, konnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 96 321 07
28.
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9. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Veroffentlichung 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 &hnliches).

110 I Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

1. PARTI E COMPONENTI

FIGURA1

L oKNUR WD R
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Uscita acqua calda

Gamba regolabile in altezza

Piedino

Manometro dell'acqua

Diffusore di caffe a sinistra

Riscalda-tazze

Griglia decorativa

Selettore di pressione diffusore caffe sinistro
Display diffusore sinistro marrone

. Pulsantiera

. Display diffusore marrone destro

. Selettore di pressione del diffusore caffe destro
. Leva delvapore

. Manometro per diffusori di caffe

. Diffusore di caffe giusto

. Lancia del vapore

. Manometro del vapore

. Griglia diraccolta

. Vaschetta raccogligocce

FIGURA 2. VASSOIO DI RACCOLTA E GRIGLIA DI RACCOLTA

FIGURA 3. DISTRIBUZIONE DEI CAVI E PULSANTE DI ACCENSIONE

1
2
3.
4

Uscita dell'acqua di drenaggio
Ingresso dell'acqua

Cavo di alimentazione

Tasto ON/OFF

FIGURA 4. PIEDI DELLA MACCHINA PER ESPRESSO

FIGURA 5. LEVA DI PRESSIONE

1. Leva laterale girevole

FIGURA 6. POSIZIONE DI SCHIUMATURA

ITALIANO
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FIGURA 7. VALVOLA DI SCARICO
1. Valvola discarico

FIGURA 8. PULSANTIERA

Pulsante manuale del caffé (uno per ogni testa di estrazione)
Pulsante Espresso singolo (uno per ogni testa di estrazione)
Pulsante per doppio espresso (uno per ogni testa di estrazione)
Pulsante dell'acqua calda

PwWNPE

FIGURA 9. COLLEGAMENTO ELETTRICO
- Cavo blu (neutro)

- Cavo marrone (fase)

- Cavo giallo-verde (terra)

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.
Estrarrel'apparecchio dalla scatola e rimuovere tuttoilmateriale presente nell'imballaggio.
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.

- Sedelcaso, rimuovere il tappo di silicone dal serbatoio dell'acqua per facilitare lo scarico.
- Pulire tutti i componenti smontabili.

Contenuto della scatola:

- 2 Portafiltro a doppia uscita

- Portafiltro senza fondo

- Filtro semplice

- Filtro doppio

- 2 portabicchieriin altezza

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

- Pressino

- 2 protezione della superficie calda dell'unita di aspirazione
- Tubodiingresso dell'acqua (26,3x29,5 mm/ pipe PE / 3/8)
- Tubo diuscita dell'acqua (216x222 mmx1.5m/PV(C)

- Molla difissaggio del cavo

- Cucchiaio dosatore per caffe

Requisiti minimi per il corretto funzionamento:

- Temperatura ambiente: Sopra 1°C, sotto 40°C
- Qualita dell'acqua: Utilizzare acqua minerale naturale o filtrata.
- Pressione nominale dell'acqua (alimentazione automatica): 0.1-0.4 MPa

3. FUNZIONAMENTO
3.1. Montaggio della macchina per espresso

- Il cavo di alimentazione, lingresso e l'uscita dell'acqua sono visibili nella parte inferiore
della macchina (Fig. 3).

- Rimuovere il vassoio di raccolta e la rastrelliera. (Fig. 2)

- Collegare il cavo di alimentazione a una presa con messa a terra, il cablaggio non
deve essere collegato in modo errato e deve soddisfare i requisiti di alimentazione
corrispondenti. (Fig. 9).

NOTA: La macchina per espresso non e dotata di una spina per il collegamento diretto alla
rete elettrica. Si consiglia di collegarlo direttamente alla rete elettrica a causa delle elevate
intensita di lavoro.

1. Collegare l'uscita dell'acqua allo scarico con il tubo di scarico (non piegarlo in modo che
l'acqua possa defluire senza problemi).
2. Collegare lingresso dell'acqua all'ingresso dell'acqua con il tubo di ingresso.

NOTA: Per garantire la durata della macchina da caffe, utilizzare acqua trattata con filtro per
rimuovere i residui solidi in eccesso dalla macchina.

3. Posizionare il tubo di ingresso, il tubo di uscita e il cavo di alimentazione all'interno della
canalina, se lo si desidera.

4. Regolare l'altezza dei piedini utilizzando una chiave a brugola e ruotando in senso orario
per aumentare l'altezza e in senso antiorario per diminuire 'altezza della macchina (Fig. 4).

5. Riposizionare il vassoio di raccolta e il sottobicchiere.
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3.2. Accensione della macchina per espresso

1. Collegare la macchina per espresso alla rete idrica.

2. Accendere il pulsante di alimentazione principale nella parte inferiore, la macchina
pompera automaticamente l'acqua.

3. Dopo il riempimento con acqua, l'interno della macchina inizia a preriscaldarsi e il display
visualizza la temperatura di preriscaldamento della caldaia del caffe.

4. Unavoltaraggiuntalatemperaturadesiderata, lamacchinainterrompeil preriscaldamento.

NOTA: Per il primo utilizzo, & necessario attendere 5 minuti per il preriscaldamento della
caldaia del caffé e 15 minuti per il preriscaldamento della caldaia dell'acqua calda e del vapore.

NOTA: Anche se il preriscaldamento non & pronto, € possibile utilizzare la macchina, ma la
temperatura del caffé o dell'acqua calda non sara sufficientemente elevata. La valvola del
vapore, l'erogatore sinistro e quello destro possono essere aperti o chiusiin modo indipendente.

Pulsantiera
Il pannello di controllo & composto da 3 pulsanti per ogni unita di erogazione del caffé pit uno
per l'acqua calda; i pulsanti sono illustrati di seguito:

- Espresso semplice (preinfusione: 2s + 30 mL di caffe)

- Espresso doppio (preinfusione: 2s + 60 mL di caffe)

- Erogazione manuale

- Acqua calda (5 secondi)

3.3 Regolazione dei parametri interni

Impostare il tempo di estrazione del caffe:

In modalita standby, tenere premuto il pulsante Espresso o Doppio Espresso, dopo 2 secondi
la spia lampeggia ed entra in modalita memoria, l'acqua esce dallerogatore; quando la
quantita di caffe raggiunge la quantita desiderata, rilasciare il pulsante e l'erogazione si ferma,
limpostazione e terminata.

NOTA: La quantita minima e massima possibile di caffé deve essere compresa tra 2 e 500 mL.

NOTA: Per migliorare la precisione della quantita di caffe erogata, e meglio effettuare questa
regolazione con il portafiltro riempito di caffé macinato secondo il suo normale utilizzo. Lo
standard per un buon espresso e di 25-30 secondi di estrazione per ottenere circa 30 mL di
caffe.

Impostazione della temperatura del caffe:

In modalita standby, il display visualizza la temperatura attuale; premere “+" per 1 secondo,
il numero sulla spia lampeggera e mostrera la temperatura; & possibile premere "+/-" per
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regolare la temperatura. Dopo aver impostato la temperatura, attendere circa 3 secondi; la
spia smettera di lampeggiare e i dati di impostazione saranno salvati.

NOTA: Lintervallo di regolazione va da 80°C a 102°C.

Impostazione del tempo di pre-infusione

In modalita standby, tenere premuto il pulsante “-" per 3 secondi; il display visualizza "PXX"
con "XX" come valore in secondi desiderato per la pre-infusione. Premere i pulsanti "+" o “-"
per regolare questo valore. Dopo aver impostato il valore, attendere circa 3 secondi; la spia

smettera di lampeggiare e i dati di impostazione saranno salvati.
NOTA: Uintervallo di regolazione e 0-30 secondi

Impostazione dell'acqua calda:

In modalita standby, tenere premuto il pulsante dellacqua calda per 2 secondi, la spia
lampeggera ed entrera in modalita memoria, l'acqua calda uscira dal tubo dell'acqua calda;
quando la quantita d'acqua raggiunge la quantita desiderata, rilasciare il pulsante per
interrompere l'impostazione e l'impostazione & terminata.

NOTA: Lintervallo di impostazione va da 3 a 30 secondi.

Adattamento ai valori predefiniti:

In modalita standby, premere contemporaneamente il pulsante Espresso e il pulsante Doppio
Espresso per 2 secondi; il display visualizza "888". Rilasciare i pulsanti dopo che le due spie
lampeggiano per 3 volte; il fermentatore ripristina le impostazioni predefinite.

NOTA: Questa e limpostazione predefinita: 93°C per lestrazione del caffe, 2 secondi di
pre-infusione, 30mL per il caffe singolo e 60mL per il caffé doppio e 5s di acqua calda.

3.4. Espresso e Espresso doppio

Per preparare un espresso e/o un doppio espresso, seguire le istruzioni riportate di seguito:

1. Estrarre il portafiltro con il rispettivo filtro installato, versare il caffée macinato
correttamente e pesato, a seconda che si utilizzi il filtro singolo o doppio, nel filtro stesso
con un cucchiaino da caffe.

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.
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2. Distribuire il caffe con l'apposito strumento, quindi distribuire e livellare il caffé con un
dosatore. Quindi, estrarre il caffé 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.

3. Premere il pulsante dellespresso singolo per attivare l'erogatore dell'acqua 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.

4. 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.

5. Posizionare la tazza o le tazze sotto l'erogatore del caffe.

6. Premere il pulsante Espresso/doppio espresso/estrazione manuale per preparare il caffe
fino all'erogazione della quantita corrispondente di caffé in infusione.

7. Ilcaffe & pronto e la macchina torna in modalita standby appena terminato.

NOTA: E necessaria una stretta supervisione delluso della macchina, in quanto talvolta &
richiesto l'uso manuale.

8. Al termine, rimuovere il portafiltro ruotandolo in senso orario, gettare i fondi di caffe e
pulire il portafiltro.

NOTA: Per evitare che i residui di caffe macinato siaccumulino nel gruppo erogatore, si consiglia
di tirare nuovamente la leva verso l'alto per far circolare l'acqua e lavare via i residui di caffe,
utilizzando l'accessorio per la pulizia del gruppo erogatore. In seguito, la pulizia pud essere

completata strofinando con un panno umido.

ATTENZIONE: Fate attenzione, l'area potrebbe essere molto calda.
3.5 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:
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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 caffe, mentre per il filtro
singolo e di 9-12 grammi di caffe. Questi valori dipendono dal tipo di caffé e dall'umidita
residua nella tostatura,

Macinatura del caffé: Questo fattore e 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 puo far si che il caffé venga
lavato via troppo velocemente, con il risultato che dal portafiltro esce una grande quantita
di caffe senza crema e senza sapore.

- Estrazione eccessiva: Un caffé macinato troppo finemente puo richiedere molto tempo per
essere estratto e la quantita di caffe che ne uscira sara molto ridotta.

NOTA: Si raccomanda vivamente l'uso di caffé 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 l'estrazione 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. Si tratta 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 e spiegato come la proporzione tra
il caffe utilizzato e il caffe liquido nella tazza. Attualmente i rapporti di estrazione piu
comunemente utilizzati sono 1:1, 1:2 e 1:3. In altre parole, per una parte di caffé macinato,
dovremmo trovare lo stesso in una tazza. rispettivamente il doppio o il triplo della quantita
di caffe liquido.
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- Conrapportidiestrazione di1:1si ottengono caffe molto pitiintensi e concentrati, consigliati
per caffé molto sviluppati e con un tempo di tostatura piu lungo.

- Con rapporti di estrazione di 1:2 si ottengono caffé piu stabili ed equilibrati, consigliati per
i caffe speciali meno sviluppati.

- Conrapporti di estrazione di 1:3 si ottengono caffe pit diluiti e meno intensi, consigliati per
alcuni caffe con tostature pil chiare.

- Tempo di estrazione: Il tempo di estrazione & 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 caffe macinato, e 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 caffé 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: 'accumulo di depositi 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.

3.6 Schiumare il latte con l'ugello

L'ugello serve a montare il latte per ottenere un latte molto pili cremoso.

NOTA: Per ottenere risultati ottimali, utilizzare sempre latte intero freddo.

1. Versareil latte freddo in una tazza di acciaio inossidabile fino a meta tazza.
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NOTA: Il diametro della coppa non deve essere inferiore a 70 = 5 mm.

2. Attivare il vaporizzatore spostando l'attuatore del vapore verso il basso. Si sentira un clic
e il vapore iniziera a fuoriuscire. Se non esce, la caldaia a vapore non e sufficientemente
calda. Attendere qualche minuto e riprovare. Spegnere il vaporizzatore riportando
'attuatore in posizione di riposo.

3. Inserire il vaporizzatore all'interno della coppa come mostrato nella figura 4. Il beccuccio
dell'ugello deve essere posizionato appena un centimetro sotto il latte.

NOTA: Estrarre un po' di vapore prima di iniziare il processo per rimuovere l'acqua liquida dal
vaporizzatore.

4. Conlugello allinterno del latte, attivare l'attuatore del vapore per accendere e rilasciare 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.

5. Riportare lattuatore del vapore nella sua posizione originale per spegnerlo una volta
raggiunta la temperatura desiderata.

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. Se necessario, introdurre e rimuovere il vapore
all'interno e all'esterno di un contenitore d'acqua per completare correttamente la pulizia.

3.7 Come preparare un buon caffé cappuccino

1. Preparare prima l'espresso con una tazza sufficientemente grande per la dimensione
desiderata del cappuccino. Seguire le istruzioni alla voce "Preparare il caffe”.

2. 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,

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.

3. Seguire la sezione “Schiumare il latte con l'ugello” per ottenere una schiuma di latte
cremosa.

4. Toglierelatazzaquandosieraggiuntala schiumadilatte desiderata e lagiustatemperatura
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.

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 119



ITALIANO

3.8 Acqua calda

Attivare l'attuatore dell'acqua calda premendo il pulsante dell'acqua calda; si sentira un clic e
l'acqua calda uscira dal tubo dell'acqua calda.

NOTA: Quando la pressione di vapore e =0, l'acqua é fredda.

ATTENZIONE: Quando si finisce di preparare l'acqua calda, non toccare immediatamente il tubo
dell'acqua calda per evitare scottature.

3.9 Spegnimento della macchina per espresso e protezione antigelo

Premendo il pulsante di accensione, la macchina si spegne.
Ricordarsi di spegnere l'alimentazione esterna (o l'interruttore principale) e l'acqua quando
la macchina non e in uso.

3. Se la macchina deve essere trasportata o non viene utilizzata per un lungo periodo,
scaricare l'acqua dalla caldaia; la valvola di scarico si trova sotto la macchina (Fig. 7).

ATTENZIONE: Per evitare ustioni, non scaricare l'acqua quando la pressione del vapore e >0,
spegnere la macchina per due ore prima di scaricarla.

NOTA: Per svitare la valvola di scarico, utilizzare una chiave aperta n. 17 o una chiave regolabile.

AVVERTENZA: se la temperatura della macchina e inferiore al punto di congelamento,
l'apparecchiatura si danneggia. Per evitare che la macchina si congeli e si rompa durante il
trasporto o limmagazzinamento, seguire i passaggi illustrati sopra prima di spegnere la
macchina.

Protezione antigelo
Per proteggere la macchina dal congelamento, attenersi alla seguente procedura:

AVVERTENZA: se la temperatura della macchina e inferiore al punto di congelamento, si
causano danni all'apparecchiatura, Per evitare che la macchina si congeli e si rompa durante
il trasporto o limmagazzinamento, prima di spegnere la macchina e necessario eseguire le
seguenti operazioni:

1. Quando e necessario spegnere la macchina dopo l'uso, chiudere la valvola di ingresso
dell'acqua e rimuovere il connettore dal tubo di ingresso vicino all'estremita dell'ingresso
dell'acqua;

2. Premere il pulsante manuale a sinistra e a destra, premere nuovamente il pulsante per
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interrompere la fuoriuscita di 300-350 ml di acqua dai due bollitori, quindi premere il
pulsante dell'acqua calda e far uscire l'acqua per 5 secondi;

3. Spegnere la macchina dopo aver eseguito le operazioni sopra descritte.
Prima di utilizzare la macchina la volta successiva, aprire la valvola sul tubo di ingresso
dell'acqua esterna e farla funzionare normalmente.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE
4.1 Pulizia

- Pulire rapidamente la macchina secondo le istruzioni dopo ogni utilizzo:

- Lamacchina deve essere spenta e raffreddata;

- nonutilizzare spugne abrasive né alcol o dissolventi. Non immergere la macchina in acqua.

- Pulire l'uscita e l'anello di tenuta sotto il diffusore di caffe con una spazzola professionale
dopo ogni utilizzo.

- Rimuovere il filtro e il supporto, rimuovere i fondi di caffe dall'interno e pulirlo.

- Pulire tutti gli accessori staccabili in acqua e asciugarli accuratamente.

- Pulire lugello con un panno umido e erogare nuovamente il vapore dopo ogni utilizzo per
montare il latte.

Decalcificazione
La macchina accumula depositi di calcare con il tempo e deve essere decalcificata ogni mese:

1. Versare l'acqua e il decalcificante in un recipiente di circa 10 L, seguendo le istruzioni delle
proporzioni del produttore del decalcificante.
2. Aprire la valvola di scarico (FIC. 7) e scaricare l'acqua; chiuderla dopo lo scarico.

ATTENZIONE: Per evitare ustioni, non scaricare l'acqua quando la pressione del vapore e >0,
spegnere la macchina per due ore prima di scaricarla.

3. Collegareiltubo diingresso dell'acqua della macchina per espresso al contenitore in cui @
stato aggiunto il decalcificante, accendere la macchina ed erogare alternativamente caffe
e acqua calda dai due erogatori fino a consumare la maggior parte dell'acqua. Lasciare
quindi riposare per 5-10 minuti e spegnere la macchina;

4. A meta del processo, rimuovere il portafiltro e inserirvi il filtro cieco, tenere premuto il
pulsante del caffée manuale per circa 3 secondi per accedere alla modalita di riflusso del
tubo del caffe. Il touch screen visualizza “CLn".

5. La testa del cluster si accende per 10 secondi e si spegne per 5 secondi, ripetendo questo
ciclo per 5 volte. Lintero processo dura circa 75 secondi e l'uscita dalla modalita di riflusso
€ automatica.
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NOTA: Per uscire anticipatamente dalla modalita di riflusso, premere una volta il tasto manuale
del caffe.

NOTA: Consente di effettuare 10 cicli di caffe per ogni erogatore di caffe, 10 per ogni erogatore
d'acqua e 10 per l'unita di schiumatura.

6. Lasciare raffreddare la macchina, aprire la valvola di scarico (Fig. 7) per scaricare l'acqua.

ATTENZIONE: Per evitare ustioni, non scaricare l'acqua quando la pressione del vapore e >0,
spegnere la macchina per due ore prima di scaricarla.

7. Chiudere la valvola di scarico e ricollegare lingresso dellacqua all'apparecchio ed
eseguire 20 cicli di caffe per ogni erogatore, 20 per ogni uscita dell'acqua e 20 per l'ugello.
Ripetere questo processo tutte le volte che & necessario per rimuovere tutte le tracce di
decalcificante dalla macchina prima di utilizzarla di nuovo normalmente.

Nota: Se la macchina non e ancora sufficientemente pulita, ripetere l'operazione sopra
descritta.

Filtro cieco

L'accessaorio 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.

Tenere premuto il pulsante del caffe manuale per circa 3 secondi per accedere alla modalita di
riflusso del tubo del caffe. IL touch screen visualizza “CLn".

La testa del cluster si accende per 10 secondi e si spegne per 5 secondi, ripetendo questo
ciclo per 5 volte. L'intero processo dura circa 75 secondi e l'uscita dalla modalita di riflusso e
automatica. Quindi rimuovere il portafiltro e il filtro cieco e pulirli con acqua e un panno umido.

4.2 Manutenzione

Dopo ogni utilizzo e necessario effettuare un controllo visivo della macchina per verificarne il
corretto funzionamento e i collegamenti.

La macchina deve essere sottoposta a un'accurata manutenzione smontando e rimontando
i raccordi dell'acqua e dello scarico per verificarne il funzionamento e lo stato e sostituirli
se sono danneggiati. Si devono controllare anche i collegamenti elettrici all'alimentazione.
Inoltre, deve essere eseguita una decalcificazione completa della macchina come spiegato
sopra. Questo processo deve essere effettuato mensilmente.
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Risoluzione dei problemi della macchina da caffe:
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l'accensione, la
macchina non
pompa acqua
eildisplay
visualizza E3.

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
) , Spegnere la macchina e
Dopo Taglio dell'acqua attendere il ritorno dell'acqua.

ILtubo diingresso dell'acqua e
bloccato

Controllare che il tubo non sia
attorcigliato e/o pulire il tubo di
ingresso dell'acqua.

Malfunzionamento della macchina

Contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec

La pompa
non smette di
funzionare

La valvola di scarico e vuota

Chiudere la valvola di scarico

Malfunzionamento della macchina

Contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec

Perdita d'acqua

ILtubo diingresso dell'acqua e
bloccato

Controllare che il tubo non sia
attorcigliato e/o pulire il tubo di
ingresso dell'acqua.

Il connettore del tubo della
macchina perde.

Controllare il connettore e la
guarnizione di tenuta

La macchina perde acqua
internamente

Contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec

Durante
lerogazione
del caffe, il
caffe esce
dall'erogatore.

Nel filtro € presente una quantita
eccessiva di caffe, che provoca
una sovrapressione elevata e
l'estrazione del caffe dove non
dovrebbe essere.

Ridurre la quantita di caffé 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 caffe viene macinato a un livello
molto fine, in modo che la cialda " N . -
) . Utilizzare un caffe macinato piu
risulti troppo compatta dopo o550
Il caffé non la pressatura e non permetta il g

viene erogato

passaggio dell'acqua.

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 esce 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
ilvapore che non fuoriesce
tornera all'interno della
macchina e la sovrapressione
potrebbe causare lo
scollamento di un tubo. Non
appena si individua l'ostruzione
dell'ugello, immergerlo in un
liquido sgrassante per cercare
di pulirlo correttamente.
Ripetere l'estrazione del vapore

ILdisplay
visualizza "E1".

La temperatura e inferiorea 1°C o
superiore a 180°C.

Verificare che la macchina non
si trovi in questo intervallo di
temperatura o che non si sia
surriscaldata.

Ilsensore di temperatura della
caldaia del caffe e difettoso.

Contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec

ILdisplay
visualizza "E2".

Il flussometro non funziona
correttamente

Contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec

ILdisplay
visualizza E9

La valvola di uscita del vapore e
dell'acqua calda e in funzione da
oltre 35 minuti.

Spegnere 'uscita del vapore e
dell'acqua calda; se il problema
persiste, contattare il Centro di
assistenza Cecotec.
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*In caso di difficolta nell'individuare la causa del problema, non tentare di smontare la
macchina da caffé da soli, ma rivolgersi al Centro di assistenza Cecotec.

6. SPECIFICHE TECNICHE

Codice prodotto: EU01_100131 / EU01_100210

Prodotto: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Tensione: 220-240V

Frequenza: 50Hz

Potenza: 4700 - 5593 W

Dimensioni: 700 x 450 x 510 mm

Sistema di riscaldamento: Caldaia in acciaio inox per vapore, acqua calda 10,5 L + 2 caldaie in
acciaio inox 330 mL per caffe

Tipo di pompa: Pompa rotativa da 9 bar

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 e/o le pile/batterie devono essere smaltiti 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.
Perinformazioni 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 l'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.

Si raccomanda 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 32107 28.
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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
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Saida de dgua quente

Pé regulavel em altura

pé

Mandmetro de pressao da agua

Bico de café esquerdo

Aquecedor de chavenas

Grelha decorativa

Seletor de presséo do bico de café esquerdo
Display do bico esquerdo

. Botoneira

. Display do bico direito

. Seletor de pressao do bico de café direito
. Alavanca de vapor

. Manémetro do bico de café

. Bico de café direito

. Vaporizador

. Manémetro de vapor

. Grelha da bandeja antigotejamento

. Bandeja antigotejamento

FIGURA 2. TABULEIRO E GRELHA ANTIGOTEJAMENTO

FIGURA 3. DISTRIBUICAO DE CABOS E BOTAO DE ALIMENTACAO

1
2
3.
4

Saida de drenagem de agua
Entrada de dgua

Cabo de alimentacdo
Botao ON/OFF

FIGURA 4. PES DA MAQUINA DE CAFE

FIGURA 5. ALAVANCA DE PRESSAQ

1. Alavanca giro lateral

FIGURA 6. POSICAQ DE FORMACAQ DE ESPUMA

PORTUGUES
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PORTUGUES

FIGURA 7. VALVULA DE DRENAGEM
1. Valvula de drenagem

FIGURA 8. BOTONEIRA

Botao café manual (um para cada cabeca de extracdo)
Bot&o expresso simple (um para cada cabeca de extracdo)
Botdo expresso duplo (um para cada cabeca de extracdo)
Botéo de agua quente

PwWNPE

FIGURA 9. CONEXAQ ELECTRICA
- Fio azul (Neutro)

- Fio castanho (Fase)

- Fioverde-amarelo (Terra)

NOTA:
Os graficos deste manual sao 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.
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 ndo estiver em boas condicées, contacte imediatamente o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.

- Retire a tampa de silicone do depdsito de égua, se a maquina tiver uma, para facilitar o
escoamento da dgua.

- Limpetodas as pecas amoviveis;

Contetido da caixa:

- 2 Porta-filtros de dupla saida

- Porta-filtro sem fundo

- Filtrosimples

- Filtro duplo

- 2 suportes para copos em altura
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- Escova de limpeza para a unidade de extracao de café

- Filtro cego para limpeza interna

- Prensador de café

- 2 protectores de superficies quentes da unidade de extracéo
- Tubo de entrada de dgua (26,3x29,5 mm/ PE pipe/ 3/8)

- Tubo de saida de dgua (216x222mmx1,5m/PVC)

- Mola de retencao dos cabos

- Colher doseadora de café

Requisitos minimos para um funcionamento correto:

- Temperatura ambiente: Acima de 1°C, abaixo de 40°C
- Qualidade da agua: Por favor, utilize dgua mineral natural ou agua filtrada.
- Pressdo nominal da dgua (abastecimento automatico de dgua): 0.1-0.4 MPa

3. FUNCIONAMENTO
3.1. Montagem da maquina de café

- 0 cabo de alimentacéo, a entrada de dgua e a saida de agua podem ser vistos na parte
inferior da maquina (Fig. 3).

- Retire a bandeja antigotejamento e a grelha (Fig. 2)

- Ligue o cabo de alimentacdo a uma tomada com ligacéo a terra, a cablagem nao deve ser
ligada incorretamente e deve cumprir os requisitos de alimentacdo correspondentes. (Fig.
9)

NOTA: A maquina de café nao dispde de uma ficha para ligacdo direta a rede eléctrica.
Recomenda-se a ligacdo direta a rede eléctrica devido as elevadas intensidades de trabalho.

1. Ligue a saida de dgua ao escoamento com o tubo de drenagem (ndo o dobre para que a
dgua possa escoar sem problemas).
2. Lligue a entrada de dgua a tomada de dgua com o tubo de entrada.

NOTA: Para garantir a vida Util da maquina de café, utilize agua tratada com filtro para remover
0 excesso de residuos sélidos da maquina.

3. Sedesejar, coloque o tubo de entrada, o tubo de safda e o cabo de alimentacao no interior
da conduta de cabos.

4. Ajuste a altura dos pés com uma chave Allen e rode no sentido dos ponteiros do relégio
para aumentar a altura e no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio para diminuir a
altura da maquina (Fig. 4).
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5. Substitua o bandeja antigotejamento e a base para copos.

3.2. Ligar a maquina de café

1. Ligue a maquina de café ao abastecimento de dgua.

2. Lligue o botéo de ligado principal na parte inferior, a maquina bombearéd agua
automaticamente.

3. Depois de terminar a bombagem de dgua, a maquina comecara a pré-aquecer e o visor
indicard a temperatura de pré-aquecimento da caldeira de café.

4. Quando a temperatura desejada for atingida, a maquina para o pré-aquecimento.

NOTA: Na primeira utilizacao, é necessario aguardar 5 minutos para o pré-aquecimento da
caldeira de café e 15 minutos para o pré-aquecimento da caldeira de dgua quente e de vapor.

NOTA: Mesmo que o pré-aquecimento n&o esteja pronto, pode continuar a utilizar a maquina,
mas a temperatura do café ou da dgua quente ndo sera suficientemente elevada. A valvula de
vapor, o bico de café esquerdo e o bico de café direito podem ser abertos ou fechados de forma
independente.

Painel de controlo
0 painel de controlo é composto por 3 botdes por unidade de distribuicdo de café e um para a
agua quente. A seguir, explicam-se os botdes:

- Espresso simples (Pré-infusdo: 2s + 30 mL de café)

- Espresso duplo (Pré-infusdo: 2s + 60 mL de café)

- Dispensa manual

- Agua quente (5 segundos)

3.3 Definicdo dos parametros internos

Ajuste do tempo de extracao do café:

No modo de espera, mantenha premido o botao Expresso ou Expresso Duplo, apds 2 segundos
a luz indicadora piscara e entrard no modo de memoria, a dgua sairad do bico de café, quando
a quantidade de café atingir a quantidade desejada, soltar o bot&o e este parard, a definicao
estard concluida.

NOTA: O intervalo entre a quantidade minima e maxima possivel de café deve ser de 2 a 500 ml.
NOTA: Para melhorar a precisao da quantidade de café distribuido, é preferivel efetuar este
ajuste com o porta-filtro cheio de café moido, de acordo com a sua utilizacao normal. O padrao

para um bom expresso é de 25 a 30 segundos de extracao para obter cerca de 30 mlde café.

Ajuste da temperatura do café:
No modo de espera, o visor mostra a temperatura existente, prima “+" durante 1 segundo, o
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ndmero na luz indicadora piscara e mostrara a temperatura, pode premir “+/-" para ajustar a
temperatura. Depois de definir a temperatura, aguarde cerca de 3s, a luz deixara de piscar e os
dados de definicao serdo guardados.

NOTA: A gama ajustével é de 80°C a 102°C.

Ajuste do tempo de pré-infusdo

No modo de espera, mantenha premido o botéo “-" durante 3 segundos, o visor apresentara
“PXX", e "XX" como o valor em segundos pretendido para a pré-infusao. Prima os botdes “+" ou
“-" para ajustar este valor. Depois de definir a temperatura, aguarde cerca de 3s, a luz deixard

de piscar e os dados de definicao serdo guardados.
NOTA: O intervalo de regulacao é de 0-30 segundos

Regulacdo da agua quente:

No modo de espera, mantenha premido o botdo de dgua quente durante 2 segundos, a luz
indicadora piscara e entrara no modo de memoéria, a agua quente saird do tubo de agua
quente, quando a quantidade de agua atingir a quantidade desejada, solte o botdo para parar
aregulacao e a regulacao estara concluida.

NOTA: A gama de definicao é de 3 a 30 segundos.

Ajuste aos valores por defeito:

No modo de espera, prima o botao Expresso e o botdao Expresso Duplo ao mesmo tempo
durante 2 segundos; o visor apresenta "888" Solte os botdes depois de as duas luzes
indicadoras piscarem 3 vezes, a maquina de café sera reposta nas predefinicdes

NOTA: Esta é a configuracao predefinida; 93°C para extracao de café, 2 segundos de pré-infusao,
30 ml para café simples e 60 ml para café duplo e 5 segundos de agua quente.

3.4. Expresso e Expresso duplo

Para preparar um expresso e/ou um expresso duplo, siga as instrucées abaixo:

1. 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.

NOTA: Para trocar os filtros, utilize o filtro que ndo 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.
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2. Distribua e nivele o café. 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 agua.

3. Prima o bot@o expresso simples para ativar a saida de agua 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.

4. Segurea parte superior da maquina comamado e bloqueie 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.

5. Cologue a(s) chavena(s) sob o bocal de café.
6. Prima o botdo Expresso/Expresso duplo/Extracdo manual para preparar o café até ao fim
do tempo de preparacao.

7. 0O café estard pronto e a maquina regressara ao modo de espera apés 3 segundos.

NOTA: E necessario um controlo rigoroso da utilizacdo da maquina, uma vez que esta requer,
por vezes, uma operacao manual.

8. Depois de terminar, retire o porta-filtro rodando-o 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 extracao de café. Em

seguida, a limpeza pode ser complementada com um pano hdmido.

ATENCAO: Cuidado, a zona pode estar muito quente.

3.5 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
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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.

- Aqguantidade 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 é 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.

- Extracdo 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 saird sera muito
pequena e a pressao de extracao serd muito elevada.

NOTA: Recomenda-se vivamente a utilizacdo 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 extracao: Este fator estd 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 grossas provocam pressdes muito baixas e as moagens de café muito finas
provocam pressdes 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 didmetro adequado. Este € um passo importante, pois ajudard muito a
gerar uma boa extracao. A prensagem com pouca forca pode resultar em baixas pressées
e numa extracdo muito rapida do café, enquanto a prensagem com muita forca pode
resultar em altas presses e numa extracao excessiva. Pressione ligeiramente o café.

- Racio 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
11, 1:2 e 1:3. Ou seja, para uma parte de café moido, devemos encontrar o mesmo numa
chdavena, o dobro ou o triplo da quantidade de café liquido, respetivamente.

- Com racios de extracao de 1:1 obtemos cafés muito mais intensos e concentrados,
recomenda-se para cafés muito desenvolvidos e com um tempo de torrefacdo mais longo.
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- Com racios de extracéo de 1:2 obtemos cafés mais estaveis e equilibrados, e recomenda-
se para cafés especiais menos desenvolvidos.

- Com relacbes de extracdo de 1:3 obtemos cafés mais diluidos e menos intensos,
recomendados para certos cafés com torras mais leves.

- Tempodeextracdo: Otempo 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 extracdo devem ser definidos para 25 a 35 segundos.

NOTA: Recomenda-se a utilizacao de uma balanca de café de precisdo para medir o tempo e o
peso do café moido e do café extraido.

Temperatura de extracdo: Recomenda-se uma temperatura de extracdo 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: Apés cada utilizacdo, o difusor de café deve ser limpo com dgua quente e a escova de
limpeza. Puxe a alavanca para cima para que a agua saia da unidade de extracdo e, entretanto,

esfregue com a escova de limpeza da unidade de extracao.

ATENCAO: Tenha muito cuidado para ndo queimar a mé&o, pois a dgua sai a uma temperatura
elevada.

Descalcificacdo: A acumulacao de depésitos calcarios 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 extracao
do café, o que resulta num mau funcionamento do aparelho.

3.6 Fazer espumar o leite com o vaporizador

0 vaporizador é utilizado para espumar o leite e obter um leite muito mais cremoso.

NOTA: Utilize leite gordo para obter os melhores resultados.

1. Deite leite frio numa chavena de aco inoxidavel até meio da chavena.

NOTA: O didmetro da chdvena ndo deve ser inferiora 70 = 5 mm.

2. Ative o vaporizador ao mover o atuador de vapor para baixo. Ouvird um clique e o vapor
comecara a sair. Se nao sair, é porque a caldeira de vapor ndo esta suficientemente quente.
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Aguarde alguns minutos e tente novamente. Desligue o vaporizador ao colocar o atuador
na sua posicao de repouso.

3. 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.

4. Com o bico no leite, accione o seletor de vapor para ligar e desligar o vapor. Para obter um
leite espumoso e cremoso, é preciso observar que se forma um remoinho no interior da
chavena e que a vaporizacao nao faz barulho.

NOTA: E altamente aconselh&vel controlar a temperatura do leite, que ndo deve atingir mais de
60-65°C para evitar a perda de certas propriedades.

5. Volte a colocar o atuador de vapor na sua posicao original para o desligar quando a
temperatura desejada for atingida.

NOTA: Limpe o bocal de vapor imediatamente apés a utilizacdo para evitar a formacao de
depésitos no leite. Limpe o bocal com um pano hiimido e voltar a deitar vapor para retirar
o leite que possa ter ficado no interior do bocal. Se for necessério, introduza e retire o vapor
dentro e fora de um recipiente com agua para terminar a limpeza corretamente.

3.7 Como fazer um bom Cappuccino

1. Primeiro, prepare o expresso numa chavena suficientemente grande para o tamanho de
cappuccino desejado. Siga as instrucdes em “Preparar o café”.

2. 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,

NOTA: Utilize uma chévena de aco inoxidavel e o didmetro da chadvena néo deve ser inferior a
70 =5 mm, uma vez que o volume do leite aumentara apds a formacao de espuma.

3. Siga a seccao “Fazer espumar o leite com o bocal" para obter um leite cremoso com
espuma.

4. Retire a chavena 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.

3.8 Agua quente

Active o mecanismo de dgua quente ao premir o botdo de dgua quente. A seguir, ouvird um
cligue e saira agua quente do tubo de dgua quente.
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NOTA: Quando a presséao de vapor é =0, a agua estara fria.

ATENCAO: Quando terminar, ndo toque imediatamente no tubo de dgua quente para evitar
queimaduras.

3.9 Protecdo contra congelamento e desligamento da maquina de café

Prima o boté&o de ligacao para desligar a maquina.

2. Né&o se esqueca de desligar a fonte de alimentacdo externa (ou o interrutor principal) e o
abastecimento de dgua quando a maquina nao estiver a ser utilizada.

3. Se a maquina tiver de ser transportada ou ndo for utilizada durante um longo periodo de
tempo, drene a agua da caldeira; a valvula de drenagem esta situada debaixo da maquina
(FIG. 7).

ATENCAO: Para evitar queimaduras, néo escoe a dgua quando a presséo de vapor >0, desligue
a maquina durante duas horas antes de a escoar.

NOTA: Para desapertar a valvula de drenagem, utilize uma chave fixa n.°c 17 ou uma chave
ajustavel.

AVISO: se atemperatura da maquina de café for inferior ao ponto de congelacao, o equipamento
sera danificado. Para evitar que a maquina de café fique gelada e rache durante o transporte
ou 0 armazenamento, siga 0s passos acima indicados antes de desligar a maquina de café.

Protecdo anticongelamento
Para proteger a maquina contra o congelamento, siga 0s passos abaixo:

AVISO: se atemperatura da maquina de café forinferiorao ponto de congelacao, o equipamento
sera danificado. Para evitar que a maquina de café fique gelada e rache durante o transporte
ou 0 armazenamento, siga 0s passos acima indicados antes de desligar a maquina de café:

1. Quando for necessario desligar a maquina de café apdés a utilizacdo, feche a valvula de
entrada de agua e retire o conetor do tubo de entrada junto a extremidade de entrada de
agua;

2. Prima o botao manual do lado esquerdo e direito. A seguir, prima novamente o botdo para
parar a expulsao de dgua das duas chaleiras (300-350ml), depois prima o botdo de adgua
quente e deixe a agua sair 5s;

3. Desligue a maquina depois de seguir 0s passos acima indicados;

4. Antes de utilizar a maquina da préxima vez, abra a valvula no tubo de entrada de dgua
externo e opere-a normalmente.
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4, LIMPEZAE MANUTEN@AO
4.1 Limpeza

- Limpe rapidamente a maquina de acordo com as instrucdes apds cada utilizacao:

- Amaquina deve ser desligada e arrefecida;

- Nao utilize esponjas abrasivas, alcool ou solventes. Ndo mergulhe a maquina em agua.

- Limpeasaidaeoaneldevedacado sob o difusor de café com uma escova profissional apés
cada utilizacao.

- Retire ofiltro e o suporte do filtro, retire as borras de café do interior e limpe-o em seguida.

- Limpetodos os acessérios com dgua e seque-o0s bem.

- Limpe o bocal com um pano himido e volte a distribuir o vapor apés cada utilizacao para
espumar o leite.

Limpeza dos depésitos de minerais
A maquina de café acumula depdsitos de calcario ao longo do tempo e precisa de ser
descalcificada todos os meses, seguindo 0s passos abaixo:

1. Deite a dgua e o descalcificante num recipiente de cerca de 10 L. Siga as instrucdes do
fabricante do descalcificante.
2. Abraavalvula de drenagem (FIG. 7) e drene a dgua; feche-a apds a drenagem.

ATENCAO: Para evitar queimaduras, néo escoe a dgua quando a presséo de vapor >0, desligue
a maquina durante duas horas antes de a escoar.

3. Lligue o tubo de entrada de dgua da maquina de café ao recipiente onde adicionou o
descalcificador, ligue a maquina e faca cafés e dgua quente alternadamente entre os dois
bicos de café até que a maior parte da dgua tenha sido consumida. Em seguida, deixe
repousar durante 5-10 minutos e desligue a maquina;

4. A meio do processo, retire o porta-filtro e coloque o filtro cego no mesmo e mantenha
premido o botao de café manual durante cerca de 3 segundos para entrar no modo de
refluxo do tubo de café. O ecra tatil deve apresentar "CLn".

5. A cabeca do grupo de extracao liga-se durante 10 segundos e desliga-se durante 5
segundos. Este ciclo repete-se 5 vezes. Todo o processo demora aproximadamente 75
segundos e saird automaticamente do modo de refluxo.

NOTA: Para sair prematuramente do modo de refluxo, prima uma vez o botdo manual do café.

NOTA: Recomenda-se a distribuicdo de 10 cafés por bico de café, 10 por saida de agua e 10 por
vaporizador.
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6. Deixe a maquina arrefecer e abra a valvula de escoamento (FIG. 7) para escoar a agua.

ATENCAO: Para evitar queimaduras, néo escoe a dgua quando a presséo de vapor >0, desligue
a maquina durante duas horas antes de a escoar.

7. Feche avalvula de descarga e ligue a entrada de dgua a maquina e efectue 20 cafés por
saida de café, 20 por saida de agua e 20 por vaporizador. Repetir este processo tantas
vezes quantas as necessarias para eliminar todos os vestigios de descalcificador da
maquina antes de a voltar a utilizar normalmente.

Nota: Efetuar a operacao acima mais vezes se a maquina ainda nao estiver suficientemente
limpa.

Filtro cego

0 acessoério 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 pé de limpeza no interior e coloque o porta-filtro na
maquina de café.

Mantenha premido o botao de café manual durante cerca de 3 segundos para entrar no modo
de refluxo do tubo de café. O ecrd tatil apresentara “CLn".

Acabecado grupodeextracao ligar-se-a durante 10 segundos e desliga-se durante 5 segundos.
Este ciclo repete-se 5 vezes. Todo o processo demora aproximadamente 75 segundos e saird
automaticamente do modo de refluxo. Em seguida, retire o suporte do filtro e o filtro cego e
limpe com dgua e um pano himido.

4.2 Manutencao

Apbs cada utilizacao, deve ser efectuada uma inspecao visual da maquina quanto ao seu bom
funcionamento e as ligacées.

A manutencdo da maquina deve ser efectuada de forma rigorosa, através da desmontagem
e remontagem das ligacdes de agua e de drenagem, para verificar o seu funcionamento e
estado, e da substituicdo das mesmas se estiverem danificadas. As ligacoes eléctricas a
fonte de alimentacao devem também ser verificadas. Além disso, deve ser efectuada uma
descalcificacdo completa da méaquina, tal como explicado acima. Este processo deve ser
efectuado mensalmente.
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nao bombeia
agua e o visor

PROBLEMA POSSIVEL CAUSA SOLUCAO

Apdsa Desli Aqui

Rl . gue a maquina e espere que a
ligacao, a Corte de agua agua regresse.

maquina

0 tubo de entrada de dgua esta
blogueado

Verifique se o tubo ndo esta dobrado
e/ou limpe o tubo de entrada de agua.

indi ) - Contato com o Servico de Assisténcia
indica £3. Mau funcionamento da maquina . ’

Técnica da Cecotec
Abomba Avalvula de drenagem estd vazia Feche a valvula de drenagem
ndo para de c corvico de Assistonci
funcionar Mau funcionamento da méquina ontato com o Servico de Assisténcia

Técnica da Cecotec

Perda de dgua

0 tubo de entrada de &gua esta
blogueado

Verifique se o tubo ndo esta dobrado
e/ou limpe o tubo de entrada de agua.

0 tubo de ligacdo a maquina de
café tem uma fuga.

Verifiqu o conetor e a junta de vedacdo

A maguina tem fugas de dgua no
interior

Contato com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec

O café sai
pelo bico de
café quando
se faz café.

H& demasiado café no filtro, o que

provoca uma sobrepressdao elevada

e a extracdo do café onde ndo
deveria estar.

Reduza a quantidade de café no filtro

Na estrutura em que o porta-filtro
é colocado, existem residuos de
café que néo permitem uma boa
vedacdo e isolamento do porta-
filtro.

Limpe a parte inferior da estrutura a
qual estd 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

Nao sai café

0 café é moido a um nivel muito
fino, de modo a que a capsula
fiqgue demasiado compacta apds
a prensagem e nao permita a
passagem da agua.

Utilize café moido mais grosso

Mau funcionamento da maquina

Contate com o Servico de Assisténcia
Técnica da Cecotec
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N&o utilize
agua guente.

A maquina esta a pré-aquecer e
nao atingiu a temperatura correcta.

Aguarde até que a maquina esteja
pronta

Nao sai vapor.

A maquina esta a pré-aquecer e
nao atingiu a temperatura correcta.

Aguarde até que a maquina esteja
pronta

0 bocal de vapor esta bloqueado

Quando isto acontece, € muito
importante ndo insistir em

retirar o vapor, pois o vapor que
nao saivolta para o interior da
maquina e a sobrepressdo pode
provocar a deslocacdo de um tubo.
Assim que detetar o bloqueio do
bocal, mergulhe-o num liquido
desengordurante para tentar limpa-
lo corretamente. Volte a testar a
extracao de vapor

Atemperatura ambiente é inferior a

Verifique se a maquina nao se
encontra neste intervalo de

Oecra 1°Cou superiora 180 °C. temperatura ou se ndo esta
apresenta sobreaquecida.
7
0 sensor de temperatura da Contate com o Servico de Assisténcia
maquina de café estd avariado. Técnica da Cecotec
O ecra ) - , ) A
abresenta 0 medidor de caudal nao esta a Contate com o Servico de Assisténcia
gz funcionar corretamente Técnica da Cecotec

0 ecra mostra
F9

Avalvula de saida de vapor e de
agua quente esteve a funcionar
durante mais de 35 minutos.

Desligue a saida de vapor e de dgua
guente; se o problema persistir,
contacte com o Servico de Assisténcia
Técnica oficial da Cecotec

*Se tiver dificuldade em encontrar a causa do problema, ndo tente desmontar a maquina de
café por si préprio, contacte com o Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec

6. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncias: EU01_100131 / EU01_.100210
Produto: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark
Tensdo: 220-240V
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Frequéncia: 50 Hz

Poténcia: 4700 - 5593 W

Dimensodes: 700 x 450 x 510 mm

Sistema de répido aquecimento: Caldera de acero inoxidable para vapor, agua caliente de 10,5
L + 2 calderas de acero inoxidable de 330 mL para café

Tipo de bomba: Bomba rotativa de 9 bar

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a
qualidade do produto.
Fabricado na China | Desenhado em Espanha

7. RECICLAGEM DE APARELHOS ELETRICOS E ELETRONICOS

e/ou a bateria devem ser eliminados separadamente do lixo doméstico. 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.

i , Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o produto
|

Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar
0S 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 ajudara a proteger o ambiente.

8. GARANTIA E SAT

A Cecotec sera responsavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicées 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 publicacao nao pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacdo, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacdo prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN
FIGUUR1

Uitlaat voor heet water
In hoogte verstelbare poot
Poot
Waterdrukmeter
Linker koffiediffusor
Kopjesverwarmer
Sierrooster
Drukkeuzeschakelaar van linker koffiediffusor
Display van linker koffiediffusor
. Knoppenpaneel
. Display van rechter koffiediffusor
. Drukkeuzeschakelaar van rechter koffiediffusor
. Stoomhendel
. Drukmeter voor koffiediffusor
. Rechter koffiediffusor
. Stomer
. Stoomdrukmeter
. Rooster van de lekbak
. Lekbak

LN WD R

e e T
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FIGUUR 2. LEKBAK EN LEKROOSTER

FIGUUR 3. KABELDISTRIBUTIE EN AAN/UIT-KNOP
Waterafvoer

Wateringang

Netsnoer

ON/OFF

PwNPE

FIGUUR 4. POOTIJES VAN DE ESPRESSOMACHINE

FIGUUR 5. DRUKHENDEL
1. Zijwaartse keuzeschakelaar

FIGUUR 6. SCHUIMSTAND
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FIGUUR 7. AFVOERKLEP

1. Afvoerklep

FIGUUR 8. KNOPPENPANEEL
1. Handmatige koffieknop (één voor elk extractie opzetstuk)
2. Enkele Espressoknop (Eén voor elk extractie opzetstuk)

3. Dubbele Espressoknop (Eén voor elk extractie opzetstuk)
4

Knop voor heet water

FIGUUR 9. ELEKTRISCHE AANSLUITING

Blauwe kabel (Neutraal)
Bruine kabel (Fase)
Geel/groene kabel (Aarde)

OPMERKING:
De figuren in deze handleiding zijn schematische voorstellingen en komen mogelijk niet exact
overeen met het product.

2.VOOR U HET APPARAAT GEBRUIKT

NEDERLANDS

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.
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 er één
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

Inhoud van de doos:

2 Filterdragers met dubbele uitlaat
Bodemloze filterdrager

Enkele filter

Dubbele filter

2 houders op hoogte voor bekers
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- Reinigingsborstel voor de koffie extractie eenheid

- Blindfilter voor inwendige reiniging

- Koffiestamper

- 2 beschermingen voor het hete oppervlak van de koffie-extractie
- Watertoevoerleiding (26.3x29.5 mm/ PE pipe / 3/8)

- Waterafvoerleiding (216x222 mmx1.5m/PVC)

- Kabelborgveer

- Doseerlepel

Minimumvereisten voor een goede werking:

- Omgevingstemperatuur: Boven 1°C, onder 40°C
- Waterkwaliteit: Gebruik natuurlijk mineraalwater of gefilterd water.
- Nominale waterdruk (automatische watertoevoer): 0.1-0.4 MPa

3. WERKING
3.1. Montage van de espressomachine

- Destroomkabel, waterinlaat en wateruitlaat zijn te zien aan de onderkant van de machine
(Fig. 3).

- Verwijder de lekbak en het rooster. (Fig.2)

- Sluit het netsnoer aan op een geaard stopcontact, de bedrading mag niet verkeerd zijn
aangesloten en moet voldoen aan de bijbehorende stroomvereisten. (Fig. 9)

OPMERKING: De espressomachine heeft geen stekker om rechtstreeks op het lichtnet aan te
sluiten. Vanwege de hoge werkintensiteit wordt aanbevolen om het apparaat rechtstreeks op
het lichtnet aan te sluiten.

1. Sluit de waterafvoer aan op de afvoer met de afvoerbuis (niet buigen zodat het water
zonder problemen kan weglopen).
2. Sluit de watertoevoer aan op de leiding met de toevoerleiding.

OPMERKING: Om de levensduur van de machine te garanderen, gebruikt u water dat met een
filter is behandeld om overtollige vaste deeltjes uit de machine te verwijderen.

3. Plaats indien gewenst de toevoerbuis, de afvoerbuis en de voedingskabel in de kabelgoot.
Pas de hoogte van de pootjes aan met een inbussleutel en draai met de klok mee om de
hoogte te vergroten en tegen de klok in om de hoogte van de machine te verkleinen (Fig. 4).

5. Plaats de lekbak en onderzetter terug.
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3.2. Espressomachine inschakelen

1. De espressomachine aansluiten op het stopcontact

2. Zet de hoofdschakelaar aan de onderkant aan en het apparaat pompt automatisch water
op.

3. Na het vullen met water begint de machine binnenin voor te verwarmen, het display toont
de voorverwarmtemperatuur van de koffieboiler.

4. Zodra de gewenste temperatuur is bereikt, stopt de machine met voorverwarmen.

OPMERKING: Voor het eerste gebruik moet u 5 minuten wachten tot de koffieboiler is
voorverwarmd en 15 minuten tot de heet water- en stoomboiler zijn voorverwarmd.

OPMERKING: Zelfs als het voorverwarmen niet klaar is, kunt u de machine nog steeds
gebruiken, maar de temperatuur van de koffie of het hete water zal niet hoog genoeg zijn. Het
stoomventiel, de linker koffiediffusor en de rechter koffiediffusor kunnen onafhankelijk van
elkaar worden geopend of gesloten.

Knoppenpaneel
Het bedieningspaneel bestaat uit 3 knoppen per koffiediffusor plus één voor heet water, de
knoppen worden hieronder uitgelegd:

- Enkele Espresso (Pre-infusie: 2s + 30 ml koffie)

- Dubbele Espresso (Pre-infusie: 2s + 60 ml koffie)

- Handmatig

- Heet water (5 seconden)

3.3 Aanpassing van interne parameters

De koffie-extractietijd instellen:

Houd in de stand-bymodus de knop Espresso of dubbele Espresso ingedrukt, na 2 seconden
knippert het indicatielampje en wordt de geheugenmodus geactiveerd, er stroomt water uit de
koffie-uitloop, wanneer de hoeveelheid koffie de gewenste hoeveelheid heeft bereikt, laat u de
knop los en stopt het apparaat.

OPMERKING: Het bereik van de minimum- en maximumhoeveelheid koffie ligt tussen 2 en 500
ml.

OPMERKING: Om de nauwkeurigheid van de afgegeven hoeveelheid koffie te verbeteren, kunt u
deze afstelling het beste uitvoeren terwijl de filterdrager gevuld is met gemalen koffie volgens
het normale gebruik. De standaard instelling voor een goede espresso is 25 tot 30 seconden
extractie om ongeveer 30 ml koffie te verkrijgen.

De temperatuur van de koffie instellen:
In de stand-by modus toont het display de huidige temperatuur, druk gedurende 1 seconde op
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“+" het cijfer op het indicatielampje knippert en toont de temperatuur, u kunt op “+/-" drukken
om de temperatuur aan te passen. Wacht na het instellen van de temperatuur ongeveer 3s, het
indicatielampje stopt met knipperen en de instellingsgegevens zijn opgeslagen.

OPMERKING: Het instelbereik is 80°C tot 102°C.

Instellen van de pre-infusie tijd

Houd in de stand-bymodus de knop “-" 3 seconden ingedrukt. Op het display verschijnt “PXX",
waarbij "XX" de gewenste waarde in seconden voor de pre-infusie is. Druk op de knoppen “+"
of “-" om deze waarde aan te passen. Wacht na het instellen van de waarde ongeveer 3s, het

lampje stopt met knipperen en de instellingsgegevens zijn opgeslagen.
OPMERKING: Instelbereik is 0-30 seconden

Instellen van heet water:

Houd in de stand-bymodus de heet water knop 2 seconden ingedrukt, het indicatielampje
knippert en activeert de geheugenmodus, er stroomt heet water uit de heetwateruitloop,
wanneer de hoeveelheid water de gewenste hoeveelheid heeft bereikt, laat u de knop los om
het instellen te stoppen en is het instellen voltooid.

OPMERKING: Het instelbereik is 3 tot 30 seconden.

Instellen van de standaardinstellingen:

Drukindestand-bymodustegelijkertijd 2secondenop de Espressoknopende Dubbele Espresso
knop, op het display verschijnt ‘888" Laat de knoppen los nadat de twee indicatielampjes 3

keer knipperen, de machine wordt gereset naar de standaardinstellingen.

OPMERKING: Dit is de standaardinstelling; 93°C voor koffie-extractie, 2 seconden pre-infusie,
30 mlvoor enkele koffie en 60 mlvoor dubbele koffie en 5 seconden heet water.

3.4. Espresso en dubbele Espresso

Volg de onderstaande instructies om een enkele Espresso en/of een dubbele Espresso te
maken:

1. 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.

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
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verwijderen te vergemakkelijken. Om het nieuwe filter te plaatsen, oefent u wat druk uit met
uw handpalm op het filter zodat het goed past.

2. 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.

3. 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.

4. 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.

5. Plaats de kop(pen) onder de koffie-uitloop.
Druk op de knop Espresso/Dubbele Espresso/Handmatige extractie om koffie te bereiden
totdat de overeenkomstige hoeveelheid zetkoffie is afgegeven.

7. De koffie is klaar en de machine keert terug naar de stand-bymodus zodra het klaar is.

OPMERKING: Nauwlettend toezicht op het gebruik van de machine is noodzakelijk, omdat
handmatige bediening soms vereist is.

8. Verwijder defilterhouder 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 zetgroep, is
het aan te raden om de hendel weer omhoog te trekken zodat er water kan circuleren en
de koffieresten kunnen worden weggespoeld met behulp van de reinigingsborstel voor de
zetgroep. Daarna kan het schoonmaken worden aangevuld door af te nemen met een vochtige
doek.

PAS OP: Wees voorzichtig, het gebied kan erg heet zijn.

3.5 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:
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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.

- Overextractie: 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
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.
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- 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.

3.6 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.

1. 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.

2. Activeer de stomer door de stoomactuator naar beneden te bewegen. U hoort een klik en
er begint stoom te ontsnappen. Als het er niet uitkomt, is de stoomketel niet heet genoeg.
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Wacht een paar minuten en probeer het opnieuw. Schakel de stomer uit door de actuator
terug te zetten in de ruststand.

3. Plaats de opschuimer in de beker zoals aangegeven in figuur 4. Het mondstuk van het
stoompijpje moet net een 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.

4. Terwijl het stoompijpje in de melk zit, activeert u de stoomactuator om de stoom in te
schakelen en af te geven. 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.

5. Zetdestoomactuatorterugin zijn oorspronkelijke positie om hem uit te schakelen wanneer
de gewenste temperatuur is bereikt.

OPMERKING: Reinig het stoompijpje 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. Indien nodig, introduceer en verwijder
stoom in en uit een bak met water om de reiniging goed af te ronden.

3.7 Hoe een goede cappuccino bereiden?

1. Bereid eerst de espresso met een kopje dat groot genoeg is voor de gewenste grootte van
de cappuccino. Volg de instructies onder “Koffie bereiden”.

2. Gebruik volle melk, vers en koud uit de koelkast (4°C-7°C), en giet 1/3 van de melk in de
roestvrijstalen opschuimbeker.

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.

3. Volg het hoofdstuk "Melk opschuimen met de opschuimer” om romig opgeschuimde melk
te maken.

4. 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.

3.8 Warm water

Activeer de heet water actuator door op de heet water knop te drukken, u hoort een klik en er
komt heet water uit de heetwateruitloop.
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OPMERKING: Als de stoomdruk =0 is, is het water koud.

PAS OP: Als u klaar bent met heet water maken, raak dan niet meteen de heetwateruitloop aan
om verbranding te voorkomen.

3.9 Uitschakelen van de espressomachine en vorstbeveiliging

1. Druk op de aan/uit-knop en de machine schakelt uit.

2. \Vergeet niet de externe voeding (of hoofdschakelaar) en watertoevoer uit te schakelen als
het apparaat niet in gebruik is.

3. Als het apparaat vervoerd moet worden of lange tijd niet gebruikt zal worden, laat dan het
water uit de boiler lopen; de aftapkraan bevindt zich onder de machine (Fig. 7).

PAS OP: Om brandwonden te voorkomen, mag u het water niet laten weglopen als de stoomdruk
>0 is, zet de machine dan twee uur uit voordat u het water laat weglopen.

OPMERKING: Gebruik een steeksleutel nr. 17 of een verstelbare steeksleutel om de aftapkraan
los te draaien.

WAARSCHUWING: als de temperatuur van de espressomachine onder het vriespunt komt, zal
dit schade aan de apparatuur veroorzaken. Om te voorkomen dat de machine bevriest en barst
tijdens transport of opslag, moet u de hierboven beschreven stappen volgen voordat u de
machine uitschakelt.

Bescherming tegen bevriezing
Volg de onderstaande stappen om de machine te beschermen tegen bevriezing:

Om te voorkomen dat de machine bevriest en barst tijdens transport of opslag, moeten de
volgende stappen worden genomen voordat de machine wordt uitgeschakeld:

1. Wanneer het nodig is om de machine na gebruik uit te zetten, sluit u de waterklep van de
watertoevoer en verwijdert u het koppelstuk van de watertoevoerbuis bij het uiteinde van
de watertoevoer.

2. Druk op de handmatige knop aan de linker- en rechterkant, druk nogmaals op de knop om
te stoppen nadat er 300-350 mlwater uit de twee ketels komt, druk vervolgens op de knop
voor heet water en laat het water er 5 seconden uit komen.

3. Schakel de machine uit nadat u de bovenstaande stappen heeft uitgevoerd.

Voordat u de machine de volgende keer gebruikt, opent u de klep op de externe
watertoevoerleiding en bedient u de machine op de normale manier.
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4. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD
4.1 Reiniging

- Maak het apparaat na elk gebruik snel schoon 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 uitloop en de afdichtring onder het koffierooster na elk gebruik met een
professionele borstel.

- Verwijder het filter en de houder, verwijder het koffiedik binnenin en maak het vervolgens
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.

Ontkalken
De machine bouwt na verloop van tijd kalkaanslag op en moet elke maand ontkalkt worden.

1. Gietwater en ontkalkerin een bakvan ongeveer10 L, volg de aanwijzingen van de fabrikant
van de ontkalker.
2. Open de aftapkraan (Fig. 7) en laat het water weglopen.

PAS OP: Om brandwonden te voorkomen, mag u het water niet laten weglopen als de stoomdruk
>0 is, zet de machine dan twee uur uit voordat u het water laat weglopen.

3. Sluit de watertoevoerleiding van de espressomachine aan op de container waarin u de
ontkalker heeft gedaan, zet de machine aan en maak afwisselend koffie en heet water via
de twee koffie-uitlopen totdat het meeste water is verbruikt. Laat het dan 5-10 minuten
staan en zet de machine uit.

4. Verwijder halverwege het proces de filterdrager en plaats het blinde filter erin, houd de
knop voor handmatige koffie ongeveer 3 seconden ingedrukt om de terugloopmodus van
de koffiebuis te activeren. Op het touchscreen wordt “CLn" weergegeven.

5. De koffie-extractiegroep schakelt 10 seconden in en 5 seconden uit en herhaalt deze
cyclus 5 keer. Het hele proces duurt ongeveer 75 seconden en zal automatisch de
terugstroommodus verlaten.

OPMERKING: Om de terugloopmodus voortijdig te verlaten, drukt u eenmaal op de knop voor
handmatige koffie.

OPMERKING: Er worden 10 koffiecycli per koffie-uitloop, 10 per wateruitloop en 10 per stomer
aanbevolen.
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6. Laatde machine afkoelen, open de aftapkraan (Fig. 7) om het water af te tappen.

PAS OP: Om brandwonden te voorkomen, mag u hetwater niet laten weglopen als de stoomdruk
>0 is, zet de machine dan twee uur uit voordat u het water laat weglopen.

7. Sluit de aftapkraan en sluit de watertoevoer van de wateraansluiting weer aan op de
machine en voer 20 koffiecycli per koffie-uitloop, 20 per wateruitloop en 20 per stomer
uit. Herhaal dit proces zo vaak als nodig is om alle sporen van ontkalker uit de machine te
verwijderen voordat u deze weer normaal gebruikt.

Opmerking: Voer de bovenstaande procedure meerdere keren uit als de machine nog steeds
niet schoon genoeg is.

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.

Houd de knop voor handmatige koffie ongeveer 3 seconden ingedrukt om de terugloopmodus
van de koffiebuis te activeren. Op het touchscreen wordt “CLn" weergegeven.

De koffie-extractiegroep schakelt 10 seconden in en 5 seconden uit en herhaalt deze cyclus 5
keer. Het hele proces duurt ongeveer 75 seconden en zal automatisch de terugstroommodus
verlaten. Verwijder vervolgens de filterhouder en het blinde filter en reinig met water en een
vochtige doek.

4.2 Onderhoud

Na elk gebruik moet een visuele controle van de machine op goede werking en aansluitingen
worden uitgevoerd.

De machine moet grondig worden onderhouden door de water- en afvoeraansluitingen
te demonteren en opnieuw te monteren om hun werking en toestand te controleren, en te
vervangen als ze beschadigd zijn. De elektrische aansluitingen op de voeding moeten ook
worden gecontroleerd. Bovendien moet de machine volledig worden ontkalkt zoals hierboven
uitgelegd. Dit proces moet maandelijks worden uitgevoerd.
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5. PROBLEEMOPLOSSING

Problemen met de koffiemachine oplossen:

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING
Na het ) Zet de machine uit en wacht tot het
inschakelen Waterstoring water terugkomt.
pompt de C L f de leidi i knikti
. t t t

machine Watertoevoerleiding is geblokkeerd on ;O e_el,’ Od e eiding me g[e,dn,l IS
geen water en/of reinig de watertoevoerleiding.
en toont het o ) Neem contact op met de Technische
display E3. Storing in de machine Dienst van Cecotec
De pomp Afvoerklep is leeg Sluit de aftapkraan
stopt niet met )

. o ) Neem contact op met de Technische
draaien Storing in de machine

Dienst van Cecotec.

Waterverlies

Watertoevoerleiding is geblokkeerd

Controleer of de leiding niet geknikt is
en/of reinig de watertoevoerleiding.

De pijpverbinding naar de
koffiemachine lekt.

Controleer connector en
afdichtingspakking

Machine lekt intern water

Neem contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.

Bij het
koffiezetten
komt er
koffie uit de
koffiediffusor.

Er zit te veel koffie in het filter, wat
resulteert in een hoge overdruk en
extractie van de koffie waar deze
niet hoort te zijn.

Verminder de hoeveelheid koffie in het
filter

In de structuur waarop de
filterhouder is geplaatst, zitten
koffieresten die geen goede
afdichting en isolatie van de
filterhouder mogelijk maken.

Reinig het onderste deel van de
constructie waaraan de filterhouder is
bevestigd.

NEDERLANDS

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 komt geen
stoom uit het
stoombuisje

De machine is aan het
voorverwarmen en heeft niet de
juiste temperatuur bereikt.

Wacht tot de machine klaar is

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

Op het display
verschijnt “E1".

Temperatuur is lager dan 1°C of
hoger dan 180°C.

Controleer of de machine zich niet in
dit temperatuurbereik bevindt of niet
oververhit is geraakt.

De temperatuursensor van de
koffieboiler is defect.

Neem contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.

Op het display

Neem contact op met de Technische

verschijnt De debietmeter werkt niet goed )
e Dienst van Cecotec.
E2"
Schakel de stoom- en
Het display De stoom- en heetwateruitloop heetwateruitloop uit. Als het probleem
toont E9 klep werkt al meer dan 35 minuten. | aanhoudt, neem dan contact op met

de Technische Dienst van Cecotec.

De afdichting die de filterhouder
in de machine afdicht is kapot of
defect.

Neem contact op met de Technische
Dienst van Cecotec

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.
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*Als u problemen heeft met het vinden van de oorzaak van het probleem, probeer dan niet
zelf de machine te demonteren, maar neem contact op met de Technische Dienst van Cecotec.

6. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Productreferentie: EU01_100131 / EU0O1_.100210
Product: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark
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Voltage: 220-240V

Frequentie: 50Hz

Vermogen: 4700 - 5593 W

Afmetingen: 700 x 450 x 510 mm

Verwarmingssysteem: Roestvrijstalen boiler voor stoom, heet water 10,5 L + 2 roestvrijstalen
boilers 330 mlvoor koffie

Pomptype: 9 bar draaipomp

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de
productkwaliteit te verbeteren.
Gemaakt in China | Ontworpen in Spanje.

7. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

en/of de batterij 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.

K Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
|

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 96 321 07 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
RYSUNEK 1

Wylot gorgcej wody
Nézka z regulacjg wysokosci
Nézka
Manometr wody
Lewy wylot kawy
Podgrzewacz filizanek
Ozdobna kratka
Przetgcznik cisnienia lewego wylotu kawy
Wyswietlacz lewego wylotu kawy
. Przyciski
. Wyswietlacz prawego wylotu kawy
. Wybér cisnienia w prawym wylocie kawy
. DZzwignia pary
. Manometr wylotu kawy
. Prawy wylot kawy
. Spieniacz
. Manometr pary
. Kratka tacki ociekowej
. Tacka ociekowa

L oKNUR WD R

e e T =
O 00 N O Ul A WN L O

RYSUNEK 2. TACKA | KRATKA OCIEKOWA
RYSUNEK 3. DYSTRYBUCJA KABLI | PRZYCISK ZASILANIA
1. Odptyw wody
2. Wejscie wody
3. Przewdd zasilania
4. Przycisk ON/OFF
RYSUNEK 4. NOZKI EKSPRESU

RYSUNEK 5. DZWIGNIA DOCISKOWA
1. Boczna dZzwignia obrotowa

RYSUNEK 6. POZYCJA SPIENIANIA
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RYSUNEK 7. ZAWOR ODPLYWOWY
1. Zawdr odptywowy

RYSUNEK 8. PRZYCISKI
1. Przycisk recznego przygotowania kawy (jeden dla kazdej gtowicy ekstraktora)
2. Przycisk espresso pojedyncze (jeden dla kazdej gtowicy ekstraktora)
3. Przycisk espresso podwdjne (jeden dla kazdej gtowicy ekstraktora)
4. Przycisk gorgcej wody

RYSUNEK 9. POtACZENIE ELEKTRYCZNE
- Przewdd niebieski (neutralny)

- Przewdd brazowy (faza)

- Przewdd zielono-zétty (uziemienie)

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.
Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
recyklingu wszystkich jego elementow.

- Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sa 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.

- Wyczys€ wszystkie wyjmowane elementy.

Zawartos¢ opakowania:

- 2 kolby z podwéjnym wylotem
- Kolbabez dna

- Filtr pojedynczy

- Filtr podwojny
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- 2regulowane podstawki na filizanki

- Szczoteczka czyszczaca do modutu ekstrakgji kawy
- Slepy filtr do czyszczenia wewnetrznego

- Ubijak

- 2 ostony termiczne modutu ekstrakgji

- Rura wlotu wody (26,3x29,5 mm/ PE pipe / 3/8)

- Rura odptywowa (216x222 mmx1,5m/PVC)

- Sprezynka do zwijania przewodu

- Miarka do kawy

Minimalne wymagania dla prawidtowego dziatania:

- Temperatura pokojowa: Powyzej 1°C, ponizej 40°C
- Jakos¢ wody: Nalezy uzywac naturalnej wody mineralnej lub wody filtrowanej.
- Znamionowe ciénienie wody (automatyczne doprowadzanie wody): 0,1-0,4 MPa

3. FUNKCJONOWANIE
3.1. Montaz ekspresu do kawy

- Przewdd zasilajgcy, wlot i wylot wody znajdujg sie w dolnej czesci urzadzenia (Rys. 3).

- Wyjmij tacke ociekowa i kratke. (Rys. 2)

- Podtacz przewdd zasilajacy do uziemionego gniazdka, przewody nie moga by¢ podtgczone
nieprawidtowo i muszg spetnia¢ odpowiednie wymagania dotyczace zasilania. (Rys. 9)

UWAGA: Ekspres do kawy nie jest wyposazony we wtyczke umozliwiajgcg bezposrednie
podtaczenie do sieci elektrycznej. Ze wzgledu na wysoka intensywnos$¢ pracy zaleca sie
podtgczenie urzadzenia bezposrednio do sieci elektrycznej.

1. Podtgcz wylot wody do odptywu za pomoca rury odptywowej (nie zginaj jej, aby woda
mogta sptywac bez problemdéw).
2. Podtacz wlot wody do gniazda wlotu wody za pomocg rury wlotowe;j.

UWAUGA: Aby zapewni¢ dtugotrwatosc ekspresu do kawy nalezy uzywac wody przefiltrowanej
w celu usuniecia z niej nadmiaru kamienia.

3. W razie potrzeby umies¢ rure wlotowa, rure wylotowag i przewdd zasilajgcy w
przeznaczonym do tego miejscu na przewody.

4. Wyreguluj wysokos¢ nézek za pomocag klucza imbusowego i obré¢ zgodnie z ruchem
wskazdéwek zegara, aby zwiekszy¢ wysokos¢, lub w przeciwnym kierunku, aby zmniejszy¢
wysoko$¢ urzadzenia (Rys. 4).
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5. Wtéz ponownie tacke ociekows i podstawke na filizanki.

3.2. Wtaczanie ekspresu do kawy

1. Podtacz ekspres do kawy do Zrédta wody.

2. Wigcz gtéwny przycisk zasilania na dole, a urzadzenie automatycznie zacznie pompowac
wode.

3. Ponapetnieniu wodg, wnetrze urzadzenia zacznie sie wstepnie nagrzewac, a wyswietlacz
pokaze temperature nagrzewania bojlera kawy.

4. Po osiggnieciu zadanej temperatury urzgdzenie zakorficzy wstepne nagrzewanie.

UWAUGA: Przy pierwszym uzyciu nalezy odczekac¢ 5 minut na wstepne nagrzanie bojlera kawy i
15 minut na wstepne nagrzanie bojlera gorgcej wody i pary.

UWAGA: Nawet jesli wstepne nagrzewanie nie zakoriczyto sie, mozna korzystac z urzadzenia,
ale temperatura kawy lub goracej wody nie bedzie wystarczajgco wysoka. Zawaér pary, lewy
wylot kawy i prawy wylot kawy moga by¢ otwierane lub zamykane niezaleznie.

Przyciski
Panel sterowania sktada sie z 3 przyciskéw na kazdy dozownik kawy oraz jednego przycisku
goragcej wody:

- Espresso pojedyncze (zaparzanie wstepne: 2 s + 30 ml kawy)

- Espresso podwéijne (zaparzanie wstepne: 2 s + 30 ml kawy)

- Reczne nalewanie kawy

- Gorgca woda (5 sekund)

3.3 Ustawienie parametréw wewnetrznych

Ustawienie czasu ekstrakcji kawy:

W trybie gotowosci nacisnij i przytrzymaj przycisk Espresso lub Espresso podwajne, po 2
sekundach wskaznik zacznie migac i przejdzie w tryb zapamietywania, woda wyptynie z
wylotu kawy, gdy ilos¢ kawy osiggnie zgdang ilos¢ zwolnij przycisk, aby przerwac nalewanie
kawy, ustawienie zostanie zakonczone.

UWAUGA: Zakres minimalnej i maksymalnej mozliwej ilosci kawy wynosi od 2 do 500 mL.
UWAUGA: Aby zwiekszy¢ doktadnosé dozowanej ilosci kawy, najlepiej dokonac tej regulacji z
kolbg wypetniong taka iloscig zmielonej kawy jaka bedzie zazwyczaj uzywana. Standardem
dla dobrego espresso jest ekstrakcja trwajgca od 25 do 30 sekund w celu uzyskania okoto 30
ml kawy.

Ustawienie temperatury kawy:

W trybie gotowosci wySwietlacz pokazuje aktualng temperature, nacisnij i przytrzymaj ,+"
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przez 1 sekunde, liczba na wskazniku bedzie migac i pokazywac temperature, nacisnij ,+/-",
aby dostosowac temperature. Po ustawieniu temperatury nalezy odczekac okoto 3 s, dioda
przestanie migac, a ustawienia zostang zapisane.

UWAGA: Zakres regulacji wynosi od 80°C do 102°C.

Ustawienie czasu wstepnego zaparzania

W trybie gotowosci naciénij i przytrzymaj przycisk ,-" przez 3 sekundy, na wysSwietlaczu pojawi
sie ,PXX", gdzie ,XX" oznacza czas w sekundach wstepnego zaparzania. Nacisnij przyciski ,+"
lub ,-", aby dostosowac te wartos¢. Po ustawieniu wartosci nalezy odczekac okoto 3 s, dioda
przestanie migac, a ustawienia zostang zapisane.

UWAGA: Zakres regulacji wynosi 0-30 sekund.

Ustawienie cieptej wody:

W trybie gotowosci naciénij i przytrzymaj przycisk gorgcej wody przez 2 sekundy, wskaznik
zacznie migaciprzejdzie w tryb zapamietywania, gorgca woda wyptynie z dozownika, gdy ilos¢
waody osiggnie zadang ilos¢ zwolnij przycisk, aby zatrzymaé dozowanie wody, a ustawienie
zostanie zapisane.

UWAUGA: Zakres ustawier wynosi od 3 do 30 sekund.

Ustawienie wartosci domyslnych:

W trybie gotowosci nacisnij jednoczesnie i przytrzymaj przez 2 sekundy przycisk Espresso i
przycisk Espresso podwadijne, a na wyswietlaczu pojawi sie ,888". Zwolnij przyciski po tym, jak
dwa wskazniki zamigajg 3 razy, a urzadzenie powrdci sie do ustawiert domyslnych.

UWAUGA: Jest to ustawienie domyslne; 93°C dla ekstrakcji kawy, 2 sekundy wstepnego

zaparzania, 30 ml dla pojedynczej kawy i 60 ml dla podwdjnej kawy oraz 5 sekund goracej

wody.

3.4. Espresso i podwaéjne espresso

Aby zaparzy¢ espresso i/lub podwadjne espresso, postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

1. Wyjmij kolbe z wtozonym odpowiednim filtrem, wsyp odpowiednio zmielong i zwazonag
kawe, w zaleznosci od tego, czy uzywasz pojedynczego czy podwdjnego filtra, do samego
filtra za pomoca miarki do kawy.

UWAGA: Aby wymienic¢ filtry mozna podwazy¢ wtozony filtr za pomoca nieuzywanego filtra

wktadajgc go miedzy filtr w kolbie a wypustke. Aby wtozy¢ filtr, nalezy lekko docisna¢ go
dtonia, tak aby wpasowat sie w swoje miejsce.
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2. Rozprowadz kawe za pomoca dystrybutora z igtami, a nastepnie rozprowadz i wyréwnaj
kawe za pomocg tampera. Nastepnie ubij zmielong kawe, usurh nadmiar zmielonej kawy z
krawedzi kolby, aby unikna¢ uszkodzenia pierscienia uszczelniajgcego modut.

UWAGA: Jesli na krawedzi kolby pozostato zbyt duzo kawy, tatwo moze dojs¢ do stabego
uszczelnienia i wycieku wody.

3. Nacisnij przycisk pojedynczego espresso, aby aktywowac dozowanie wody przez kilka
sekund, co pomoze usung¢ pozostatosci z poprzednich kaw i podgrza¢ dozownik kawy w
celu lepszego wydobycia aromatu. Aby zacza¢ nalewac wode po kilku sekundach nalezy
ponownie nacisng¢ przycisk.

4. Przytrzymaj gérng czesc¢ urzadzenia reka, wtéz kolbe i obréc jg w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara na Srodku gniazda. Powinna by¢ szczelnie docisnieta.

UWAUGA: Nie nalezy dotyka¢ wylotu kawy, poniewaz osigga on wysokg temperature i moze
spowodowac oparzenia.

5. Umiesc filizanke (filizanki) pod wylotem kawy.

6. Nacisnij przycisk Espresso/Espresso podwodjne/Reczne nalewanie, aby przygotowad
kawe, az zostanie nalana odpowiednia ilos¢ kawy.

7. Po nalaniu kawy urzgdzenie powrdci do trybu gotowosci.

UWAUGA: Konieczny jest Scisty nadzér urzgdzenia podczas jego uzytkowania, poniewaz czasami
wymaga ono obstugi reczne;j.

8. Po zakoriczeniu wyjmij kolbe obracajac jg zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, wyrzuc
fusy z kawy i wyczysc ja.

UWAUGA: Aby zapobiec gromadzeniu sie resztek zmielonej kawy w module ekstrakcji zaleca sie

ponowne pociggniecie dzwigni do goéry, aby umozliwi¢ cyrkulacje wody i wyptukanie resztek

kawy, mozna dodatkowo uzy¢ szczoteczke czyszczacg do modutu ekstrakcji. Nastepnie

czyszczenie mozna uzupetni¢ poprzez przetarcie wilgotng Sciereczka.

UWAUGA: Zachowaj ostroznos¢, powierzchnia moze by¢ bardzo gorgca.
3.5 Jak przygotowaé dobre 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:
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Kawa ziarnista: Kawa jest podstawowym surowcem catego procesu. Kawa powinna by¢
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 podwojnego filtra wynosi od 18 do 20 gramdw kawy, podczas gdy dla
pojedynczego filtra jest to od 9 do 12 gramoéw kawy. Wartosci te zalezg od rodzaju kawy i
jej wilgotnosci resztkowej po procesie palenia.

Mielenie kawy: Ten czynnik jest jednym z najwazniejszych, ktére nalezy wzigé pod uwage.
W przypadku korzystania z mtynka nalezy dostosowac stopierr zmielenia, aby zapobiec
nastepujacym problemom:

- Nadmierny i szybki przeptyw wody: Zbyt grube zmielenie kawy moze spowodowac, ze
kawa przepusci zbyt duzo wody, kawa bedzie bez pianki i smaku.

- Nadmierna ekstrakcja: Bardzo drobne zmielenie kawy moze spowodowad, ze ekstrakcja
kawy zajmie duzo czasu, ilos¢ kawy, ktéra sie wydostanie bedzie bardzo mata.

UWAUGA: Zdecydowanie zaleca sie uzywanie Swiezo zmielonej kawy z mtynka o wysokiej
precyzji. Stosowanie komercyjnych kaw mielonych moze powodowac nadmierny i szybki
przeptyw wody ze wzgledu na grubos¢ mielenia.

Cisnienie ekstrakcji: Czynnik ten jest scisle 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 kolbie nalezy jg rozprowadzi¢ za pomocg
dystrybutora z igtami i wyréwna¢ za pomocag dystrybutora. Nastepnie ubij kawe za
pomocg tampera o odpowiedniej Srednicy. Jest to wazny krok, poniewaz znacznie pomoze
w odpowiedniej ekstrakgji. Ubicie kawy z niskg sitg moze skutkowac niskim cisnieniem i
bardzo szybka ekstrakcjg kawy, podczas gdy ubicie z duza sitg moze skutkowad wysokim
cisnieniem i nadmierng ekstrakcja. Lekko docisnij kawe.

- Wspotczynnik ekstrakcji: Wspotczynnik ekstrakcji to proporcja uzytej kawy do kawy
zaparzonej w filizance. Obecnie najczesciej stosowane wspdtczynniki ekstrakcji to 1.1,
1:2 i 1:3. Z jednej porcji zmielonej kawy powinnismy uzyskac jej tyle samo, podwadjna lub
potréjng ilos¢ zaparzonej kawy.

- Przy proporcji ekstrakcji 1:1 uzyskujemy znacznie bardziej intensywne i skoncentrowane
kawy, zalecane dla wysoko rozwinietych kaw o dtuzszym czasie palenia.
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- Przy proporcji ekstrakcji 1:2 uzyskujemy bardziej stabilne i zréwnowazone kawy, zalecane
dla mniej rozwinietych kaw specjalnych.

- Przy proporcji ekstrakcji 1:3 uzyskujemy bardziej rozcierficzone i mniej intensywne kawy,
zalecane dla niektérych kaw o delikatnym paleniu.

- (Czas ekstrakcji: Czas ekstrakcji jest bardzo wazny, poniewaz determinuje ostateczny wynik
i powie nam, czy wszystkie wyzej wymienione czynniki zostaty prawidtowo dostosowane.

Czas ekstrakcji powinien wynosi¢ od 25 do 35 sekund.

UWAUGA: Zaleca sie uzycie precyzyjnej wagi do kawy, aby obliczy¢ czas i wage zaréwno
zmielonej kawy, jak i kawy ekstrahowanej.

Temperatura ekstrakcji: Zalecana temperatura ekstrakcji wynosi 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
bedzie trzeba przygotowac kilka espresso z kazdym rodzajem kawy, aby znalez¢ réwnowage
miedzy wyzej wymienionymi czynnikami.

Czyszczenie: Po kazdym uzyciu wylot kawy nalezy wyczysci¢ gorgcg woda i szczoteczkg do
czyszczenia, jak zostato to opisane w poprzednim rozdziale. Pociggnij dzwignie do gory, aby
woda wyptyneta z modutu ekstrakcji, a w miedzyczasie uzyj szczoteczki, aby wyczysci¢ modut

ekstrakgji.

UWAUCGA: Nalezy bardzo uwaza¢, aby nie poparzy¢ dtoni, poniewaz woda ma wysoka
temperature.

Odkamienianie: Nagromadzenie osadéw w urzgadzeniu moze prowadzi¢ do wzrostu cisSnienia
wylotowego i zmniejszenia ilosci wody wyptywajgcej podczas parzenia kawy, co skutkuje
nieprawidtowym dziataniem urzadzenia.

3.6 Spienianie mleka za pomoca spieniacza

Spieniacz stuzy do spieniania mleka w celu uzyskania bardziej kremowej tekstury.

UWAUGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze uzywac petnottustego mleka.

1.  Wolej zimne mleko do kubka ze stali nierdzewnej do potowy wysokosci kubka.

UWAGA: Srednica kubka nie powinna by¢ mniejsza niz 70 = 5 mm.
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2. Uruchom spieniacz przesuwajac przetgcznik pary w dét. Ustyszysz klikniecie i zacznie
wydobywac sie para. Jesli nie wyptywa, bojler nie jest wystarczajgco gorgcy. Odczekaj kilka
minut i sprébuj ponownie. Wytgcz spieniacz ustawiajgc przetgcznik w pierwotnej pozycji.

3. Wtéz spieniacz do kubka, jak pokazano na rysunku 4. Wylot spieniacza powinien znajdowac
sie centymetr pod powierzchnig mleka.

UWAUGA: Przed rozpoczeciem procesu spieniania spusc troche pary, aby usunac krople wody z
wnetrza spieniacza.

4. (Gdy spieniacz znajduje sie wewnatrz mleka, aktywuj przetgcznik pary, aby witaczyc i
uwolni¢ pare. Aby uzyskac spienione i kremowe mleko, nalezy obserwowac, czy w kubku
tworzy sie wir i nie stychac piszczgcego dzwieku.

UWAGA: Zaleca sie kontrolowanie temperatury mleka, nie powinna ona przekracza¢ 60-65°C,
aby uniknac utraty niektérych wtasciwosci.

5. Przywrd¢ przetgcznik pary do pierwotnego potozenia, aby wytgczy¢ go po osiggnieciu
zgdanej temperatury.

UWAGA: Oczys¢ dysze spieniacza natychmiast po uzyciu, aby zapobiec powstaniu zaschnietych
osaddéw z mleka. Przetrzyj spieniacz wilgotng Sciereczkg i ponownie wypus¢ pare, aby usungé
resztki mleka, ktére mogty pozosta¢ wewnatrz spieniacza. W razie potrzeby wt6z spieniacz do
pojemnika z woda i aktywuj pare, aby prawidtowo zakoriczy¢ czyszczenie.

3.7 Jak zrobié dobre Cappuccino

1. Najpierw przygotuj kawe espresso w wystarczajgco duzej filizance, aby zmiescita zgdana
ilos¢ cappuccino. Postepuj zgodnie z instrukcjami w sekgji ,Przygotowanie kawy".

2. Uzyj mleka petnego, swiezego i zimnego z lodéwki (4°C-7°C) i wlej je do 1/3 wysokosci
kubka do spieniania ze stali nierdzewnej.

UWAGA: Uzyj kubka ze stali nierdzewnej, ktérego $rednica nie jest mniejsza niz 70 = 5 mm,
poniewaz objetos¢ mleka zwiekszy sie po spienieniu.

3. Postepuj zgodnie z rozdziatem ,Spienianie mleka za pomoca spieniacza’, aby uzyskac
spienione, kremowe mleko.

4. 0Odsun kubek, gdy zostanie osiggnieta pozadana pianka i odpowiednia temperatura, a
nastepnie przesun dzwignie pary,abyjgwytaczy¢, wlejspienione mleko do przygotowanego
espresso, cappuccino jest gotowe.

3.8 Gorgca woda
Aktywuj przetacznik goracej wody naciskajgc przycisk gorgcej wody, ustyszysz klikniecie, a z

dozownika wyptynie gorgca woda.
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UWAUGA: Gdy cisnienie pary wynosi =0 woda jest zimna.

UWACGA: Po zakonczeniu przygotowywania gorgcej wody nie nalezy od razu dotykad
dozownika, aby unikng¢ poparzenia.

3.9 Wytaczanie ekspresu do kawy i ochrona przed zamarznieciem

Nacisnij przycisk zasilania, urzagdzenie wytgczy sie.

2. Nalezy pamieta¢ o wytgczeniu zewnetrznego zrddta zasilania (lub wytgcznika gtéwnego)
i doptywu wody, gdy urzgdzenie nie jest uzywane.

3. Jesli urzadzenie musi zostac przeniesione lub nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas,
nalezy spusci¢ wode z bojlera; zawér spustowy znajduje sie pod urzadzeniem (RYS. 7).

UWAGA: Aby unikng¢ poparzen nie spuszczaj wody, gdy ciSnienie pary wynosi >0, wytgcz
urzgdzenie na dwie godziny przed spuszczeniem wody.

UWAGA: Do odkrecenia zaworu spustowego nalezy uzy¢ klucza ptaskiego nr 17 lub klucza
nastawnego.

OSTRZEZENIE: jeéli temperatura ekspresu do kawy spadnie ponizej punktu zamarzania,
spowoduje to uszkodzenie urzgdzenia. Aby zapobiec zamarznieciu i peknieciu ekspresu do
kawy podczas transportu lub przechowywania przed wytgczeniem ekspresu nalezy wykonac
czynnosci opisane powyzej.

Ochrona przed zamarzaniem
Aby zabezpieczy¢ urzgdzenie przed zamarznieciem wykonaj ponizsze czynnosci:

OSTRZEZENIE: jeéli temperatura ekspresu do kawy spadnie ponizej punktu zamarzania,
spowoduje to uszkodzenie urzadzenia. Aby zapobiec zamarznieciu i peknieciu ekspresu do
kawy podczas transportu lub przechowywania przed wytaczeniem ekspresu nalezy wykonac
czynnosci opisane ponizej:

1. Gdy konieczne jest wytgczenie ekspresu do kawy po uzyciu, nalezy zamkna¢ zawér wlotu
wody i wyjac ztgcze z przewodu wlotowego w poblizu kornca wlotu wody;

2. Nacisnij przycisk reczny po lewej i prawej stronie, nacisnij przycisk ponownie, aby
zatrzymac urzadzenie po nalaniu 300-350 ml wody z obu bojleréw, a nastepnie nacisnij
przycisk gorgcej wody i pozwél wodzie wyptywac przez 5 sekund;

3. Powykonaniu powyzszych czynnosci wytacz urzadzenie;

4. Przed nastepnym uzyciem urzadzenia nalezy otworzy¢ zawdr na zewnetrznej rurze
wlotowej wody i uruchomic urzgdzenie w normalny sposéb.
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4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA
4.1 Czyszczenie

- Przeprowadz szybkie czyszczenie urzgdzenia po kazdym uzyciu zgodnie z instrukcjami:

- Urzadzenie nalezy wytgczy¢ i pozostawi¢ do ochtodzenia;

- Nie uzywaj szorstkich ggbek, alkoholu ani rozpuszczalnikéw. Nie zanurzaj urzadzenia w
wodzie.

- Pokazdym uzyciu wyczysé wylot i pierscien uszczelniajgcy pod wylotem kawy za pomocg
profesjonalnej szczoteczki.

- Wyjmij kolbe, usun fusy z wnetrza, a nastepnie wyczysc ja.

- Wymyj wszystkie wyjmowane akcesoria pod wodg i dobrze je wysusz.

- Wyczysé spieniacz wilgotng Sciereczkg i ponownie wtgcz pare po kazdym uzyciu do
spieniania mleka.

Czyszczenie z osadéw kamienia
W ekspresie do kawy z czasem osadza sie kamieri i nalezy go odkamienia¢ co miesigc
wykonujac ponizsze czynnosci:

1. Wlej wode i odkamieniacz do pojemnika o pojemnosci okoto 10 |, postepuj zgodnie z
instrukcjami producenta odkamieniacza.
2. Otwodrz zawor spustowy (RYS. 7) i spus¢ wode, zamknij go po spuszczeniu wody.

UWAGA: Aby unikna¢ poparzen nie spuszczaj wody, gdy cisnienie pary wynosi >0, wytacz
urzadzenie na dwie godziny przed spuszczeniem wody.

3. Podtgczrurewlotuwody ekspresu do kawy do pojemnika, do ktérego dodano odkamieniacz,
witgcz urzadzenie i przygotuj kawe i gorgcg wode na przemian z dwéch wylotéw kawy, az
do zuzycia wiekszosSci wody. Nastepnie pozostaw na 5-10 minut i wytgcz urzgdzenie;

4. W potowie procesu wyjmij kolbe i umies¢ w niej Slepy filtr, nacisnij i przytrzymaj przycisk
recznego parzenia kawy przez okoto 3 sekundy, aby przejs¢ do trybu wstecznego
przeptywu kawy. Na ekranie dotykowym wysSwietli sie ,CLn".

5. Gtowica modutu wtacza sie na 10 sekund i wytgcza na 5 sekund, powtarzajgc ten cykl
5 razy. Caty proces trwa okoto 75 sekund, a urzgdzenie automatyczne wyjdzie z trybu
przeptywu wstecznego.

UWAGA: Aby przedwczeSnie wyjs¢ z trybu przeptywu wstecznego, nacisnij jeden raz przycisk
recznego parzenia kawy.

UWAGA: Zaleca sie 10 cykli kawy na wylot kawy, 10 na wylot wody i 10 na spieniacz.
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6. Poczekaj, az urzagdzenie ostygnie, otworz zawor spustowy (RYS. 7), aby spusci¢ wode.

UWAUGA: Aby unikna¢ poparzen nie spuszczaj wody, gdy cisnienie pary wynosi >0, wytacz
urzadzenie na dwie godziny przed spuszczeniem wody.

7. Zamknij zawdr spustowy i podtgcz wlot wody z powrotem do urzgdzenia, a nastepnie
wykonaj 20 cykli parzenia kawy na wylot kawy, 20 na wylot wody i 20 na spieniacz.
Powt6rz ten proces tyle razy, ile to konieczne, aby usunagc wszystkie slady odkamieniacza
z urzgdzenia przed jego ponownym normalnym uzyciem.

Uwaga: Wykonaj powyzszg operacje wiecej razy, jesli urzadzenie nadal nie jest wystarczajgco
czyste.

Slepy filtr

Filtr Slepy stuzy do wewnetrznego czyszczenia wylotu kawy. Aby to zrobi¢, umies¢ podwaéjny
filtr w kolbie i umies¢ go gtadka strong skierowang w kierunku otworoéw filtra. Wsyp do srodka
troche proszku czyszczacego i umiesc kolbe w ekspresie.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk recznego parzenia kawy przez okoto 3 sekundy, aby przejs¢ do
trybu wstecznego przeptywu. Na ekranie dotykowym wys$wietli sie ,CLn".

Gtowica modutu wtgcza sie na 10 sekund i wytacza na 5 sekund, powtarzajgc ten cykl 5 razy.
Caty proces trwa okoto 75 sekund, a urzadzenie automatyczne wyjdzie z trybu przeptywu
wstecznego. Nastepnie wyjmij kolbe i filtr Slepy i wyczys¢ je woda i wilgotng Sciereczka.

4.2 Konserwacja

Po kazdym uzyciu nalezy sprawdzi¢ urzgdzenie pod katem prawidtowego dziatania i potgczen.
Urzadzenie musi by¢ doktadnie konserwowane poprzez demontaz i ponowny montaz
przytgczy doptywu i odptywu wody w celu sprawdzenia ich dziatania i stanu oraz wymiany ich
w razie uszkodzenia. Nalezy réwniez sprawdzi¢ potgczenia elektryczne ze Zzrédtem zasilania.
Ponadto nalezy przeprowadzi¢ catkowite odkamienianie urzadzenia, jak wyjasniono powyze;j.
Proces ten powinien by¢ przeprowadzany co miesigc.
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PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Po wtgczeniu W L .
- - ytacz urzadzenie i poczekaj na
urzgdzenie Odciecie doptywu wody poWr6t wody.
nie pompuje
wody, a na Rura doptywu wody jest Sprawdz, czy rura nie jest zgieta i/
wyéwietlaczu zablokowana. lub wyczys€ rure doptywu wody.
pojawia sie Urzadzenie nie dziata poprawnie Skontaktu sie z Serwisem Pomocy
E3. a Pop Technicznej Cecotec
Zawor spustowy jest pusty Zamknij zawor spustowy
Pompa nie
wytgcza sie - ) . Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Urzadzenie nie dziata poprawnie ) )
Technicznej Cecotec
Rura doptywu wody jest Sprawdz, czy rura nie jest zgieta i/
zablokowana. lub wyczys€ rure doptywu wody.
Wyciekwody | £1acze rury z ekspresem jest Sprawdz ztgcze i uszczelke

nieszczelne.

Woda wycieka do wewngtrz
urzadzenia

Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec

Kawa wycieka

W filtrze znajduje sie zbyt duzo
kawy, co skutkuje wysokim
nadcisnieniem i ekstrakcjg kawy
tam, gdzie nie powinno jej by¢.

Zmniejsz ilos¢ kawy w filtrze

W gniezdzie, w ktérym

z wylotu umieszczona jest kolba, znajduja i L.

d ) l , ) Wyczysc dolng czes¢ gniazda, do
podczas sie pozostatosci kawy, ktére nie Ktdreso przvmocowana iest kolba
parzenia. pozwalajg na dobre uszczelnienie ek J '

kolby.

u Lk lniaj kolb

secee a'US'ZCZE nla]lqca 008 Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
w ekspresie jest peknieta lub . .
Technicznej Cecotec

uszkodzona.

Kawa zostata mielona bardzo

drobno, przez co po ubiciu jest zbyt | Uzywaj grubiej zmielonej kawy
Kawa nie zwarta i nie przepuszcza wody.
wyptywa

Urzadzenie nie dziata poprawnie

Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec
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Nie wyptywa
gorgca woda

Urzadzenie jest w trakcie
wstepnego nagrzewania i
nie osiggneto odpowiedniej
temperatury.

Poczekaj, az urzadzenie bedzie
gotowe

Nie
wydobywa sie
para

Urzadzenie jest w trakcie
wstepnego nagrzewania i
nie osiggneto odpowiedniej
temperatury.

Poczekaj, az urzagdzenie bedzie
gotowe

Dysza spieniacza jest zablokowana

W takim przypadku bardzo
wazne jest, aby nie wypuszczac
pary, poniewaz kazda para,

ktéra nie zostanie wytworzona
powréci do wnetrza urzadzenia, a
nadcisnienie moze spowodowac
rozregulowanie jednej z rurek. Jak
tylko zostanie wykryte zatkanie
dyszy, nalezy zanurzy¢ jg w
ptynie odttuszczajgcym, aby ja
prawidtowo wyczysci¢. Ponownie
sproébuj wypuscic¢ pare

Temperatura jest nizsza niz 1°C lub

Sprawdz, czy urzgdzenie nie
znajduje sie w tym zakresie

wysSwietlaczu
pojawia sie E9

Zawor wylotowy pary i gorgcej
wody dziatat przez ponad 35 minut.

Na wyzsza niz 180°C. temperatur lub czy nie ulegto

wyswietlaczu przegrzaniu.

pojawi sie ,E1"
Czujnik temperatury bojlera jest Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy
uszkodzony. Technicznej Cecotec

Na

wyswietlaczu | Przeptywomierz nie dziata Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy

pojawia sie prawidtowo Technicznej Cecotec

£2"

Na Wytgcz wylot pary i gorgcej wody,

jesli problem nie ustagpi skontaktuj
sie z oficjalnym Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec.

*W przypadku trudnosci ze znalezieniem przyczyny problemu nie nalezy podejmowac préb
samodzielnego demontazu ekspresu do kawy, lecz skontaktowac sie z Serwisem Pomocy

Technicznej Cecotec.
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6. SPECYFIKACJATECHNICZNA

Referencja produktu: EU01_100131 / EUO1_100210

Produkt: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Napiecie: 220-240V

Czestotliwosé: 50 Hz

Moc: 4700 - 5593 W

Wymiary: 700 x 450 x 510 mm

System nagrzewania: Bojler ze stali nierdzewnej na pare, gorgca woda 10,5 L+ 2 bojlery ze stali
nierdzewnej 330 ml na kawe

Typ pompy: Pompa rotacyjna 9 bar

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
wtadze.

Aby uzyskac¢ szczegétowe 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 lub konsumentem korficowym 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 byg,
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 A SOUCASTI
OBRAZEK 1

Vydej horké vody
Vyskoveé nastavitelna nozicka
Nozicka kdvovaru
Manometr pro méreni tlaku vody
Leva hlava skupiny pro extrakci kavy
Deska na ohfivani salku
0zdobné ohraniceni desky na ohfivani Salkd
Packa pro regulaci tlaku levé hlavy skupiny pro extrakci kavy
Displej levé hlavy skupiny pro extrakci kavy
. Tlacitka
. Displej pravé hlavy skupiny pro extrakci kdvy
. Volic tlaku pravé hlavy skupiny pro extrakci kavy
. Packa pro regulaci pary
. Manometr pro méreni tlaku pfi extrakci kavy
. Prava hlava skupiny pro extrakci kdvy
. Parni tryska na mléko
. Manometr pro méreni tlaku pary
. MFizka odkapavaci misky
. Odkapavaci miska

LN WD R

e e T
O 0 N O Ul A WN R O

OBRAZEK 2. MRIZKA A ODKAPAVACI MISKA
OBRAZEK 3. DISTRIBUCE VODICU A PREPINAC PRO ZAPNUTI A VYPNUTI
1. Vypoustéciventil
2. Konektor pro pfivod vody
3. Napajeci kabel
4. Prepinac ON/OFF
OBRAZEK 4. NOZICKY KAVOVARU

OBRAZEK 5. PACKA PRO REGULACI TLAKU HLAVY SKUPINY PRO EXTRAKCI KAVY
1. Pé&cka s bocnim otdcenim

OBRAZEK 6. POZICE PARNI TRYSKY PRO NAPENEN(
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OBRAZEK 7. VYPOUSTECI VENTIL
1. Vypoustéciventil

OBRAZEK 8. TLACITKA
1. Tlacitko Manuélni vydej Espresso kavy (Jedno tlacitko pro kazdou extrakéni hlavu)
2. Tlacitko Espresso Simple (Jedna Espresso kava) (Jedno tlacitko pro kazdou extrakeni
hlavu)
3. Tlacitko Espresso Doble (Dvojité Espresso kava) (Jedno tlacitko pro kazdou extrakeni
hlavu)
4. Tlacitko pro vydej horké vody

OBRAZEK 9. ELEKTRICKE ZAPOJENI

- Modry vodi¢ (Neutralni)

- Hnédy vodi¢ (Fazovy)

- Zeleno-zluty vodi¢ (Uzemnovaci)

POZNAMKA:
Grafické znazornénivtomto navodu je schematickym zndzornénim a nemusi pfesné odpovidat
vyrobku.

2. PRED POUZIVANIM

- Tento spotrebic je zabalen v obalu urc¢eném k ochrané pri prepraveé. Vyjméte spotrebic z
krabice a odstrante veskery obalovy material. Mizete uschovat originalni krabici a dalsi
obaly na bezpecném misté pro zabranéni poskozeni spotfebice, pokud byste jej v budoucnu
potrebovali pfepravovat. Pokud chcete zlikvidovat originalni obal, ujistéte se, ze vSechny
¢asti recyklujete spravné.

- Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily a komponenty soucasti baleni a v dobrém stavu. Pokud
néktery z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec.

- Odstrante silikonovou zatku z nadrzky na vodu, pokud je soucasti kavovaru, za Gcelem
usnadnéni vypousténi vody.

- Vydistéte vSechny odnimatelné soucasti.
Obsah krabice:
- 2 Drzaky filtru s dvojitou vypusti

- Drzakfiltru bez dna
- Jednoduchy filtr
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- Dvojity filtr

- 2\Vyskové podstavce pro Salky

- (istici stetecek skupiny pro extrakci kavy

- Slepy filtr pro vnitfni ¢isténi kavovaru

- Péchovadlo

- 2 0chranny kryt horkého povrchu skupiny pro extrakci kavy
- Trubka pro pfivod vody (26,3x29,5 mm/ PE pipe / 3/8)

- Trubka pro vypousténi vody (216x222 mmx1,5mm/PVC)

- Krycitrubka pro kabely

- Odmeérna zicka na kavu

Minimalni pozadavky pro spravny provoz:

- Pokojova teplota: nad 1°C, pod 40 °C
- Kvalita vody: pouzivejte pFirodni mineralni vodu nebo filtrovanou vodu.
- Jmenovity tlak vody (@automaticky pfivod vody): 0,1-0,4 MPa

3. PROVOZ
3.1. Montaz kavovaru

- Napdjeci kabel, konektor pro pfivod vody a vypoustéci ventil jsou viditelné ve spodni ¢asti
kavovaru (Obr. 3).

- Vyjméte odkapdvaci misku a mfizku odkapdvaci misky. (Obr. 2)

- Zapojte napdjeci kabel do uzemnéné zasuvky, kabel nesmi byt zapojen nespravné a musi
spliiovat pfislusné pozadavky na napdjeni. (Obr. 9)

POZNAMKA: Kavovar nema zastréku pro piimé zapojeni do elektrické sité. Doporucuje se ho
zapojit pfimo do rozvodné skfiné kv(li vysokym provoznim proudm.

1. Trubku pro vypousténi vody pfipojte k vypoustécimu ventilu. (Neohybejte ji, aby se voda
vypustila bez potizi).
2. Trubku pro pfivod vody pripojte ke konektoru pro privod vody.

POZNAMKA: Pro zajisténi Zivotnosti kdvovaru pouzivejte filtrovanou vodu, abyste z ného
odstranili prebytecné pevné zbytky.

3. Trubku pro pfivod vody, trubku pro vypousténi vody a napéjeci kabel mdzete spolecné

shromazdit do kryci trubky pro kabely.
4. Pomoci imbusového klice nastavte vySku nozi¢ek kadvovaru. jejich otoenim ve sméru
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hodinovych rutitek je zvysite a otocenim proti sméru hodinovych rucicek je snizite (Obr. 4).
5. Znovu nasadte odkapavaci misku a mrizku odkapavaci misky.

3.2. Zapnuti kavovaru

1. PFipojte kdvovar k pfivodu vody.

2. Stisknéte prepinac pro zapnuti/vypnuti ve spodni casti kavovaru, kdvovar zacne
automaticky cerpat vodu.

3. Ponacerpanivody se spusti predehrev kdvovaru a na displeji se zobrazi teplota predehrevu
bojleru pro pripravu kavy.

4. Podosazeni pozadované teploty, kdvovar zastavi predehrev.

POZNAMKA: PFi prvnim pouziti musite pockat 5 minut, nez se predehreje bojler pro pfipravu
kavy, a 15 minut, nez se predehreje bojler na vydej horké vody a pary.

POZNAMKA: | kdyZ neni pfedehfev pFipraven, miizete kdvovar pouZivat, ale teplota kavy nebo
horké vody nebude dostatecné vysoka. Parni ventil, levou a pravou hlavu skupiny pro extrakci
kavy lze nezdvisle otevrit nebo zavfit.

Tlacitka
Ovladaci panel se sklada ze 3 tlacitek pro kazdou hlavu skupiny pro extrakci kavy a spolec¢ného
tlacitka pro vydej horké vody. Nize jsou vysvétlena jednotliva tlacitka:

- Tlacitko Espresso Simple (Preinfuze: 2 s + 30 mlLkavy)

- Tlatitko Espresso Doble (Preinfuze: 2 s + 60 ml kavy)

- Tlacitko Manualni vydej Espresso kavy

- Tlacitko pro vydej horké vody (5 sekund)

3.3 Nastaveni vnitfnich parametri

Uprava nastaveni doby extrakce kavy:

V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko Espresso Simple nebo Espresso Doble,
po 2 sekundéach zacne blikat svételny indikator a pfejde do pamétového rezimu, z vypusti kavy
zacne vytékat voda, kdyz mnozstvi kdvy dosdhne pozadovaného mnozstvi, uvolnéte tlacitko a
vydej se zastavi a nastaveni bude dokonceno.

POZNAMKA: Rozsah minimalniho a maximéalniho mozného mnozstvi kévy je od 2 mldo 500 ml.
POZNAMKA: Pro zlep&eni pfesnosti mnoZstvi vydavané kavy se doporucuje provést toto
nastaveni s nasazenym drzakem filtru naplnénym mletou kdvou podle jeho bézného pouziti.

Standardni doba extrakce pro pripravu dobrého espressa je 25 az 30 sekund pro vydej pfiblizné
30 mlkavy.
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Uprava nastaveni teploty kavy:

V pohotovostnim rezimu se na displeji zobrazi aktualni teplota, stisknéte ,+* na 1 sekundu,
¢islo na svételném indikdtoru zacne blikat a zobrazi teplotu, stisknutim ,+/-" mizZete teplotu
upravit. Po nastaveni teploty pockejte priblizné 3 s, svételny indikdtor prestane blikat a
nastavené Gdaje se ulozi.

POZNAMKA: Nastavitelny rozsah je od 80 °C do 102 °C.

Uprava nastaveni doby preinfuze (pFedspafeni)

V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ,-* po dobu 3 sekund, na displeji se
zobrazi ,PXX", pficemz ,XX" je hodnota v sekundach pozadovana pro predspareni. Stisknéte
tlacitka ,+" nebo ,-" pro upraveni nastaveni této hodnoty. Po nastaveni této hodnoty pockejte
priblizné 3 s, svételny indikator prestane blikat a nastavené tdaje se ulozi.

POZNAMKA: Rozsah nastaveni je od 0 do 30 sekund.

Uprava nastaveni vydeje horké vody:

V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko pro vydej horké vody po dobu 2 sekund,
svételny indikator zacne blikat a pfejde do pamétového rezimu, z trubky pro vydej horké vody
zacne vytékat horkd voda, kdyz je dosédhnuto poZzadované mnozstvi vody, uvolnéte tlacitko pro

ukonceni nastaveni, které bylo Uspésné dokonceno.
POZNAMKA: Rozsah nastavenije od 3 do 30 sekund.

Nastaveni na pFfednastavené hodnoty:

V pohotovostnim rezimu stisknéte soucasné tlacitko Espresso Simple a tlacitko Espresso
Doble na 2 sekundy, na displeji se zobrazi ,888" Po trojim bliknuti obou svételnych indikator(
tlacitka uvolnéte, kavovar obnovi vychozi nastaveni.

POZNAMKA: Toto je vychozi nastaveni; 93 °C pro extrakci kdvy, 2 sekundy pro preinfuzi
(pFedsparent), 30 ml pro pfipravu jedné Espresso kavy a 60 ml pro pfipravu dvojité Espresso
kavy a 5 s pro vydej horké vody.

3.4. Jedna Espresso kava a Dvojita Espresso kava

Pro pfipravu Jedné Espresso kavy a/nebo Dvojité Espresso kavy postupujte podle nasledujicich
pokynd:

1. Vyjméte drzak filtru s nasazenym prislusnym filtrem, nasypte prislusné mnozstvi mleté

kavy, predem odvézené v zavislosti na tom, zda pouzijete jednoduchy nebo dvojity filtr, do
zodpovidajiciho filtru pomoci kdvové Lzicky.
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POZNAMKA: Pro vymeénu filtrti si pomozte filtrem, ktery neni nasazen v drzaku filtru a za
pomoci jeho vystupku vypacte filtr, ktery je nasazen v drzaku filtru, pro jeho snadnéjsi vyjmuti.
Pro nasazeni nového filtru lehce zatlacte dlani na filtr, aby spravné doléhal v drzaku filtru.

2. Mletou kévu distribuujte pomoci jehlového distributoru (urovnavace) a poté znovu
distribuujte a urovnejte kdvu pomoci distributoru (urovnéavace). Poté mletou kavu zatlacte
a setrfete prebytecnou mletou kdvu z okraje drzaku filtru, abyste neposkodili tésnici
krouzek kévové skupiny.

POZNAMKA: Pokud na okraji filtru z@istane pFili& mnoho mleté kavy, mize to zplisobit patné
tésnéni a Unik vody.

3. Stisknéte tlacitko Espresso Simple pro aktivaci vydeje vody po dobu nékolika sekund,
to pomiZe odstranit zbytky predchozich kdv a pfedehrat vypust kavy pro lepsi extrakci
aroma. Pro vydej vody po nékolika sekundach znovu stisknéte tlacitko.

4. PFidrzte 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 hlavu skupiny pro extrakci kdvy, protoZe dosahuje
vysokych teplot a mohli byste se popalit.

5. PoloZte 3alek (Salky) pod vypust/i kavy.
Podrzte stisknuté tlacitko Espresso Simple/Espresso Doble/Manudlni vydej Espresso
kavy pro pripravu kavy, dokud se nevyda odpovidajici mnozstvi pfipravované kavy.

7. Kaéva je nyni pfipravena a kavovar po ukonceni pfipravy kavy prejde do pohotovostniho
rezimu.

POZNAMKA: Je nutné dohlizet na kdvovar béhem pouzivéani kdvovaru, protoZze miize vyZadovat
manualni obsluhu.

8. Po pfiprave kavy vyjmeéte drzak filtru jeho otocenim ve sméru hodinovych rucicek, vysypte
kavovou sedlinu a vycistéte drzak filtru.

POZNAMKA: Aby se v skupiné pro extrakci nehromadily zbytky mleté kavy, doporucujeme
znovu zvednou packu nahoru, €¢imz dojde k cirkulaci malého mnozZstvivody, které smyje zbytky
kavy, pomoct si mlZzete také Cisticim kartackem, ktery je soucasti pfislusenstvi pro skupiny pro

extrakci kavy. Poté lze ¢isténi ukoncit otfenim vlihkym hadrikem.

UPOZORNENI: Budte opatrni, tato oblast méize byt velmi horka.
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3.5 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. Kévu 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 dvojity filtr je od 18 do 20 gram( kavy, zatimco pro jednoduchy
filtr je od 9 do 12 gramd kavy. Tyto hodnoty zavisi na druhu kavy a jeji zbyvajici vlihkosti
béhem prazeni.

mleti na mlynku musi byt nastaven tak, aby mleté kéva neprosla nasledujicimi procesy:

- Nadmeérna a rychla extrakce: prilis hruby stupen mleti kavy mlze zpdlsobit pfrilis rychlou
extrakci kavy, coz vede k tomu, Ze pres vypust drzaku filtru bude vytékat velké mnoZstvi
kavy bez krému a chuti.

- Nedostatecna a prilis dlouha extrakce: velmi jemny stupen mleti kdvy mlze zplsobit, Ze
extrakce kavy bude trvat dlouho, kromé toho, mnozstvi vydané kavy bude velmi malé.

POZNAMKA: Diirazné se doporucuje pouZivat ferstvé namletou kavu v kvalitnim mlynku s
dobrou presnosti. Pouzivani komeréné mleté kavy mize zplsobit nadmérny a rychly vydej
kavy v disledku velikosti mleté kavy.

Tlak pFi extrakci: tento faktor Gizce souvisi s pouzitym stupném hrubosti mleti. Doporucuje se,
aby se tlak pfi extrakci kdvy pohyboval mezi 9 a 10 bar. PFilis hruby stupen mleti kdvy zplsobuje
velmi nizky tlak a pfilis jemny stupen mleti kavy zpasobuje velmi vysoky tlak.

- Lisovani kavy: kdyz je mletd kdva nasypdna do drzaku filtru, méla by byt rovnomérné
rozdélena pomoci jehlového distributoru (urovnavace) a zarovnana pomoci distributoru
(urovnavace) mleté kavy. Poté stlacte kavu péchovadlem s vhodnym primérem. Tento
krok je dalezity, protoze vyrazné napomaha dobré extrakci kavy. Lisovani vyvinutim malé
sily maze vést k nizkému tlaku a velmi rychlé extrakci kdvy, zatimco lisovani vyvinutim
velké sily mize vést k vysokému tlaku a nadmeérné extrakci. Lehce stlacte kavu.

- Pomeérextrakce: extrakéni pomér se vysveétluje jako podil pouzité kavy k tekuté kave vydané
v &alku. VV soucasnosti se nejcastsji pouzivaji extrakéni poméry 11, 1:2 a 1:3. Re€eno jinymi
slovy, na jeden dil mleté kavy by mélo pfipadat stejné mnozstviv Salku. Dvojnasobné, resp.
trojndsobné mnozstvi tekuté kavy.
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- Pri extrakénim poméru 1:1 ziskdme mnohem intenzivnéjsi a koncentrovanéjsi kavu, proto
se doporucuje pro vysoce zpracovaneé kavy s delSi dobou prazeni.

- PFi extrakénim poméru 1:2 ziskdme vyvazenéjsi kdvu, proto se doporucuje pro méné
zpracované specialni kavy.

- Pri extrakénim pomeéru 1.3 ziskdme vice zfedénou a méné intenzivni kdvu, proto se
doporucuje u nékterych kav se svétlejSim prazenim.

- Doba extrakce: doba extrakce je velmi ddlezita, protoze urcuje konecny vysledek pfipravy
kdvy a napovi ndm, 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 méF 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 rovnovédhu mezi vadim
kavovarem, stupném hrubosti mleti a silou, s jakou kavu lisujete. Je proto normalni, Ze musite
pripravit nékolik espresso kav s kazdym druhem kavy, dokud nenajdete rovnovahu mezi vysSe
uvedenymi faktory.

Cigténi: po kazdém pouzitije tfeba difuzér kavovaru vycistit horkou vodou a gisticim kartackem,
jak je popséno v predchozi ¢asti. Zvednéte packu nahoru, aby voda vytékala ze skupiny pro
extrakci kavy, a mezitim vydrhnéte Cisticim kartacem skupinu pro extrakci kavy.

UPOZORNENI: Dévejte velky pozor, abyste si nepopaélili 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 Gicelem extrakci kdvy, coz
vede k nespravnému provozu zarizen.

3.6 Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko

Parni tryska se pouziva k napénéni mléka, aby bylo mléko mnohem krémovéjsi.

POZNAMKA: Vzdy pouZijte plnotu¢né studené mléko pro dosazeni co nejlepich vysledka.

1. Nalijte studené mléko do poloviny konvicky z nerezové oceli.

POZNAMKA: Priimér konvicky nesmf byt mensi nez 70 = 5 mm.
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2. Parni trysku na mléko aktivujte stlacenim packy pro regulaci pary smérem dold. Uslysite
cvaknutf a zacne se vypoustét para. V pfipadé, Ze para nevychazi, je to kvili bojleru pary,
ktery neni dostatecné zahraty. Pockejte nékolik minut a zkuste to znovu. Parni trysku na
mléko vypnéte vracenim packy pro regulaci pary zpét do polohy vypnuto.

3. Parni trysku na mléko ponorte do konvicky s mlékem, jak je znézornéno na obrazku 4.
Koncovku parni trysky ponofte nékolik centimetr( pod hladinu mléka.

POZNAMKA: Predtim neZ zanéte napéiovat mléko vypustte trochu péry, aby se vypustila
vSechna voda, ktera mdze byt v parni trysce.

4. S ponorenou tryskou v mléce, aktivujte packu pro regulaci pary pro zapnuti a vypnuti pary.
Abyste vytvorili napénéné a krémové mléko, musite dbat na to, aby se v konvicce vytvarel
vir a aby parni tryska nevydavala piskavy zvuk.

POZNAMKA: Doporucuje se kontrolovat teplotu mléka, ktera by neméla prekrocit 60-65 °C, aby
nedoslo ke ztraté nékterych z jeho nutricnich vlastnosti.

5. Po dosazeni pozadované teploty vratte packu pro regulaci pary do jeji plvodni polohy za
Gcelem jejiho vypnuti.

POZNAMKA: Parni trysku vycistéte ihned po jejim pouziti, abyste zabranili tvorb& mlé¢nych
usazenin. Parni trysku otfete navlhéenym hadfikem a znovu vypustte paru, abyste odstranili
zbytky mléka, které mohly zlstat usazeny uvnitf parni trysky. VV pfipadé potreby vloZte parni
trysku do nadoby a vypustte paru a vycistéte parni trysku navlhéenym hadfikem.

3.7 Jak pFipravit dobré Cappuccino

1. Nejprve pfipravte Espresso kavu v dostatecné velkém Salku v zavislosti na velikosti
pripravovaného cappuccina. Postupujte podle pokynl v ¢asti ,Pfiprava kavy".

2. Pouzijte plnotutné 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, pficemz jeji priimér nesmi byt mensi nez 70 =
5 mm, protoze objem mléka se po napénéni zvétsi.

3. Postupujte podle ¢asti ,Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko" pro vytvoreni
napénéného a krémového mléka.

4. Po vytvoreni pozadované mlécné pény a dosazeni pozadované teploty mléka vyjméte
konvicku, poté nastavte packu pro regulaci pary do polohy vypnuto, para se zastavi,
napénéné mléko nalijte do pripraveného espressa a nynije cappuccino hotové.
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3.8 Horka voda

Aktivuijte trubku pro vydej horké vody stisknutim tlacitko pro vydej horké vody, uslysite cvaknuti
a z trubky pro vydej horké vody zac¢ne vytékat horka voda.

POZNAMKA: Kdy? je tlak pary = 0, voda je studena

UPOZORNENI: Po ukonéenf vydeje horké vody se ihned nedotykejte trubky pro vydej horké vody,
abyste zabranili popaleni.

3.9 Vypnuti kavovaru a ochrana proti zamrznuti

1. Stisknéte prepinac pro zapnuti/vypnuti za Gcelem vypnuti kdvovaru.

2. Nezapomerite odpojit zdroj externiho napdjeni (nebo hlavni vypinac) a pfivod vody, pokud
kdvovar nepouzivate.

3. Pokud potrebujete kavovar prenést nebo ho nebude pouzivat po delSi dobu, vyprazdnéte
vodu z bojleru; vypoustéci ventil se nachazi ve spodni ¢asti kdvovaru (OBR. 7).

UPOZORNENI: Abyste predesli popalenindm, nevypoudtéjte vodu, kdy? je tlak pary >0, kévovar
vypnéte dvé hodiny pred provadénim vypousténi vody.

POZNAMKA: K vySroubovéni vypoudtéciho ventilu pouZijte oboustranny kli¢ & 17 nebo
nastavitelny klic.

VAROVANI: Pokud je teplota kavovaru niz&i nez bod mrazu, dojde k poskozeni zafizeni. Abyste
zabranili zamrznuti a prasknuti kdvovaru béhem prepravy nebo skladovani, provedte pred
vypnutim kdvovaru vyse uvedené kroky.

Ochrana pfed mrazem
Za Ucelem ochrany kdvovaru pfed mrazem postupuijte podle nasledujicich krokd:

VAROVANI: Pokud je teplota kavovaru niz&i nez bod mrazu, dojde k poskozeni zafizeni. Abyste
zabranili zamrznuti a prasknuti kdvovaru béhem prepravy nebo skladovani, provedte pred
vypnutim kavovaru vyse uvedené kroky.

1. Pokud je nutné kavovar po pouziti vypnout, zaviete ventil pfivodu vody a vyjméte konektor
z trubky pro privod vody u konce pFivodu vody;

2. Stisknéte tlacitko Manualni vydej Espresso kavy na levé a pravé strané, znovu stisknéte
tlacitko, abyste zastavili vodu ze dvou bojlerll, ze kterych vytékd 300-350 ml, poté
stisknéte tlacitko pro vydej horké vody a nechte vodu vytékat 5 s;
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3. Po provedenivyse uvedenych krokd kévovar vypnéte;
4. Pred dalsim pouzitim k&vovaru otevrete ventil vnéjsi trubky pro privod vody a normalné
jej provozuijte.

- Pokazdém pouziti kdvovaru ho rychle vycistéte podle ndvodu:

- Kévovar musi byt vypnuty a vychladly.

- Nepouzivejte abrazivni houby, alkohol nebo rozpoustédla. Kédvovar neponofujte do vody.

- Po kazdém pouziti kdvovaru vycistéte vypust na kdvu a tésnici krouzek pod difuzérem
kévovaru pomoci profesionalniho kartace.

- Vyjméte filtr a drzak filtru, odstrante z néj kdvovou 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 hadfikem a znovu
vypustte paru.

Cisténi mineralnich usazenin
V kavovaru se postupem c¢asu usazuje vodni kdmen a je tfeba jej kazdy mésic odstranit,
postupujte podle nize uvedeného navodu:

1. Nalijte vodu a prostredek pro odstrafiovani vodniho kamene do nadoby o objemu pfiblizné
10 |, postupujte podle pokynd vyrobce prostredku pro odstranovani vodniho kamene.
2. Otevrete vypoustéci ventil (OBR. 7) a vypustte vodu, po jejim vypusténi ho zavrete.

UPOZORNENI: Abyste predesli popaleninam, nevypoustéjte vodu, kdy? je tlak pary >0, kdvovar
vypnéte dvé hodiny pred provadénim vypousténi vody.

3. Pripojte trubku pro pfivod vody kavovaru k nadobé, do které jste pfidali prostrfedek pro
odstranovani vodniho kamene, zapnéte kavovar a strfidavé provadéjte pripravu kavy a
vydej horké vody mezi obéma hlavami skupiny pro extrakci kavy, dokud se nespotrebuje
vétsina vody. Poté nechte kavovar 5 az 10 minut odpocinout, a nakonec ho vypnéte.

4. V polovingé procesu vyjméte drzak filtru a vlozte do néj slepy filtr, stisknéte a podrzte
tlacitko Manualni vydej Espresso kavy po dobu pfiblizné 3 sekund pro vstup do rezimu
zpétného toku kavovaru. Na displeji se zobrazi ,CLn"

5. Hlava skupiny pro extrakci kdvy se zapne na 10 sekund a vypne na 5 sekund a tento cyklus
se zopakuje pétkrat. Cely proces trva priblizné 75 sekund a automaticky ukonci rezim
zpétného toku.
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POZNAMKA: Pokud chcete pFedtasné ukonéit rezim zpétného toku, stisknéte jednou tlacftko
Manualni vydej Espresso kavy.

POZNAMKA: Doporucuje se provést 10 cykll pFipravy kdvy pfes hlavu skupiny pro extrakci
kavy, 10 cykld pFes trubku pro vydej horké vody a 10 cykld pres parni trysku na mléko.

6. Nechte kdvovar vychladnout, otevFete vypoustéci ventil (OBR. 7) a vypustte vodu.

UPOZORNENI: Abyste predesli popalenindm, nevypousdtéjte vodu, kdy? je tlak pary >0, kédvovar
vypnéte dvé hodiny pfed provadénim vypousténi vody.

7. Zavrete vypoustéci ventil, pfipojte trubku pro privod vody zpét ke konektoru pro privod
vody kdvovaru a provedte 20 cykll pFipravy kdvy pres hlavu pro extrakci kavy, 20 cykld pres
trubku pro vydej horké vody a 20 cykld pfes parnf trysku na mléko. Tento postup opakujte
tolikrat, kolikrat je to nutné, abyste z kdvovaru odstranili vSechny zbytky prostfedku pro
odstranovanivodniho kamene, a teprve poté jej znovu normalné pouzivejte.

Poznédmka: Pokud kadvovar stale neni dostatecné cisty, provedte vysSe uvedenou operaci
vicekrat.

Slepy filtr

Slepy filtr slouzi k vnitfnimu cisténi vypusté kavy. Za timto Gcelem nasadte dvojity filtr do
drzaku filtru. Do filtru nasypte trochu Cisticiho prasku a nasadte drzak filtru na kdvovar.

Stisknéte a podrzte tlac¢itko Manualniho vydeje Espresso kavy po dobu priblizné 3 sekund pro
vstup do rezimu zpétného toku kdvovaru. Na displeji se zobrazi ,CLn"

Hlava skupiny pro extrakci kdvy se zapne na 10 sekund a vypne na 5 sekund a tento cyklus se
zopakuje pétkrat. Cely proces trva priblizné 75 sekund a automaticky ukonci rezim zpétného
toku. Poté vyjmeéte drzak filtru a slepy filtr a vycistéte je vodou a vihkym hadrikem.

4.2 Udrzba

Po kazdém pouziti musi byt provedena vizualni kontrola spravného fungovani a pripojeni
kavovaru.

Je nutné provadet dikladnou Gdrzbu kdvovaru provedenim demontaze a opétovné montaze
pfipojek pro pfivod a vypousténi vody, aby se zkontrolovala jejich funkce a stav, a v pfipadé
jejich poSkozenibyla provedena jejich vyména. Rovnéz je tfeba zkontrolovat elektricka zapojeni
ke zdroji napdjeni. Kromeé toho se musi provést tplné odstranéni vodniho kamene z kadvovaru,
jak je vysvétleno vySe. Tento proces se musi provadét kazdy mésic.
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5. RESENI PROBLEMU

Regeni problém kévovaru:

CESTINA

se zobrazuje
€3

PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI

P? zapnutf Prerutent pivodu vod Vypnéte kdvovar a pockejte, az se
kavovaruy, P Y privod vody obnovi

kavovar . -

necerpavodu | Trubka pro pfivod vody je ZkfntrolL{Jte, zdba nenvl'trl:lbka bk

a na displeji ucpana zalomena a/nebo vycistéte trubku pro

privod vody

Kéva je namletd na prilis
jemny stupen hrubosti mleti,
takZe kdvova smes je prilis

Namelte kdvu hrubéji

Porucha ké&vovaru

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

Vlypoustéci ventil je otevien

Zavrete vypousteéci ventil

vody ke kdvovaru netésni

Cerpadlo
neprestava i L )
, Obratte se na Oficialni technickou
pracovat Porucha kavovaru ) NIV < ’
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec
Zkontrolujte, zd i trubk
Trubka pro pfivod vody je ontro L,” & zca nenj. rlﬂ 0
, zalomend a/nebo vycistéte trubku pro
ucpand o
privod vody
Unika voda Konektor trubky pro pFivod

Zkontrolujte konektor a tésnéni

Dochazi k tniku vody uvnitf
kdvovaru

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

PFi priprave
kavy vytéka
kava z hlavy
skupiny pro
extrakci kdvy

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 ¢ast sestavy, ke které
je pfipevnén drzak filtru

Nevytéka kompaktni po stlacenfa
kava neumozfiuje vydej vody
, Obratte se na Oficialni technickou
Porucha k&vovaru ) V. . .
asistencni sluZzbu spolecnosti Cecotec
L V kdvovaru probiha predehrev,
Nevytéka . . . . . . -
, ale zatim nebyla dosahnuta Pockejte, az bude kavovar pripraven
horka voda ,
vhodna teplota.
V kdvovaru probiha predehrev,
ale zatim nebyla doséhnuta Pockejte, az bude kavovar pripraven
vhodna teplota
Pokud dojde k ucpani parni trysky,
je velmi dilezité, abyste nesilili
Nevychazi vypusteni pary, protoze} p,ara, kt.evre/
para nebude uvolnéna se vrati do vnitfniho
; . , systému kavovaru a pretlak mize
Parnitryska je ucpanad o ) . .
zpUsobit naruseni nékteré z trubek
kavovaru Jakmile zjistite ucpani trysky,
ponorte ji do odmastovaci kapaliny
a pokuste se ji Fadné vycistit Znovu
zkuste vypustit paru
Zkontrolujte, zda se k&vovar
Teplota je nizsinez 1°C nebo ,UJ, ‘ v v/
o nenachazi v tomto teplotnim rozsahu
. . vys§sinez 180 °C o
Na displeji se nebo zda se neprehtal

zobrazuje E1"

Snimac teploty bojleru pro
pfipravu kavy je poskozen

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

Na displeji
se zobrazuje
£2"

Pratokomeér nefunguje spravné

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

Tésnéni, které zajistuje drzak
filtru v kdvovaru je prasklé
nebo poskozené

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec
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Na displeji se
zobrazuje E9

Vystupni ventil pary a horké
vody je v provozu vice nez 35
minut

Nastavte packu pro regulaci pary a
deaktivujte trubku pro vydej horké
vody, a pokud problém pretrvava,
obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

*Pokud mate potizZe s nalezenim pfriciny problému, nepokousejte se kdvovar sami rozebirat, ale
obratte se na Technickou asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec
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6. TECHNICKE UDAJE

Referencéni ¢islo vyrobku: EU01_100131 / EU01_100210

V/yrobek: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Napéti: 220-240V

Frekvence: 50 Hz

Vykon: 4700-5593 W

Rozméry: 700 x 450 x 510 mm

Systém ohrevu: Bojler z nerezové oceli pro vydej pary a horké vody o objemu 10,5 L + 2 bojlery z
nerezové oceli pro pripravu kdvy o objemu 330 mL

Typ Cerpadla: Rotacni ¢erpadlo 9 bar

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepSeni
kvality vyrobku.
Vyrobeno v Ciné | NavrZeno ve Spanélsku

7. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol oznacuje, ze v souladu s platnymi predpisy musi byt vyrobek
ﬁ a/nebo baterie zlikvidovany oddélené od domovniho odpadu. Po skonceni
Zivotnosti tohoto vyrobku byste méli ¢lanky/baterie/akumulédtory vyjmout a
I odnést na sbérné misto urcené mistnimi Grady.
Pro podrobnéjsi informace o nejvhodnéjsim zptsobu likvidace elektrickych
a elektronickych zafizeni a/nebo prislusnych baterii by se spotrebitelé méli
obratit na mistni Grady.
DodrZovani vyse uvedenych pokynd prispiva k ochrané Zivotniho prostredi.

8. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Spolec¢nost Cecotec odpovidd konecnému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve Lhdtach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuije se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite problém s vyrobkem nebo mate jakékoli dotazy, obratte se na Oficialni 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, zEasti
nebo jako celek, reprodukovan, uklddan do systému obnovy, pfendsen nebo distribuovan
zadnymi prostfedky (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravanim nebo podobnym
zplisobem) bez pfedchoziho souhlasu spole¢nosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARCALAR VE BILESENLER

SEKILT
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SEKIL 2.

SEKIL 3.
1.

2.
3.
4

SEKIL 4.

SEKIL 5.

SEKIL 6.

Sicak su cikisi

Yiksekligi ayarlanabilir ayak
Ayak

Su basinc gostergesi

Sol kahve diftizoéru

Fincan isitici

Dekoratif parmakulk

Sol kahve diftizérii basing secici
Sol kahverengi diflizor ekrani

. DUgme paneli

. Diftizor ekrani sag kahverengi

. Sag kahve diflizori basing secici
. Buhar kolu

. Kahve diflizort basinc gostergesi
. Sag kahve difuzoru

. Buharlastirici (képurtiici)

. Buhar basinc gostergesi

. Damlama tepsisi parmakliklari

. Damlama tepsisi

DAMLAMA TEPSISi VE PARMAKLIKLARI

KABLO DAGITIMIVE GUC DUGMESI
Tahliye suyu cikisi

Su girisi

Elektrik kablosu

ON/OFF (acma/kapatma) diigmesi

KAHVE MAKINESI AYAKLARI

BASINC KOLU
1. Yandoner KOL

KOPURTME KONUMU

TURKCE
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TURKCE

SEKiL 7. TAHLIYE VANAS|
1. Tahliye vanasi

SEKIL 8. DUGME PANELI
1. Manuel kahve diigmesi (Her kahve cekim basligi icin bir adet)
2. Tek Espresso digmesi (Her kahve cekim basligi icin bir adet)
3. Duble Espresso digmesi (Her kahve cekim basligi icin bir adet)
4. Sicak su digmesi

SEKIL 9. ELEKTRIK BAGLANTISI
- Mavikablo (N&tr)

- Kahverengi kablo (Faz)

- Yesil-sari kablo (Toprak)

NOT:
Bu kilavuzdaki grafikler sematik gésterimlerdir ve cihazla tam olarak eslesmeyebilir.

2. KULLANMADAN ONCE

- Bucihaz, tasima sirasinda korunmasiicin 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
saklayabilirsiniz. Orijinal ambalaji atmak isterseniz, tim 06geleri dogru sekilde geri
donusim kutusuna attiginizdan emin olun.

- Tum parcalarin ve bilesenlerin icinde ve saglam oldugundan emin olun. Herhangi bir
parcanin eksik veya kirik olmasi durumunda, lutfen resmi Cecotec Teknik Servisi ile derhal
iletisime gecin.

- Sutahliyesini kolaylastirmak icin, makinede varsa su deposundaki silikon tapayi cikarin.
- Tim cikarilabilir bilesenleri temizleyin.

Paket icerigi:

- 2 Cift cikisli filtre tutucu

- Tabansiz filtre tutucu

- Tekfiltre

- Ciftfiltre

- 2vyuksek bardak tutucu

- Kahve cekim Unitesi icin temizleme fircasi
- Ic temizlik icin kor filtre
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- Kahve Presleyici

- Cekim Unitesiicin 2 sicak ylizey koruyucu

- Su giris borusu (26.3x29.5 mm/ PE boru / 3/8)
- Sucikis borusu (216x222 mmx1.5m/PVC)

- Kablo tutma yayi

- Kahve 6lcl kasigi

Diizglin calisma icin minimum gereksinimler:

- Ortam sicakligr: 1°C'nin Gzerinde, 40°C'nin altinda
- Sukalitesi: Lutfen dogal mineral suyu veya filtrelenmis su kullanin.
- Nominal su basinci (otomatik su beslemesi): 0,1-0,4 MPa

3. CiIHAZIN KULLANIMI
3.1. Kahve makinesinin montaji

- Gucg kablosu, su girisi ve su cikist makinenin alt kisminda yer alir (Sekil 3).

- Damlama tepsisini ve rafi cikarin. (sekil 2)

- Guc kablosunu toprakli bir prize baglayin, kablolar yanlis baglanmamali ve ilgili gitc
gereksinimlerini karsilamalidir. (sekil 9)

NOT: Kahve makinesinin dogrudan elektrige baglamak icin bir fisi yoktur. Yiksek calisma
yogunluklari nedeniyle dogrudan elektri§e baglanmasi dnerilir.

1. Sucikisinitahliye borusuyla gidere baglayin (suyun sorunsuz bir sekilde tahliye edilebilmesi
icin bulkmeyin).
2. Sugirisini giris borusu ile su girisine baglayin.

NOT: Kahve makinesinin kullanim émrint uzatmak icin, makinedeki fazla kati kalintilari
temizlemek amaciyla filtreyle arititmis su kullanin.

3. lsterseniz giris borusunu, cikis borusunu ve giic kablosunu kablo kanalinin icine yerlestirin.

4. Alyan anahtari kullanarak ayaklarin yuksekligini ayarlayin ve yuksekligi artirmak icin saat
yonunde, makinenin ylksekligini azaltmak icin saat yoninun tersine cevirin (Sekil 4).

5. Damlama tepsisini ve altligi degistirin.

3.2. Kahve makinesini calistirma

1. Kahve makinesini su kaynagina baglayin.
2. Alttaki ana guc digmesini acin, makine otomatik olarak su pompalayacaktir.
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3. Su ile doldurduktan sonra, makinenin ici 6n isitmaya baslayacaktir, ekranda kahve
kazaninin 6n 1sitma sicakligr gosterilecektir.
4. istenen sicakliga ulasildiginda, makine 6n isitmayi durduracaktir.

NOT: itk kullanimda kahve kazaninin 6n isitmasi icin 5 dakika, sicak su ve buhar kazaninin 6n
Isitmasi icin 15 dakika beklemeniz gerekir.

NOT: On isitma hazir olmasa bile, makineyi yine de kullanabilirsiniz, ancak kahve veya sicak
suyun sicakligl yeterince yiksek olmayacaktir. Buhar valfi, sol kahve muslugu ve sag kahve
muslugu bagimsiz olarak acilabilir veya kapatilabilir.

Digme paneli
Kontrol paneli, kahve cekim Unitesi basina 3 digme ve sicak su icin bir digmeden olusur,
digmeler asagida aciklanmistir:

- Espresso Simple (On demleme: 2s + 30 mL kahve)

- Double Espresso (On Demleme: 2s + 60 mL

- Manueldagitim

- (Sicak su: 5 saniye)

3.3 Dahili parametrelerin ayarlama

Kahve cekim siiresini ayarlama:

Bekleme modunda, Espresso veya Double Espresso diigmesine basili tutun, 2 saniye sonra
gosterge isigl yanip sonecek ve hafiza moduna girecek, kahve muslugundan su akacak, kahve
miktari istenen miktara ulastiginda digmeyi birakin ve duracak, ayar bitecektir.

NOT: Mumkin olan minimum ve maksimum kahve miktariaraligi 2ila 500 mLarasinda olmalidir.

NOT: Cekilen kahve miktarinin dogrulugunu artirmak icin, bu ayari filtre tutucu normal
kullanimina gére 6gutilmis kahve ile doldurulmusken yapmak en iyisidir. lyi bir espresso icin
standart, yaklasik 30 mL kahve elde etmek icin 25 ila 30 saniye cekim yapmaktir.

Kahve sicaklik ayari:

Bekleme modunda, ekran mevcut sicakligl gosterir, 1 saniye boyunca “+" tusuna basin,
gosterge Is1g1 lizerindeki sayi yanip sénecek ve sicakligl gésterecektir, sicakligi ayarlamak icin
“+/-"tuslarina basabilirsiniz. Sicakligi ayarladiktan sonra yaklasik 3 saniye bekleyin, isik yanip
sonmeyi durduracak ve ayar verileri kaydedilecektir.

NOT: Ayar araligi 80°C ila 102°C'dir.
On demleme siiresi ayari
Bekleme modunda, “-" diigmesini 3 saniye basili tutun, ekranda “XX" 6n inflizyon icin istenen

saniye cinsinden deger olmak lzere "PXX" gorlintllenecektir. Bu degeri ayarlamak icin “+" veya
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digmelerine basin. Degeri ayarladiktan sonra yaklasik 3 saniye bekleyin, isik yanip sénmeyi
durduracak ve ayar verileri kaydedilecektir.

NOT: Ayar araligi 0-30 saniyedir

Sicak su ayari:

Bekleme modunda, sicak su diigmesine 2 saniye basili tutun, gosterge Isigl yanip sénecek ve
hafiza moduna girecektir, sicak su borusundan sicak su akacaktir, su miktari istenen miktara
ulastiginda, ayari durdurmak icin digmeyi birakin ve ayar tamamlanir.

NOT: Ayar araligl 3-30 saniyedir

Varsayilan degerlere ayarlama:

Bekleme modunda Espresso diugmesine ve Double Espresso digmesine ayni anda 2 saniye
boyunca basin, ekranda ‘888’ gérintiilenir. iki gdsterge isig1 3 kez yanip séndiikten sonra
digmeleri birakin, kahve makinesi varsayilan ayarlara sifirlanacaktir

NOT: Bu varsayilan ayardir; kahve ekstraksiyonu icin 93°C, 2 saniye 6n demleme, tek kahve icin
30mL ve cift kahve icin 60mL ve 5s sicak su.

3.4. Espresso ve Double Espresso
Espresso ve/veya duble Espresso yapmak icin asagidaki talimatlari izleyin:

1. ilgili filtrenin takili oldugu filtre tutucuyu cikarin, 8giitilmus kahveyi dogru sekilde ve tek
veya cift filtre kullanacaginiza bagli olarak tartarak bir kahve kasigi ile filtrenin icine dokuin.

NOT: 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.

2. Kahveyi birigne cikarici kullanarak serpiistirin ve ardindan kahveyi bir karistirici ile dagitin
ve duzlestirin. Ardindan 6gutulmus kahveyi bastirarak cikarin, kahve lnitesinin contasina
zarar vermemek icin filtre tutucunun kenarindaki fazla 6gutilmus kahveyi silin.

NQOT: Filtrenin kenarinda cok fazla 6gutilmus kahve kalirsa, kolayca contanin bozulmasina ve
dolayisiyla su sizintisina neden olur.

3. Su muslugunu birkac saniyeligine etkinlestirmek icin tekli espresso digmesine 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.
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4. 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.

5. Fincan(lan) kahve muslugunun altina yerlestirin;

6. Kahve hazirlamak icin Espresso/Cift Espresso/Manuel Cekim digmesine basin. gerekli
miktarda demlenmis kahve cikana kadar.

7. Kahve hazirdir ve biter bitmez makine bekleme moduna ddnecektir.

NOT: Bazen elle calistirma gerektirdiginden, makinenin kullaniminin yakindan denetlenmesi
gereklidir.

8. Bitirdikten sonra filtre tutucuyu saat yonilinde cevirerek cikarin, kahve telvesini atin ve filtre
tutucuyu temizleyin.

NOT: Cekilmis kahve artiklarinin demleme Unitesinde birikmesini 6nlemek icin, kolu tekrar
yukari dogru cekerek bir miktar suyun dolasmasini saglamaniz ve demleme (Unitesinin
temizleme fircasi aksesuarini kullanarak kahve artiklarini yikamaniz énerilir. Daha sonra, nemli
bir bezle silerek temizlik tamamlanabilir.

DIKKAT: Dikkatli olun, cok sicak olabilir.

3.5 iyi 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:

Kahve cekirdekleri: Kahve tim slrecin ham maddesidir. Kahve nem, isi, 1sik 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.

- Ciftfiltre icin dnerilen miktar 18 ila 20 gram kahve iken, tek filtre icin 9 ila 12 gram kahvedir.
Bu degerler kahvenin turiine ve kavrulduktan sonra kalan nem oranina baglidir,

Kahve égiitme: Bu faktor, dikkate alinmasi gereken en 6nemli faktorlerden biridir. Oguitiici

lizerindeki 6glitme seviyesi, gutllen kahvenin asagidaki islemlerden gecmesini 6nlemek icin
ayarlanmalidir:
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- Asirive hizliyikama: Cok iri 6gttulmus kahve, kahvenin cok hizli yilkanmasina neden olarak
filtre tutucudan kremasiz ve lezzetsiz cok miktarda kahve cikmasina neden olabilir.

- Asiri cekim: Cok ince 8guttlmis kahve, kahvenin cikarilmasinin uzun zaman almasina ve
cikacak kahve miktarinin cok az olmasina neden olabilir.

NOT: lyi bir hassas 6giiticide taze cekilmis kahve kullanilmasi siddetle tavsiye edilir.
Endustriyel olarak 6gutilmus kahvelerin kullanimi, 6gutilmus cekirdeklerin boyutu nedeniyle
asirive hizli demlenmeye neden olabilir.

Cekim basinc: Bu faktor, kullanilan 6glitme derecesi ile yakindan baglantilidir. Kahve
ekstraksiyonu sirasinda basincin 9 ila 10 bar arasinda olmasi tavsiye edilir. Cok kaba kahve
ogutucller cok dusuk basinclara, cok ince kahve dgutlctler ise cok yluksek basinclara neden
olur.

- Presleme: Cekilmis kahve filtre tutucunun icindeyken, bir igne cikarici ile dagititmali ve
bir kahve dagiticisi ile dizlestirilmelidir. Daha sonra uygun capta bir baski makinesi ile
bastirin. Bu 6nemli bir adimdir clinki iyi bir cekim elde edilmesine blytik 6lclide yardimci
olacaktir. Dusuk kuvvetle presleme dustk basinclara ve kahvenin cok hizli cekilmesine
neden olabilirken, yliksek kuvvetle presleme ylksek 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 6gutilmus kahve icin, bir fincanda ayni seyi bulmaliyiz. sivi kahve
miktarini sirasiyla iki veya lc katina cikarin.

- T cekimoranlariyla cok dahayogun ve konsantre kahveler elde ederiz, daha uzun kavurma
suresine sahip oldukca gelismis kahveler icin dnerilir.

- Daha az gelismis 6zel kahveler icin 6nerilen 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 6nerilir.

- Cekimsuresi: Cekim suresi cok 6nemlidir clinkl nihai sonucu belirleyecek ve yukaridaki tim
faktorlerin dogru ayarlanip ayarlanmadigini bize sdyleyecektir. Cikarma sureleri 25 ila 35

saniye olarak ayarlanmalidir. Cikarma stireleri 25 ila 35 saniye olarak ayarlanmalidir.

NOT: Hem 6gutilmus kahvenin hem de cekilmis kahvenin zamanini ve agirligini élcmek icin
hassas bir kahve tartisi kullanilmasi 6nerilir.

Cekim sicakligr: 90 ila 94°C cekim sicakligi tavsiye edilir.

Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark I 193



TURKCE

NOT: Her ¢gutulmus kahve tirl icin kahve makineniz, 6glitme seviyesi ve presleme glicl
arasinda dogru dengeyi bulmaniz gerekecektir. Bu nedenle, yukarida belirtilen faktorler
arasindaki dengeyi bulana kadar her bir kahve turtyle birkac espresso hazirlamak zorunda
kalmaniz normaldir.

Temizlik: Her kullanimdan sonra, kahve diflizérti 6nceki bélimde aciklandig! gibi sicak su ve
temizleme fircasi ile temizlenmelidir. Suyun cekim Unitesinden 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.

3.6 Kopirtiicii kullanarak siit kopiirtme

Koplrtlcd, cok daha kremali bir st elde etmek icin sitl képurtmek icin kullanilir.

NOT: En iyi sonuc icin her zaman soguk tam yagli sut kullanin.

1. Soguk sutl paslanmaz celik bir bardaga yarisina kadar dékiin.

NOT: Fincanin capi 70 + 5 mm'den az olmamalidir.

2. Koplrtiuclyt asagl dogru hareket ettirerek buharlayiciyr etkinlestirin. Bir klik sesi
duyacaksiniz ve buhar cikmaya baslayacak. Eger cikmazsa, buhar kazani yeterince sicak
degildir. Birkac dakika bekleyin ve tekrar deneyin. Etkinlestiriciyi bekleme konumuna geri
getirerek kdpurtlciyd kapatin.

3. Koplrtliclyl sekil 4'te gosterildigi gibi fincanin icine yerlestirin. Kopurttctnin basligl

sutlin sadece bir santimetre altina yerlestirilmelidir.

NOT: Buharli isiticida kalan suyu bosaltmak icin isleme baslamadan ©6nce bir miktar buhar
cikarin.

4. Baslik sutin icindeyken, buhari acmak ve kapatmak icin buharli isiticiyr etkinlestirin.
Kopuklu ve kremsi bir stt elde etmek icin, fincanin icinde bir girdap olustugunu ve buharin

gicirti sesi cikarmadigini gozlemlemelisiniz.

NOT: Bazi ¢zelliklerin kaybini dnlemek icin 60-65°C'den fazla olmamasi gereken siit sicakliginin
kontrol edilmesi siddetle tavsiye edilir.
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5. istenen sicakliga ulasildiginda kapatmak icin buharliisiticiyi orijinal konumuna geri getirin.

NOT: Sutte kirec olusmasini 6nlemek icin kullanimdan hemen sonra buhar basligini temizleyin.
Kopurtictyt nemli bir bezle silin ve képurticiinin icinde kalmis olabilecek stitl cikarmak icin
tekrar buhar verin. Gerekirse, temizligi diizgtin bir sekilde tamamlamak icin bir su kabinin icine
buhari salin.

3.7 iyi bir Cappuccino nasil yapilir

1. Once espressoyu istediginiz cappuccino boyutuna yetecek biiyiiklikte bir fincanla
hazirlayin. «Kahve hazirlama» altindaki talimatlari izleyin.

2. Buzdolabindan taze ve soguk (4°C-7°C) tam yagli sit kullanin ve siitiin 1/3'inl paslanmaz
celik koplirtme kabina dékdun,

NOT: Paslanmaz celik bir kap kullanin ve képtrtme isleminden sonra sittn hacmi artacagi icin
kabin capi 70 + 5 mm'den az olmamalidir.

3. Kremsikopukli sut Gretmek icin "Képurticl kullanarak sit képlrtme” bélimuni izleyin.
istediginiz siit képligli ve dogru sit sicakligina ulastiginizda fincani cikarin, ardindan buhar
calistirma kolunu kapatin, buhar duracaktir, koplrtilmus sutl hazirlanan espressoya
dokin, artik cappuccino hazir.

3.8 Sicak su

Sicak su dugmesine basarak sicak suyu etkinlestirin, bir klik sesi duyacaksiniz ve sicak su
borusundan sicak su cikacaktir.

NOT: Buhar basinci =0 oldugunda, su soguk olacaktir.

DIKKAT: Sicak su hazirlamayi bitirdiginizde, yanmayi énlemek icin hemen sicak su borusuna
dokunmayin.

3.9 Kahve makinesi kapatma ve donma korumasi

1. Glg digmesine basin, makine kapanacaktir.

2. Makine kullanilmadiginda litfen harici glic kaynagini (veya ana salteri) ve su kaynagini
kapatmayi unutmayin.

3. Makinenin tasinmasi gerekiyorsa veya uzun sure kullanilmayacaksa, kazandaki suyu
bosaltin; bosaltma vanasi makinenin altinda bulunur (SEK. 7).

DIKKAT: Yaniklari énlemek icin, buhar basinci >0 oldugunda litfen suyu bosaltmayin,
bosaltmadan 6nce makineyi iki saat kapatin.
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NOT: Tahliye vanasini sékmek icin 17 numara acik uclu bir anahtar veya ayarlanabilir bir anahtar
kullanin.

UYARI: Kahve makinesinin sicakligl donma noktasinin altindaysa, ekipmana zarar verecektir.
Kahve makinesinin nakliye veya depolama sirasinda donmasini ve catlamasini énlemek icin,
kahve makinesini kapatmadan 6nce yukarida aciklanan adimlari izleyin.

Donmaya karsi koruma
Makineyi donmaya karsi korumak icin asagidaki adimlari izleyin:

UYARI: Kahve makinesinin sicakligl donma noktasinin altindaysa, ekipmana zarar verecektir,
Kahve makinesinin nakliye veya depolama sirasinda donmasini ve catlamasini 6nlemek icin,
kahve makinesini kapatmadan 6nce asagidaki adimlar uygulanmalidir:

1. Kullanimdan sonra kahve makinesini kapatmak gerektiginde, su giris suyu vanasini kapatin
ve konektori su giris ucunun yanindaki giris borusundan cikarin;

2. Sol ve sag taraftaki manuel diigmeye basin, iki su isiticisindan 300-350 ml su ciktiktan
sonra durdurmak icin digmeye tekrar basin, ardindan sicak su diigmesine basin ve suyun
5 saniye cikmasina izin verin;

3. Yukaridaki adimlari izledikten sonra makineyi kapatin;

4. Makineyi bir sonraki sefer kullanmadan 6nce, harici su giris borusu tzerindeki vanayi acin
ve normal sekilde calistirin.

4, TEMIZLiK VE BAKIM
4.1 Temizlik

- Her kullanimdan sonra makineyi talimatlara goére hizlica temizleyin:

- Makine kapatilmali ve sogutulmalidir;

- Asindirici stingerler, alkol veya ¢ozlculer kullanmayin. Makineyi suya daldirmayin.

- Kahve diflizortintin altindaki cikisi ve sizdirmazlik halkasini her kullanimdan sonra
profesyonel bir firca ile temizleyin.

- Filtreyi ve tutucuyu cikarin, icindeki kahve telvesini cikarin ve ardindan temizleyin.

- Tum cikarilabilir aksesuarlari suda temizleyin ve iyice kurulayin.

- Kopurttcliyl nemli bir bezle temizleyin ve siitl képlrtmek icin her kullanimdan sonra
buhari yeniden dagitin.

Mineral birikintilerinin temizligi

Kahve makinesi zamanla kirec birikintileri olusturur ve her ay kirecinin céztlmesi gerekir,
asagidaki adimlari uygulayin:
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1. Su ve kirec cozuclyl yaklasik 10 Llik bir kaba dokun, lutfen kirec cozucl Ureticisinin
talimatlarina uyun.
2. Bosaltma vanasini (SEKIL 7) acin ve suyu bosaltin, bosalttiktan sonra kapatin.

DIKKAT: Yaniklari énlemek icin, buhar basinci >0 oldugunda litfen suyu bosaltmayin,
bosaltmadan 6nce makineyi iki saat kapatin.

3. Kahve makinesinin su giris borusunu kirec coztclyl eklediginiz kaba koyun, makineyi
calistirin ve suyun cogu tuketilene kadar iki kahve muslugu arasinda donusumlu olarak
kahve ve sicak su cekin. Ardindan 5-10 dakika bekletin ve makineyi kapatin;

4. islemin yarisinda, filtre tutucuyu cikarin ve kér filtreyi icine yerlestirin, kahve borusunun
geri akis moduna girmek icin manuel kahve dlgmesini yaklasik 3 saniye basili tutun.
Dokunmatik ekranda «CLn» gérintilenecektir.

5. Cekim unitesi basligr 10 saniye boyunca acilacak ve 5 saniye boyunca kapanacak ve bu
donguyu 5 kez tekrarlayacaktir. Tum islem yaklasik 75 saniye surer ve otomatik olarak geri
akis modundan cikar.

NOT: Geri akis modundan erken cikmak icin manuel kahve diigmesine bir kez basin.

NOT: Kahve muslugu basina 10, su muslugu basina 10 ve kdplrticl Unitesi basina 10 kahve
déngusu dnerir.

6. Makinenin sogumasini bekleyin, suyu bosaltmak icin tahliye vanasini (SEK. 7) acin.

DIKKAT: Yaniklari énlemek icin, buhar basinci >0 oldugunda liitfen suyu bosaltmayin,
bosaltmadan 6nce makineyi iki saat kapatin.

7. Tahliye vanasini kapatin ve su baglantisinin su girisini makineye geri baglayin ve kahve
muslugu basina 20, su cikisi basina 20 ve képlrtlcl Unitesi basina 20 kahve donglsu
gerceklestirin. Makineyi tekrar normal bir sekilde kullanmadan 6nce tiim kirec cozlcl
kalintilarini temizlemek icin bu islemi gerektigi kadar tekrarlayin.

NOT: Makine hala yeterince temiz degilse yukaridaki islemi birkac kez daha uygulayin.

Kor filtre

Kor filtre aksesuari, kahve muslugunun ic temizligi icin kullanilir. Bunu yapmak icin, cift filtreyi
filtre tutucuya yerlestirin ve diz tarafi filtre deliklerinin Gzerine gelecek sekilde filtre tutucunun

Ustiine yerlestirin. icine biraz temizlik tozu koyun ve filtre tutucuyu kahve makinesine
yerlestirin.
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Kahve borusunun geri akis moduna girmek icin manuel kahve digmesini yaklasik 3 saniye
basili tutun. Dokunmatik ekranda “CLn" gorlntilenecektir.

Cekim Unitesi basligl 10 saniye boyunca acilacak ve 5 saniye boyunca kapanacak ve bu
doénglyu 5 kez tekrarlayacaktir. Tim islem yaklasik 75 saniye stirer ve otomatik olarak geri akis
modundan cikar. Ardindan filtre tutucuyu ve kor filtreyi cikarin, su ve nemli bir bezle temizleyin.

4.2 Bakim

Her kullanimdan sonra makinenin dlzgtn calisip calismadigl ve baglantilari gozle kontrol
edilmelidir.

Makinenin bakimi, su ve tahliye baglantilarinin sokullp tekrar takilarak fonksiyonlarin ve
durumlarinin kontrol edilmesi ve hasar gérmeleri halinde degistirilmeleri suretiyle eksiksiz bir
sekilde yapitmalidir. Glc kaynagina giden elektrik baglantilari da kontrol edilmelidir. Buna ek
olarak, yukarida aciklandigi gibi makinenin tam bir kirec c6zme islemi gerceklestirilmelidir. Bu
surec aylik olarak gerceklestirilmelidir.

TURKCE

Filtrede cok fazla kahve var,

bu da ytiksek asiri basinca ve
kahvenin olmamasi gereken

yerde cekilmesine neden

Filtredeki kahve miktarini azaltin

5. SORUN GiDERME

Kahve makinesinde sorun giderme:

ve ekranda E3
gortntulenir.

PROBLEM MUHTEMEL SORUNLAR cOzum

Acildiktan Su kesintisi Makme.yllkapatm.ve suyun geri

sonra gelmesini bekleyin.

makine su Boruda biikiilme olup olmadigini
pompalamaz Su giris borusu tikali kontrol edin ve/veya su giris borusunu

temizleyin.

Makine arizasi

Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime Gecin

Tahliye valfi bos

Tahliye vanasini kapatin

baglanti parcasi sizdiriyor.

Pompa
calismayi ) ] o
. Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile
durdurmuyor | Makine arizasi oo .
Iletisime Gecin
Boruda bukilme olup olmadigini
Su giris borusu tikali kontrol edin ve/veya su giris borusunu
temizleyin
Su kaybi Kahve makinesine giden boru Konektoru ve sizdirmazlik contasini

kontrol edin

Kahve oluyor.
yaparken Filtre tutucunun yerlestirildigi
kahve yapida, filtre tutucunun . " 5
muslugundan | iyi bir sizdirmazligina ve FILE:LE tutuctunuh Fagh oldugu yapinin
kahve cikar. izolasyonuna izin vermeyen L Kasmini temizieyin.
kahve kalintilari vardir.
Kah kinesindeki filt
anve maknesindexd rittre Cecotec Teknik Destek Servisi ile
tutucuyu kapatan conta kirik o )
veya anizal iletisime gecin
Kahve cok ince bir seviyede
ogutulir, boylece kapsul
preslendikten sonra cok sikisik | Daha iri 6guttlmus kahve kullanin
Kahve olur ve suyun gecmesine izin
cikmiyor vermez.
Makine arizas! Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime Gecin
Sicak Makine 6 t
Icarsu av ineon |S|vma yaplyorve Makine hazir olana kadar bekleyin
cikmiyor dogru sicakliga ulasmadi.
Makine 6n 1sitma yapiyor ve ) )
B v Makine hazir olana kadar bekleyin
dogru sicakliga ulasmadi.
Bu durum basiniza geldiginde, buhari
cikarmakta israr etmemeniz cok
Onemlidir, clinkd cikmayan buhar
Buhar makinenin icine geri donecek ve asiri
cikmiyor

Buhar basligi tikali

basinc bir borunun yerinden cikmasina
neden olabilecektir. Baslik tikanikligini
tespit eder etmez, basligi yag giderici
siviya daldirarak diizglin bir sekilde
temizlemeye calisin. Buhar cikisini
yeniden test edin

Makine icten su sizdiriyor

Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile
iletisime Gecin
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Makinenin bu sicaklik araliginda
olmadigini veya asiri isinmadigini
kontrol edin.

Sicaklik 1°C'nin altinda veya
Ekranda "E1" 180°C'nin Gzerinde.

gorintulenir.

Kahve kazaninin sicaklik Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile
sensori arizall. iletisime Gecin
Ekranda "€2" Resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile

Akis 6lcer diizglin calismiyor

goruntulenir. iletisime Gecin

Ekranda £9 Buhar ve sicak su ¢ikis vanasi Buhar ve sicak su cikisini kapatin,
T 35 dakikadan uzun suredir sorun devam ederse Cecotec Teknik
goruntilenir R .
calisiyor. Destek ile iletisime gecin.

*Sorunun nedenini bulmakta zorlaniyorsaniz, kahve makinesini kendiniz s6kmeye calismayin,
lutfen Cecotec Teknik Destek ile iletisime gecin.

6. TEKNIK BiLGILER

Uriin referansi EU01_100131/ EU01_100210

Urtin: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark Kahve Makinesi

Voltaj: 220-240V

Frekans: 50Hz

Guc: 4700 - 5593 W

Boyutlar: 700 x 450 x 510 mm

Isitma sistemi: Buhar icin paslanmaz celik kazan, sicak su 10,5 L + kahve icin 2 paslanmaz celik
kazan 330 mL

Pompa tipi: 9 bar déner pompa

Urtin kalitesini artirmak icin teknik ézellikler 8nceden haber verilmeksizin degistirilebilir.
Cinvde Uretildi | ispanyasda Tasarlandi

7. ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANLARIN GERi DONUSUMU

atiklardan ayri olarak atilmasi gerektigini belirtir. Bu trin kullanim édmrintn
sonuna ulastiginda, pilleri/akiimulatorleri cikarmali ve yerel yetkililer tarafindan
belirlenen bir toplama noktasina gottirmelisiniz.
Elektrikli ve elektronik ekipmanlarin ve/veya pillerin uygun sekilde nasil imha
edilecegine iliskin ayrintili bilgi icin tlketiciler yerel yetkililerle iletisime gecmelidir.
Yukaridaki yonergelere uyulmasi cevrenin korunmasina yardimci olacaktir.

K Bu sembol, yururliukteki yonetmeliklere gore Uriinin ve/veya bataryanin evsel
|
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8. GARANTI VE MUSTERI HIZMETLERI

Cecotec, Urtnln teslimati sirasinda mevcut olan herhangi bir uygunsuzluktan dolayi son
kullaniciya veya tlketiciye karsi yurirlukteki yonetmelikler tarafindan belirlenen sartlar,
kosullar ve sureler kapsaminda sorumlu olacaktir.

Onarimlarin nitelikli personel tarafindan yapilmasi tavsiye edilir.

Urtinle 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.

9. TELIF HAKLARI
Bu kilavuzdaki metinlerin fikri mdlkiyet haklari CECOTEC INNOVACIONES, S.L'ye aittir. Bu
yayinin icerigi, CECOTEC INNOVACIONES, S.L'nin 6nceden 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

Sortida d'aigua calenta
Pota ajustable en alcada
Pota
Manometre de l'aigua
Difusor de cafe esquerre
Escalfatasses
Reixeta decorativa
Selector de pressio del difusor de cafe esquerre
Pantalla del difusor de cafe esquerre
. Botonera
. Pantalla del difusor de cafe dret
. Selector de pressié del difusor de café dret
. Palanca de vapor
. Manometre del difusor de cafe
. Difusor de cafe dret
. Vaporitzador
. Manometre del vapor
. Reixeta de la safata recollidora de gotes
. Safata recollidora de gotes
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FIGURA 2. SAFATA | REIXETA RECOLLIDORES DE GOTES

FIGURA 3. DISTRIBUCIO DE CABLES | BOTO D'ENCESA
Sortida d'aigua de drenatge

Entrada d'aigua

Cable d'alimentacio

Boté ON/OFF

PwNPE

FIGURA 4. BASE DE LA CAFETERA

FIGURA 5. PALANCA DE PRESSIO
1. Palanca gir lateral

FIGURA 6. POSICIO D'ESCUMAT
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FIGURA 7. VALVULA DE DRENATGE

1. Valvula de drenatge

FIGURA 8. BOTONERA
1. Botd cafée manual (un per a cada capcal extractor)

2. Bot6 Exprés Simple (un per a cada capcal extractor)
3. Botd Exprés Doble (un per a cada capcal extractor)
4

Bot6 d'aigua calenta

FIGURA 9. CONNEXIO ELECTRICA

Cable blau (Neutre)
Cable marré (Fase)
Cable verd-groc (Presa terra)

NOTA:
Els grafics d'aquest manual sén representacions esquematiques i potser no coincideixen
exactament amb els del producte.

2. ABANS DE L'US

CATALA

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
altres elements de l'embalatge en un lloc segur per prevenir danys a l'aparell si necessiteu
transportar-lo en el futur. Si voleu llencar lembalatge 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'Atencié Tecnica

Oficial 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:

2 portafiltres de doble sortida
Portafiltre sense fons

Filtre simple

Filtre doble

2 suports amb altura per a tasses
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- Raspall de neteja per al grup d'extraccié de cafe

- Filtre cec per a neteja interna

- Premsador de cafe

- 2 protectors de la superficie calenta del grup d'extraccié
- Tub d'entrada d'aigua (26,3x29,5 mm/tub PE/3/8)

- Tub de sortida d'aigua (216x222 mmx1,5 m/PVC)

- Mollrecollidor de cables

- Cullera dosificadora de cafe

Requeriments minims per a un funcionament correcte:

- Temperatura ambient: Per sobre d'1°C, per sota de 40 °C.
- Qualitat de l'aigua: Utilitzeu aigua mineral natural o aigua filtrada.
- Pressi6 d'aigua nominal (subministrament d'aigua automatic): 0,1-0,4 MPa

3. FUNCIONAMENT
3.1 Muntatge de la cafetera

- Podeu veure el cable d'alimentacio, l'entrada d'aigua i la sortida d'aigua a la part inferior
de la maquina (Figura 3).

- Retireu la safata recollidora de gotes i la reixeta (Figura 2).

- Connecteu el cable d'alimentacié a una presa de corrent amb presa de terra. El cablejat no
ha d'estar connectatincorrectamentiha de complir els requisits de potencia corresponents
(Figura 9).

NOTA: La cafetera no porta un endoll per fer la connexié directament a la xarxa electrica. Es
recomana connectar-la directament a la xarxa electrica degut a les altes intensitats de treball.

1. Connecteu la sortida d'aigua al desguas amb el tub de drenatge (no el doblegueu perque
l'aigua pugui drenar sense problemes).
2. Connecteu l'entrada d'aigua a la presa d'aigua mitjancant el tub d'entrada.

NOTA: Per garantir la vida Gtil de la maquina de cafe, utilitzeu aigua amb tractament de filtratge
per eliminar els excessos de residus solids presents en aquesta.

3. Collogueu el tub d'entrada, el tub de sortida i el cable d'alimentacié dins de la canonada
recollidora de cables per a una maxima comoditat.

4. Ajusteu l'alcada dels peus de la base mitjancant una clau "Allen”. Gireu-la en el sentit de
les agulles del rellotge per augmentar l'alcada i en el sentit contrari per reduir l'alcada de
la maquina (Figura 4).
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5. Torneu a collocar la safata recollidora de gotes i el sotagot.

3.2 Encesa de la cafetera

1. Connecteu la cafetera a la presa d'aigua.

2. Enceneu el boté d'encesa principal a la part inferior perque la maquina bombi aigua
automaticament.

3. Després d'omplir-se d'aigua, l'interior de la maquina comencara a escalfar-se i la pantalla
mostrara la temperatura de preescalfament de la caldera de cafe.

4. Un cop assolida la temperatura desitjada, la maquina deixara de preescalfar-se.

NOTA: Per al primer Us, cal esperar 5 minuts perque la caldera de cafe es preescalfi. Espereu 15
minuts a que la caldera d'aigua calenta i vapor es preescalfin.

NOTA: Encara que el preescalfament no estigui llest, podeu utilitzar la cafetera, pero la
temperatura del cafe o de l'aigua calenta no sera prou alta. La valvula de vapor, el difusor de
cafe esquerre i el difusor de cafe dret es poden obrir o tancar independentment.

Botonera
La botonera esta composta per 3 botons per unitat difusora de cafe, més un boté per a 'aigua
calenta. A continuacié s'expliquen els botons:

- Exprés Simple (preinfusié: 2 s + 30 ml de cafe)

- Exprés Doble (preinfusié: 2 s + 60 ml de cafe)

- Dispensa manual

- Aigua calenta (5 segons)

3.3 Ajust dels parametres interns

Ajust del temps d'extraccié de café:

En el mode d'espera, mantingueu premut el boté de cafe Exprés o Exprés Doble. Als 2 segons
la llum indicadora parpellejara i entrara en el mode Memoria. L'aigua sortira pel difusor de cafe
i, quan aconseguiu la quantitat de cafe desitjada, deixeu anar el boté perque s'aturi. L'ajust
haura acabat.

NOTA: El rang de la quantitat de café minim i maxim possible sera de 2 a 500 mL
NOTA: Per millorar la precisié de la quantitat de cafe dispensat, és millor dur a terme aquest
ajustament amb el portafiltres ple de café molt, segons ''s normal que se'n faci. Lestandard

per a un bon exprés sén entre 25 i 30 segons d'extraccié per obtenir uns 30 ml de cafe.

Ajust de la temperatura del cafe:
En el mode d'espera, la pantalla mostra la temperatura existent. Premeu “+" durant 1 segon; el
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ndmero a l'indicador lluminds parpellejara i mostrara la temperatura. Podeu prémer "+/-" per
ajustar la temperatura. Després d'ajustar la temperatura, espereu durant uns 3 segons. ELLLlum
deixara de parpellejar i les dades d'ajustament es desaran.

NOTA: El rang d'ajust s'estén des dels 80 °C fins als 102 °C.

Ajust del temps de preinfusié

En el mode d'espera, premeu el boté “-" durant 3 segons. Lindicador mostrara “PXX", sent "XX"
el valor en segons que es desitja per a la preinfusid. Premeu els botons “+" o “-" per ajustar
aquest valor. Després d'ajustar el valor, espereu durant uns 3 segons. EL llum deixara de

parpellejar i les dades d'ajustament es desaran.
NOTA: El rang d ajust és de 0-30 segons.

Ajust de l'aigua calenta:

En el mode d'espera, mantingueu premut el boté d'aigua calenta durant 2 segons. EL llum
indicador parpellejara i entrara en el mode de memoria. Sortira aigua calenta pel tub de l'aigua
calentai, quan la quantitat d'aigua arribi a la desitjada, deixeu anar el boté per aturar i finalitzar
l'ajust.

NOTA: Elrang d ajust és de 3 a 30 segons.

Ajust a valors predeterminats:

En el mode d'espera, premeu el boté de cafe Exprés i el boté de cafe Exprés Doble al mateix
temps durant 2 segons. La pantalla mostrara '888" Deixeu anar els botons després que els dos

llums indicadors parpellegin 3 vegades. La cafetera restablira la configuracié predeterminada

NOTA: Aquesta és la configuracié predeterminada; 93 °C per a l'extraccié del cafe, 2 segons de
preinfusid, 30 ml per al cafe simple i 60 ml per al doble, i 5 segons d'aigua calenta.

3.4. Cafe Exprés i Café Exprés Doble

Per fer un Cafe Exprés i/o un Café Exprés Doble, seguiu les instruccions segtients:

1. Traieuelportafiltre amb el seu respectiufiltre installat i aboqueu el cafe molt correctament
(pesat depenent de si voleu utilitzar el filtre simple o el doble) en el propi filtre, amb l'ajuda
d'una cullera per a cafe.

NOTA: Perintercanviar elsfiltres, ajudeu-vos delfiltre que no estigui collocat i feu palanca entre

el filtre del portafiltres i el sortint d'aquest dltim per facilitar-ne 'extraccié. Quan colloqueu el
nou filtre, genereu una mica de pressié amb el palmell perque encaixi correctament.
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2. Distribuiu el cafe mitjancant una cullera i després anivelleu-lo bé amb un distribuidor de
cafe. A continuacié, premeu el café molt i netegeu el sobrant de la vora del portafiltre per
evitar danyar l'anell de segellat 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.

3. Premeu el boté d'Exprés Simple per activar la sortida d'aigua durant uns segons. Aixd
ajudara a eliminar restes de preparacions de cafe anteriors i a 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.

4. 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 assoleix altes
temperatures i podria produir cremades.

5. Collogueu la tassa o les tasses sota la sortida de cafe.
Premeu el botd Exprés/Exprés Doble/Extraccié Manual per preparar el cafe fins que
dispensi la quantitat corresponent de preparacio.

7. Elcafe estara llestila cafetera tornara al mode d'espera quan acabi.

NOTA: Cal supervisar de prop l'Us de la maquina, ja que de vegades caldra dur a terme una
operacié manual.

8. Per retirar el portafiltre, gireu-lo en el sentit de les agulles del rellotge, buideu els posits
de cafe i netegeu el portafiltre.

NOTA: Per evitar 'acumulacié de restes de cafe molt al grup d'extraccid, es recomana estirar la
palanca cap amunt de nou perque circuli una mica d'aigua. Arrossegueu les restes de cafe amb
'ajuda de l'accessori del raspall de neteja per al grup d'extraccié de cafe. Després es podra

complementar la neteja passant un drap humit.

ATENCIO: Aneu amb compte, potser la zona estigui molt calenta.
3.5 Com fer un bon café Exprés

L'art de preparar un bon café es basa en diversos factors que cal controlar molt detalladament.
A continuacié, s'explicara cadascun d'ells per obtenir un bon cafe exprés:
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Café en gra: El café és la mateéria primera de tot aquest procés. El cafe s'ha de guardar en un
lloc secifresc lluny de la humitat, la calor, la lum i l'oxigen (aire). Es recomanen sacs hermeétics
que es puguin tancar de nou, eliminant aixi tot l'aire possible per evitar-ne l'oxidacié.

- La quantitat recomanada per al filtre doble és de 18 a 20 grams de cafe, mentre que per
al filtre simple és de 9 a 12 grams de cafe. Aquests valors depenen del tipus de cafe i de la
humitat restant al torrat del cafe.

Molta de cafe: 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 pateixi els processos seglients:

- Rentat excessiu i rapid: Un molt del cafe molt gruixut fara que el café es renti molt rapid.
Aixo provocara que pel portafiltres surti una gran quantitat de cafée sense crema i sense
sabor.

- Sobreextraccié: Un molt de cafe molt fi pot provocar que el café trigui molt a extreure's. A
més 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.

Pressi6 extracci6: Aquest factor va molt lligat al grau de molta utilitzat. Es recomana que
durant lextracci6 del cafe la pressié estigui entre els 9 i 10 bars. Un café 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'haura de distribuir amb una cullera i
anivellar amb un distribuidor de cafe. Després premeu amb un premsador d'un diametre
d'adequat. Aquest és un pas important, ja que ajudara molt a generar una bona extraccio.
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
sobreextraccid. Premseu lleugerament el cafe.

- Ratiod'extraccié: La ratio d'extraccioé s'explica com la proporcid de cafe utilitzat enfront del
cafe liquid que trobeu a la tassa. Actualment les ratios d'extraccié més utilitzades sén 1:1,
1.2i1:3. €s a dir, a una part de cafe molt, a la tassa haurieu de trobar la mateixa, el doble o
el triple de cafe liquid respectivament.

- Ambratios d'extraccié d'1:1 obtenim cafés molt més intensos i concentrats, i es recomanen
per a cafe d'alt desenvolupament i amb més temps de torrat.

- Amb ratios d'extraccié d'1:2 obtenim cafés més estables i equilibrats, i es recomanen per a
cafe d'especialitat de menys desenvolupament.

- Ambratios d'extraccié d'1:3 obtenim cafes més diluits i menys intensos, i es recomanen per
a certs cafes de torrats més lleugers.
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- Temps d'extraccioé: Eltemps d'extraccié és molt important, ja que marcara el resultat finali
indicara si tots els factors comentats anteriorment s’han ajustat correctament. Els temps
d'extraccié s'han d'ajustar a uns valors de 25 a 35 segons.

NOTA: Es recomana l'is d'una bascula de precisio per café on mesurar el temps i el pes, tant del
cafée molt com del cafe ja extret.

Temperatura d'extraccié: Es recomana una temperatura d'extraccié de 90 a 94 °C.

NOTA: Per a cada tipus de cafe molt haureu de trobar l'equilibri entre la cafetera, el nivell de

moltailaforcaamb que premseu el cafe. Per aix0o, sera normalsiamb cada tipus de cafe heu de

preparar diversos expressos fins trobar 'equilibri entre els factors esmentats anteriorment.

Neteja: Després de cada Us, el difusor de café 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 'aigua sortira a gran temperatura.

Descalcificacié: Lacumulacié 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.

Aixo provoca un mal funcionament del dispositiu.

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.

1. Aboqueu 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.

2. Activeu el vaporitzador movent cap avall l'accionador de vapor. Escoltareu un clic i sortira
vapor. En cas que aquest no surti, és perque el calderi de vapor no esta prou calent.
Espereu uns minuts i torneu a provar. Apagueu el vaporitzador collocant 'accionador a la
seva posicié de repos.

3. Introduiu el vaporitzador a linterior de la tassa, tal com s'indica a la figura 4. Heu de
collocar el broquet del vaporitzador a aproximadament un centimetre 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.
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4. Amb el vaporitzador dins de la llet, activeu l'accionador de vapor per engegar i treure el
vapor. Per obtenir una llet escumada cremosa, cal observar si es forma un remolia l'interior
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 perdua de certes propietats.

5. Collogueu l'accionador de vapor a la seva posicié original per apagar-lo quan arribe a la
temperatura desitjada.

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. Si cal, introduiu i
traieu vapor dins d'un recipient amb aigua per acabar de netejar-lo correctament.

3.7 Com fer un bon café caputxino

1. Prepareu primer el café exprés amb una tassa suficientment gran, segons la mida de
caputxino desitjat. Seguiu les instruccions del punt “Preparar cafe”

2. 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-la.

3. Seguiu lapartat “Escumar llet usant el vaporitzador” per generar una llet escumada i
cremosa.

4. Retireu latassa quan hagiassolit l'escuma de llet i la temperatura adequada. Desactiveu el
vapor i aboqueu la llet escumada a l'exprés. Ara el caputxino estara llest.

3.8 Aigua calenta

Activeu l'accionador prement el botd d'aigua calenta. Escoltareu un clic i sortira aigua calenta
de la canonada.

NOTA: Quan la pressié de vapor sigui =0, l'aigua estara freda

ATENCIO: Quan la cafetera acabi de dispensar aigua calenta, no toqueu el tub immediatament
per evitar cremades.
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3.9 Apagat de la cafetera i proteccié contra congelacié

1. Premeu el boté d'encesa i la maquina s'apagara.

2. Recordeu apagar la font d'alimentacié externa (o linterruptor principal) i la font d'aigua
qguan la maquina no estigui en Us.

3. Sinecessiteu transportar la maquina o no l'utilitzeu durant molt de temps, buideu l'aigua
de la caldera. La valvula de buidatge es troba sota la maquina (Figura 7)

ATENCIO: Per evitar cremades, no dreneu l'aigua quan la pressié de vapor sigui >0. Apagueu la
magquina durant dues hores abans de drenar.

NOTA: Per descargolar la valvula de buidatge, utilitzeu una clau fixa del nimero 17 o una clau
ajustable.

ATENCIO: Si la temperatura de la maquina de café és inferior al punt de congelacié, provocara
danys a l'equip. Per evitar que la maquina de cafe es congeli i s'esquerdi durant el transport o
l'emmagatzematge, seguiu els passos anteriorment explicats abans d'apagar l'aparell.

Protecci6 contra congelacié
Per protegir la maquina contra la congelacid, seguiu els passos seglients:

ATENCIO: Si la temperatura de la maguina de café és inferior al punt de congelacié, provocara
danys a l'equip. Per evitar que la maquina de cafe es congeli i s'esquerdi durant el transport o
l'emmagatzematge, cal seguir els passos seglents abans d'apagar la maquina de cafe:

1. Quan sigui necessari apagar la maquina de cafe després d'utilitzar-la, tanqueu la valvula
de la presa d'aigua d'entrada d'aigua i retireu el connector de la canonada d'entrada, prop
de l'extrem d'entrada d'aigua;

2. Premeu el boté manual al costat esquerre i dret. Premeu el botd de nou per aturar després
d'abocar 300-350 ml d'aigua de les dues calderes. A continuacié premeu el boté d'aigua
calenta i deixeu que l'aigua surti durant 5 segons;

3. Apagueu la cafetera després de seguir els passos anteriors;

Abans d'utilitzar la cafetera la propera vegada, obriu la valvula de la canonada externa
d'entrada d'aigua i feu-la funcionar de manera normal.
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4. NETEJAI MANTENIMENT
4.1 Neteja

- Realitzeu la neteja rapida de la maquina seguint les instruccions després de cada Us:

- Lamagquina s'’ha d'apagar i refredar;

- No utilitzeu esponges abrasives ni alcohol o dissolvents. No submergiu la maquina en
aigua.

- Netegeu la sortida i 'anell de segellat sota el difusor de cafée amb un raspall professional
després de cada Us

- Retireu el filtre i el suport, aixi com els posits de café de linterior. A continuacid, netegeu
el filtre.

- 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.

Neteja dels diposits minerals
La cafetera arriba a acumular diposits calcaris amb el temps i cal descalcificar-la cada mes.
Seguiu els passos seglents:

1. Aboqueu aigua i descalcificant en un recipient d'uns 10 L i seguiu les instruccions de les
proporcions indicades pel fabricant del descalcificador.
2. Obriu la valvula de drenatge (Figura 7) i dreneu l'aigua. Tanqueu-la després de drenar.

ATENCIO: Per evitar cremades, no dreneu l'aigua quan la pressié de vapor sigui >0. Apagueu la
maquina durant dues hores abans de drenar.

3. Connecteu el tub d'entrada d'aigua de la maquina de café al recipient on heu afegit el
descalcificador. Enceneu la maquina i feu cafés i aigua calenta, alternativament, entre
els dos difusors de cafe fins que s'hagi consumit gran part de l'aigua. Després deixeu-la
reposar durant 5-10 minuts i apagueu la maquina;

4. A la meitat del procés, extraieu el portafiltres i colloqueu el filtre cec dins d'aquest.
Mantingueu premut el boté de café manual durant aproximadament 3 segons per entrar
en el mode de Retroflux de la canonada del café. La pantalla tactil mostrara “CLn".

5. Elcapcalde grup s'encendra durant 10 segons i s'apagara durant 5 segons, repetint aquest
cicle 5 vegades. Tot el procés durara aproximadament 75 segons i la maquina sortira
automaticament del mode de Retroflux.

NOTA: Per sortir amb antelacié del mode de Retroflux, premeu el boté de café manual una
vegada.
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NOTA: Es recomanen 10 cicles de cafe per difusor de cafe, 10 per sortida d'aigua i 10 per unitat
de vaporitzador.

6. Deixeu que la maquina es refredii obriu la valvula de drenatge (Figura 7) per buidar l'aigua.

ATENCIO: Per evitar cremades, no dreneu l'aigua quan la pressié de vapor sigui >0. Apagueu la
maquina durant dues hores abans de drenar.

7. Tanqueu la valvula de drenatge i connecteu l'entrada d'aigua de la presa d'aigua de nou
a la cafetera. Realitzeu 20 cicles de cafe per difusor de cafe, 20 per sortida d'aigua i 20
per unitat de vaporitzador. Repetiu aquest procés tantes vegades com calgui per eliminar
totes les restes de descalcificador de la maquina abans de tornar a utilitzar-la de manera
normal.

Nota: Realitzeu l'operacié anterior més vegades si la maquina encara no esta prou neta.
Filtre cec

L'accessori de filtre cec s'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 del
filtre. Poseu una mica de pols de neteja dins i colloqueu el portafiltre a la cafetera.

Mantingueu premut el boté de cafe manual durant aproximadament 3 segons per entrar en el
mode de Retroflux de la canonada del cafe. La pantalla tactil mostrara "CLn".

El capcal de grup s'encendra durant 10 segons i s'apagara durant 5 segons, repetint aquest
cicle 5 vegades. Tot el procés durara aproximadament 75 segons i la maquina sortira
automaticament del mode de Retroflux. Després traieu el portafiltres i el filtre cec i netegeu
amb aigua i un drap humit.

4.2 Manteniment

Calfer unainspeccié visual de la maquina sobre el seu bon funcionament i connexions després
de cada Us.

S'ha de fer un manteniment profund de la maquina desmuntant i muntant les connexions
d'aigua i desguas per revisar-ne el funcionament i l'estat. També caldra realitzar la substitucié
en cas que es trobin deteriorats. També es revisaran les connexions electriques a la font
dralimentacié. A més, es realitzara una descalcificacié completa de la maquina, tal com
ssexplica anteriorment. Aquest procés s>ha de fer mensualment.
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5. RESOLUCIO DE PROBLEMES

Resolucié de problemes de la cafetera:

CATALA

PROBLEMA POSSIBLE CAUSA

soLucio

bomba aigua

i la pantalla esta bloquejada

La canonada d'entrada d'aigua

Després Tall d'aigua Algagueu lalméquina i espereu que
d'engegar la l'aigua torni.
magquina, no Reviseu que el tub no estigui

doblegat i/o netegeu el tub
d'entrada d'aigua

No surt cafe

El café 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 Oficial de Cecotec

No surt aigua
calenta

La maquina s'esta escalfanti
no ha arribat a la temperatura
adequada

Espereu fins que la maquina estigui
a punt

la cafetera té una fuita

mostra €3 . Poseu-vos en contacte amb el Servei
4 d'Atencié Técnica Oficial de Cecotec
La bomba La valvula de drenatge esta buida | Tanqueu la valvula de drenatge
no para de )
funcionar Mal funcionament de la maquina Poseu-vos en contacte amb el Servei
9 d'Atencié Tecnica Oficial de Cecotec
Revi Ltub tigui
La canonada d'entrada d'aigua evised qlue ertubno estigul
N ) doblegat i/o netegeu el tub
esta bloquejada ) o
d'entrada d'aigua
Perdua ) o
d'aigua El connector de la canonada amb | Reviseu el connector i la junta de

segellat

internament

La maquina perd aigua

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica Oficial de Cecotec

hauria de fer-ho

Hi ha massa cafe al filtre, fet que
genera una gran sobrepressio
i lextraccié del cafe per on no

Reduiu la quantitat de cafe al filtre

No surt vapor

La maquina s'esta escalfanti
no ha arribat a la temperatura
adequada

Espereu fins que la maquina estigui
a punt

El broquet de vapor esta
bloguejat

Quan li passi aix0, és molt important
que no insistiu a treure vapor,

ja que tot el vapor que no surti
tornara a l'interior de la cafetera

i 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

Elcafésesurt [ Alestructura sobre la quales
peldifusoren [ colloca el portafiltre queden

preparar-ne restes de cafe que no permeten
un. un bon segellat i aillament
d'aquest

Netegeu la part baixa de l'estructura
a que s'enganxa el portafiltre

La pantalla
mostra “E1"

La temperatura és inferiora1°C
o superiora 180 °C

Reviseu que la maquina no estigui
entre aquest rang de temperatura o
no s'’hagi escalfat més.

Elsensor de temperatura del
bullidor de cafe esta avariat

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica Oficial de Cecotec

La pantalla
mostra "E2"

El cabalimetre no funciona
correctament

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica Oficial de Cecotec

defectuosa

La junta que segella el portafiltre
a la cafetera esta trencada o

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec

Ala pantalla
es mostra E9

La valvula de sortida de vapor i
aigua calenta ha estat funcionant
més de 35 minuts

Tanqueu la sortida de vapor i aigua
calenta. Si el problema persisteix,
poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Técnica Oficial de Cecotec
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*Si teniu problemes per trobar la causa del problema, no intenteu desmuntar la maquina de
cafe tots sols. Poseu-vos en contacte amb el Servei d'Atencié Tecnica Oficial de Cecotec
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6. ESPECIFICACIONS TECNIQUES

Referencia del producte: EU01_100131/ EU01_100210

Producte: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Voltatge: 220-240V

Frequéncia: 50 Hz

Potencia: 4700 - 5593 W

Dimensions: 700 x 450 x 510 mm

Sistema d'escalfament: Caldera d'acer inoxidable per a vapor, aigua calenta de 10,5 L + 2
calderes d'acer inoxidable de 330 ml per a cafe

Tipus bomba: Bomba rotativa de 9 bars

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 simbol indica que, d'acord amb les normatives aplicables, el producte
K 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 Wliurament del producte en els termes, condicions i terminis que
estableix la normativa aplicable.

Les reparacions han de ser efectuades per personal especialitzat.

Si detecteu una incidencia amb el producte o teniu algun dubte, poseu-vos en contacte amb el
Servei d'Atenci¢ al Client de Cecotec a través del nimero de teléfon +34 96 32107 28.
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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 previa autoritzacié de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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EAAHNIKA

1. MEPH KAI EEAPTHMATA
EIKONA 1

‘E€od0og eaTtou vepou
Bdon puBuiddpevou Uywoug
Bdon
Mavéuetpo vepou
AploTepAG dlaxuTng KaYE
Oeppavtipag GAITZavILV
AlakoounTIKn ypiAia
EmAoyéag Trieang apiotepou diaxUuTn Kagé
0B86vn apioTepoU diaxUTn KagE
. Mivakag eAéyyou
. OBbvn de€loU BiaxUTN KaPE
. Emoyéag mrieang 8egiol diaydTn Kapé
. MoxA6g atyou
. Mavopetpo diaxutn kagé
. Ae€16g diayuTtng KaE
. AgpoTrointAg
. Mavoperpo atuou
. MAéypa diokou atTooTPAYYIONG
. Aiokog atrooTpdyyiong

LN WD R

e e T
O 0 N O Ul A WN R O

EIKONA 2. A1ZKOZ KAI TPINIAAMNOZTPAITIZHZ
EIKONA 3. AIANOMH KAAQATON KAI KOYMITI AEITOYPIMIAZ
1. 'E€odog vepoU atrooTpdyyiong
2. Eiocodog vepou
3. KoAwdio Tpopodoaiag
4. Koupti ON/OFF
EIKONA 4. BAZEIZ THX KAGETIEPAX

EIKONA 5. MOXAOZ ITIEZHZ
1. MoxAGG TTAEUPIKAG TTEPIOTPOPAG

EIKONA 6. ©EZH A®PIZMOY
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EIKONA 7. BAABIAA AMOXTPAITIZHZ
1. BaABida amooTpdyyiong

EIKONA 8. MINAKAX EAETMXOY
1. KoupTri xeipokivntou ka@é (Eva yia kG0e KeaAr atroppo@nTrpa)
2. KoupTri povou Espresso (Eva yia k48 Ke@aArf} atroppo@nTrpa)
3. Kouptri d1mrAou Espresso (Eva yia KGBe Ke@aA atroppo@nTripa)
4.  KoupTri {eoToU veEPOU

EIKONA 9. HAEKTPIKEZ ZYNAEZEIX
- MrmAe kaAwdio (oudéTePO)

- Kagé kaAwdio (Paon)

- Kirpivo/mrpdaoivo kaAwdio (yeiwon)

>HMEIQZH:
Ta arreikoviopaTa oTo TTAPOV EYXEIPIBIO Eival OXNUATIKEG AVATTOPACTACEIG KOI EVOEXETAI VA PNV
avTIOTOIXOUV OKPIBWG OTO TTPOIOV.

2. MPIN AMNO TH XPHzZH

- Autn 10 TTPOIdV B1aB£TEI CUOKEUATia OXEDIQTHEVN YA TNV TTPOCTACIA TNG KATA TN JETAPOPA.
BydATe Tnv ouokeur) atmd TO KOUTI TNG Kal a@aIpEOTE OAO TO TTPOCTATEUTIKO UAIKO TNnG
ouokeuaoiag. MTTopeite va ammoBnkeUoeTe TO KOUTI Kal TIG AAAEG CUOKEUQTTEG O€ AOPAAEG
MEPOG YIa VA ATTOQUYETE {NUIEG OTNV OKOUTIO POPTIOT EAV XPEIACTEN VA TN PETAPEPETE OTO
WéAAOV. Edv emiBupEiTE va TTETAEETE TNV APXIKA CUoKeUaaia, BERaIWOEITE OTI AVAKUKAWVETE
OAa TA KOUUATIO CWOTAL.

- BeBaiwBeite 611 6Aa 1o pépn kai Ta efapTApaTa TTEPIAAPBAvOVTal Kal BpiokovTal O KAAR
KatdoTtaon. Edv kamolo amd autd Asitrel | Oev gival 0 KOAr KOTAOTOOT, ETTIKOIVWVAOTE
apéowg pe To eTTionuo kévtpo eEutnpétnang Tng Cecotec.

- AgaipéaTe To KOTTAKI OIAIKOVNG aTrd Tn defapevh vepoU, av To unxavnua diabéTel, yia va
OIEUKOAUVETE TNV aTrooTpdyylon Tou vepou.

- KaBapioTe 6Aa 10 a@aipolpeva EEOPTHUATA.

Mepiexdueva Tou KouTioU:

- 2 uttodox£g @iATpou dITTARG £§6d0u
- Ymodoxn QiATpou xwpig TTaTo

- Movo giATpo

- AImTAG @iATpo
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- 2 0nkeg AITCaviwy o€ UYog

- Bouptoa kaBapiopou yia To GuykpOTNUa eKXUAIONG KaQE

- Tu®AG QIATPO yIa ECWTEPIKO KABAPITUS

- MNoamntApl KagE

- 2 TTpOOTATEUTIKG BEPPAG ETIPAVEING TNG HOVADAG £EaYWYNG
- ZwAAvag €10680u vepou (26.3x29.5 mm/ cwAnvag PE / 3/8)
- ZwAvag €£6dou vepou (216x222mmx1.5m/PVC)

- EAamipio ouykpdtnong kaAwdiou

- KoutdAi yétpnong kagé

ATmapaitnTeG TTPOUTIOBETEIG yIa TNV OCWOTH AgIToupyia:

- Ogppokpacia TepIB&AAovToG: Mavw atmd 1°C, kdtw até 40°C

- MoidétnTa vepou: MapakaAgioTe va XPNOIYOTIOIEITE QUOIKO METOAAIKS vEPO A GIATPAPIOUEVO
VEPO.

- OvopaoTiKA TTiean vepou (autéparn Trapoxn vepou): 0,1-0,4 MPa

3. AEITOYPIIA

3.1. ZuvapuoAdynaon TnG KAPETIEPAG

- To kaAwdio Tpopodoariag, n €icodog Kal n £€£odog vepou BpiokovTal 0TO KATW PEPOG TNG
ouokeung (Eik. 3).

- AogaipéaTe To dioko kal To TTAéypa. (Eik. 2)

- 2uvdéoTe To KaAWdIO Tpopodoaiag o€ yeiwpévn TPila, N KaAwdiwaon dev TTPETTEl va gival
ouvdedepévn AavBaopéva Kal TTPETTEN va TTANPOI TIG avTioToIXES aTraITAOEIG 10XU0G. (EIk. 9)

SHMEIQZH: H kageTiépa dev d1aB€Tel BUoPa yia atreuBeiag oUvOeon PE TO NAEKTPIKO OiKTUO.
>uvioTdral n areuBeiog oUvdeon pe To NAEKTPIKG JIKTUO AGYW TWV UWNAWY EVTACEWY EPYOTIag.

1. ZuvdéaTe TV £E0B0 TOU VEPOU PE TNV ATTOXETEUCT HE TO CWARAVA atmmooTpdyyiong (Unv Tov
AuyiCeTe WOTE TO VEPD VA PTTOPET VA ATTOOTPAYYIOTE XWPIG TTPORAAUATA).
2. 2uvdEoTe TNV €i0000 vePOU GTNV UTTOOOXK VEPOU HE TO CWARVA €1I0050U.

>HMEIQZH: TNa va diao@ahioete Tn SIGPKEIX (WNAG TNG KAPETIEPAG, XPNOIMOTIOINOTE VEPO
ETTECEPYATPEVO PE QIATPO VIO VO ATTOPAKPUVETE TA TIEPITTA OTEPEA UTTOAEIYPATA OTTO T GUOKEUN.

3. TommoBeTroTEe TO CWARVa €I06d0U, To CWAARVA £€6B0U Kal To KaAwdio TpoYodoaiag Péaa aTov

aywyo kaAwdiwv, Av To ETTIBUYEITE.
4. PuBpiote 10 Owog Twv PACEwv XPNOIMOTIOILVTAG €va KAedi Allen Kai TTEPIOTPEWTE
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Oe€160TPOPa YIa va augnoete To UYWOG Kal apioTEPOCTPOPA YIA VA PEIWOETE TO UWOG TNG
ouokeung (Eik. 4).
5. AvTIKaTtaoTAOTE To BIOKO ATTOCTPAYYIONG KAl TO GOUREP.

3.2. EvepyoTroinon TG KAQETIEPAG

1. ZuvlEOTE TNV KOQETIEPO OTNV TTAPOXK vEPOU.

2. EvepyoTroIRoTe TO KUPIO KOUUTTI TPOQODOCiIiag OTO KATW PEPOG, N KAPETIEPA Ba avtAnoel
auTtépara vepo.

3. AQoU yepioeTe pE vEPO, TO ECWTEPIKO TNG KAPETIEPAG Ba apxioel va TTpoBepuaiveTal, EVw
aTnv 086vn Ba eppavioTei n Beppokpaaia TTPoBEpUavong Tou ITTOIAEP KA®E.

4. MOANig emiTeuxBei n emBupNTA Beppokpaaia, N KAPETIEPA Ba GTAPATACEI TNV TTPOBEPUAvVAN.

SHMEIQZH: MNa tnv TpwTn xpnon, TPETTEl va TTEPIPEVETE 5 AeTTTA yia va TTpoBeppavbei To
MTTOINEP KOQE KAl 15 AeTTTA yia va TTpoBeppavBolv 1o UTTOIAEP {e0TOU VEPOU Kal aTUOU.

ZHMEIQZH: Akoun kal av n mpoBépuavon Oev gival £€TOIUN, PTTOPEITE VO XPNOIKOTIOINCETE TN
KOQETIEPA, AAAG N Bepuokpaacia Tou Kagé 1 Tou {eaTol vepoU dev Ba eival apkeTd uwnAn. H
BaABida atpou, o apiaTepdg dlayxUTnNG Kaé Kal 0 Oe€I6G dlaxUTNG Kagé uTropoUv va avoiyouv A
va KAgivouv avetapTnTa.

Mivakag eAéyxou
O mivakag eAéyxou atroTeAgital atrd 3 KouuTTid avd Jovada dIavoung Kagpé Kal £va yia To {eaTd
vePOS, Ta KOUPTTIA £TTEENYOUVTAI TTAPOKATW:

- Espresso Movo (Trpo-éyxuon: 2s + 30 mL kagg)

- Espresso AitA6 (Tpo-€yxuon: 2s + 60 mL ka@€)

- Xeipokivntn diavopr)

- ZeoTo vepo (5 SeuTEPOAETTTA)

3.3 PUBUION €0WTEPIKWY TTAPAPETPWY

PUBuIon xpovou ekXUAIONG KOQE:

Y€ KOTAOTOON AVAUOVNG, TTATHOTE KAl KPATAGTE TTATNHEVO TO KOUWTTi Espresso Movo 1 Espresso
AITTAG, peT@ ammd 2 SeuTepOAeTITa N QwTelvr €vdeign Ba avaBooPrioel kol Ba €I0€ABel 0N
AeiToupyia pvApNg, 1o vepd Ba péel atrd Tov dlayUTn Ka@é, Tav n ToodTNTA ToU KAPE GTACEI
oTNnV €mMOUPNTA, AQACTE TO KOUWTTI Kal Ba oTapatAoel, n puduion Ba oAokAnpweEi.

>HMEIQZH: To €Upog TnG eAAXIOTNG KAl TNG PEYIOTNG BUVATAG TTOOOTNTAG KAPE KUPAiveTal aTTd
2 €wg 500 ml.

>HMEIQZH: MNa va BeAtiwoete TNV akpifeia TnG moadTnTag Tou Kagé Tou dlavéueTal, gival
KOAUTEPO VA KAVETE QUTA TN pUBUION WE TN BAKN QIATPOU YEPATN PE AAECUEVO KAPE TUUPWV
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ME TN ouvnBn xprion TnG. To TPATUTIO yia évav KaAd eoTrpéco eival 25 €wg 30 deutepdAeTiTa
€KXUNIONG yia va AneBouv trepitrou 30 mL ka@é.

PuBuion Tng Beppokpaciag Tou Kagé:

Y& KaT@oTOON avVapovng, n 08vn deixvel TNV UTTApXoUCa BepUoKpaaTia, TTATAGTE TO «+» yia 1
OeUTEPOAETTTO, 0 aPIBUOG aTNV QwTEIvA EvOein Ba avaBooBrver kal Ba deixvel Tn Beppokpaaia,
MTTOPEITE va TIATACETE TO «+/-» yia va pubuioete Tn Begppokpacia. Aol pubuicete Tn
Bepuokpaaia, TTEPIPEVETE yia TTEPITTOU 3 BEUTEPOAETTTA, N €vOeIgn Ba oTapaToel va avaBooBrvel
Kal Ta dedopEVa pUBUIONG £XOUV OTTOBNKEUTEI.

>HMEIQZH: To pubuifépevo eupog eivar ammd 80°C £wg 102°C.

PUBuIon xpdvou trpiv atrd Tnv €yxuon

Y& KaTr@oTaon avapovrg, TTATACTE Kal KPATAGTE TTATNPEVO TO KOUMTTT «-» Yo 3 OEUTEPOAETTTA,
oTnv 086vn Ba eppavioTei n £voeign «PXXy» pe 10 «XX» va gival 0 XpOvog o€ SEUTEPOAETTTA TTOU
€TMOUNEITE yia TNV TTPo-E£yXuon. MaTAOTE Ta KOUPTTIA «+» A «-» yla va puBpiceTte auTr TNV agia.
A@pou pubpioeTe TOV XpOVO, TTEPIPEVETE YIa TTEPITIOU 3 BEUTEPOAETTTA, N £vOeIEn Ba oTaNATACE! VO
avafBoafrvel kai Ta dedopéva puBPIoNG £XOUV ATTOBNKEUTEI.

>HMEIQZXZH: To eUpog pubuiong eivail 0-30 deutepOAeTITa

PuBpion {eoTou vepou:

& KATAOTAON OVOUOVAG, TTATHOTE KOI KPOTHOTE TIATNMEVO TO KOUWTT {e0TOU vepou yia 2
OeuTePOAETTTA, N QwTEIVH) £vdeign Ba avaBooProel kal Ba iIc€éABel oTn AeIToupyia pvrAung, {eoTo
vepod Ba péel ammd 1o cwAfva feaTou vepou, &Tav n TTOoOTNTA vVEPOU QTACEl OTNV £mOUUNTH,
QAQr)OTE TO KOUUTT yIa va OTAPATACE! KAl va OAOKANpwOEi n pubuion.

>HMEIQZH: To €0pog pubuiong eival 3 £éwg 30 deutepdAeTITa.

PuBpion oe rpoemmiAeypéveg adieg:

Y& KATAOTAON QVOPOVAG, TTATAOTE TAUTOXPOva TO KOUMTTI Espresso kai To koupuTri Espresso
ATAG yia 2 deuTepOAeTITA, OTNV 006VN ep@avileTtal n Evoeign «888». AQrOTE Ta KOUNTTIA apoU Ol
OU0 pwTEIVEG eVOEiLEIG avaBooroouy 3 YOPEG, N KAPETIEPA Ba ETTAVEADEI OTIG TTPOETTIAEYUEVEG

pubpioelg

SHMEIQZH: Auth eival n TpoemAgyuévn puBuion: 93°C yia ekxUAION KOQE, 2 OEUTEPOAETTTO
mpo-éyxuong, 30 ml yia povo kagé kai 60 ml yia SITTAG Kagé Kar 5 SeuTePOAETTTA Yia (eOTO VEPOD.

3.4. Espresso kal AITTAOG Espresso

MNa va eTidéeTe évav eaTTpéao r/kal SITTASG e0TTPECO OKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW OdNYiEG:
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1. BydAATe Tn BrKkn @IATPOU PE TO QVTIOTOIXO QIATPO TOTTOBETNUEVO, PIETE TOV OAEOUEVO KaPE
OwaoTA KAl QUYICPEVO, avaAoya JE TO av TIPOKEITAI va XPNOIPOTIOINCETE TO YOVO 1) TO OITTAS
@iATpO.

YHMEIQZH: MNa va aAAGEeTe Ta QIATPA, XPNOIYOTTOINATE TO GIATPO TToU dev gival aTn BEan Tou
KOl KAVTE HOXAG avVANETT OTO PIATPO TTou BpiokeTal aTn BriKn GIATPOU Kal TNV TTPOEEOXNA TNG YIa
va JIEUKOAUVETE TNV a@aipean) Tou. Na va TOTTOBETAOETE TO VEO QIATPO, AOKACTE Aiyn Trieon e
TNV TTOAGUN 0ag OTO QYIATPO WOTE va £QAPPOTEl CWOTA.

2. AlaveipeTe Kal 101L00TE TOV KAQE e Evav Olavopéd. ZTn CUVEXEIQ, TTIECTE TOV OAEOHUEVO
KO@E, OKOUTTIOTE TNV TTEPioOEIa aAeapévou Kagé atmd Tnv Akpn TnG Bnkng @iAtpou yia va
aTToQUYETE TNV POOPA Tou dOKTUAIOU OPPAYIONG TOU CUYKPOTAHATOG KAPE.

SHMEIQZH: Av peivel TTOANIG aAeopévog KaQEG OTNV GKPN Tou @iATpou, eUKoAa Ba TTpokAnBEei
KOKF OTEYAVOTTOINGN KAl CUVETTWG Slappor| vepou.

3. TlatAoTe TO KOUUTTi JOVO €0TTPECO YIA VA EVEPYOTTOINCETE TO OTOMIO TOU VEPOU YIO UEPIKA
OeuTEPOAETTTA, AUTO Ba oag BonBroel va aTTOPaKPUVETE TO UTTOAEIYPATO ATTO TTPONYOUHEVOUG
KOQEDEG KAl VO TTPOBEPHUAVETE TO OTOMIO TOU KOPE YIa KAAUTEPN €KXUAION TWV APWUATWY.
Ma va atreAeuBePWOETE TO vEPS PETA ATTO PEPIKG DEUTEPOAETTTA, TIATAOTE {AVA TO KOUTTI.

4. KpatAoTe TO €TAVW PEPOG TOU UNXOVAMATOG PE TO XEPI KAl AOQOAIOTE TN BrKn @QiATpou
apIoTEPOOTPOPA GTO KEVTPO TNG KEPAAAG TNG opadag. Oa TTPETTel va gival a@IxTo.

MPOZOXH: Mnv TOTTOBETEITE TO XEPI 0AG TTAVW OTNV KEPAAR TOU KAPE, KABWG QTAVEI O€ UWNAEG
BepUOKPATiE Kal PTTOPEI VO TTPOKAAETEI EYKAUPATA.

5. TotmoBetAoTe T0 GAITCAVI () Ta AITCAVIA) KATW OTTO TO OTOMIO TOU KOPE.
MatroTe To KoupTri Espresso/AITTA6g Espresso/Xeipokivntn ekXUAION YIO VO TTOPACKEUGTETE
Ka@E péxpl va dlaveunBei n avTioTolxn ToadTNTA KAPE.

7. O ka@ég eival £TOINOG KOl N KAPETIEPA Ba €MIOTPEWEI OTNV KOTACTAGN OVAPOVAG HOAIG
TEAEIWOEI.

HMEIQZH: Eival amrapaitntn n ouvexng emiBAewn NG XpPong TG KAPETIEPAG, KABWG PEPIKEG
(POPEG OTTAITEITAI XEIPOKIVNTOG XEIPIOUOG.

8. AgaipéoTte TN OAKN TOU @iIATPpoU PETG TO TEAOG TNG dIadIKOCIag TTEPIOTPEPOVTAG TNV
Oe€160TPOYQ, TTETAETE TO KATAKAOI TOU KOQE KAl KaBapioTe TN BrKn Tou @iATpou.

SHMEIQZH: MNa va ammo@UyeTe TN CUCCWPEUCT UTTOAEINPATWY OAECHEVOU KAPE TNV Povada

e¢aywyng, ouvioTdral va TpaBheTe Eava To HOXAS TTPOG Ta TTAVW Yia va KUKAOpoprael Aiyo vepd
Kal va EETTAUVETE Ta UTTOAEIYPATA KOQE, XPNOIMOTIOIWVTAG To e§dpTnUa BoupTaag kabapiguou.
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>Tn OuvEXEID, 0 KaBapPITPOG PUTTOPET va CUPTIANPWOEI e OKOUTTIOPA PJE £va Uypd TTAVi.

MPOZOXH: Npoaooxn, n TepIoxr MTTOpPEi va gival TToAU CeoTr).

3.5 MNwg va eTiageTe £vav kaAo kagé Espresso

H 1éxvn Tng Tapaokeung kahou kagé BaaifeTal o€ TTOAAOUG TTApAyOVTEG TTOU TTPETTEI va EAEyXOVTAl
TTPOOEKTIKA. KaBévag amd autolg Ba eEnynBei TTApaKAETwW, TTPOKEINEVOU VO ATTOKTHAOETE £vav
KaAS Ka®E e0TTPETO:

Kokkol ka@é: O KagEg gival n TpwTn UAN yia TNV 6An Siadikaaia. O KagEg TTPETTEN va aTroOnkeUeTal
oe Opooepd Kal ENPO PEPOG WOKPIA aTTé uypacia, BepudtnTa, Owg Kol ofuyévo (aépa).
ZUVIOTWVTAI OEPOCTEYEIG GAKOUAEG TTOU PTTOPOUV Va ETTAVACOPAYIOTOUV YIa va aaipedei 600
TO dUVATOV TTEPIOCOTEPOG AEPAG, WOTE VA ATTOPEUXOEI N 0EEIdWaN TOu KAPE.

- H ouviotwpevn TToooTnTa yia 10 dITTAG @iATpo eival 18 £wg 20 ypappdpIa KOYE, EVW Yia TO
povo @iATpo cival 9 £wg 12 ypappdpia kagé. Or agieg auTtég e€apTwvTtal atrd Tov TUTTO Tou
KOQE KAl TNV EvATTOPéVOUCA Uypaaia aTo KaBoupdioua,

AAeopa kagé: Autég o TTapdyovTag eival évag armd Toug GNUAVTIKOTEPOUG TTou TTPETTEl vd
An@Bouv uttéywn. To emriedo GAeang Ba TTPETTEl va puBpieTal eGv XpnolPoTIolEiTE PHUAO yia va
ATTOTPEWETE TOV AAECHEVO KOPE ATTO TO VO UTTOOTE TIG aKOAOUBEG diEpYQTieg:

- YmepBoAikd Kal ypriyopo TTAUCIPO: H TTOAU XovTpr) GAECN TOU KA®E PTTOPET VO TTPOKAAETEI
TNV TTOAU ypriyopn €KTTAUGH TOU KOQE, PE OTTOTEAEOUA va Byaivel atmd Tn BAKN Tou QiATpou
HeYAAn TTo00TNTA KAPE XWPIG KPEPA Kal dpwa.

- YmepBoAikn e€aywyn: 'Evag oAU AeTTTOG KOKKOG Ka®E PTTOPET va TTPOKOAEéTEl TNV TTOAUWPN
€KXUNION TOU KaQE, n TToadTNTA TOU Kagé TTou Ba Byel Ba gival TTOAU PIKPHR.

>HMEIQZH: ZuvioTdrtal éviova n Xpron @PeOKOAAETUEVOU KAQE O€ £vav KAAG JUAO akpIBEiag.
H xpAon aAeopévwv KagEdwV Tou eUTTOPioU PTTOPED va TTPOKAAEoEl UTTEPBOAIKN Kal ypriyopn
TAUON AOYW TOU PEYEBOUG TWV OAEGHEVWV KOKKWV.

Mieon efaywyng: O Trapdyoviag autdg OXeTiCeTal Gueca Pe To PaBud dAeong TTou
XPNOIUOTIOIEITAI. ZUVIOTATAI N TTiETN KOTA TNV €KXUAION TOU KA®E va KupaiveTal etagu 9 kai 10
bar. O1 TTOAU xovTpoi KOKKOI KaPpE TTPOKAAOUV TTOAU XOMNAEG TTIETEIG KAl OI TIOAU AETTTOI KOKKOI

KO@E TTPOKAAOUV TTOAU UWNAEG TTIECEIG.

- Xupmieon: Otav o aAeopévog KapEG BpiokeTal oTn BAKn Tou @iATpou, TTPETTEl va dlaveunOei
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KAl va 100TTedwOei Pe €va OOCOMETPNTA KOQE. 2T OUVEXEID, TECTE PE €va TTATNTAPI
KATAAANANG dlapéTpou. AuTé gival éva anuavTikd Brua, kabwg Ba BonbrRoel anuavTika oTn
dnuioupyia KAAARG EkxUAIONG. To TTATNUA PE XapnAR dUvaun PTTopei va odnyroel o XaUNAEG
TNECEIG KAl TTOAU ypriyopn €kXUAION TOU KO®E, EVW TO TTATNHA PE TTOAAR dUvapn PTTopEi va
odnynoel o€ uPnAég MEEIG Kal UTTEPBOAIKA eKXUAION. MiEaTe EAa@PAG TOV KAPE.

- Avahloyia e€aywyng: H avahoyia ekxUAIONG §nyeiTal wg n avaAoyia Tou XpnoIPoTTOIoUUEVOU
KOQE O€ Oxéon HeE Tov Uypd Ka@é oTo QAiIT¢avi. Emi Tou Tapdviog, o1 o ouyvda
xpnoipotroloUpeveg avaloyieg ekxUAiong eivar 1:1, 1:2 kai 1:3. Me dAAa Adyia, yia éva
MEPOG AAETPEVOU KAQE, Ba TTPETTEI VA EXETE TNV idla TTOCATNTA O€ éva GAITCAVI, yia dUO0 PEPN
SITTAdoIa TToodTNTA UYPOU KOPE Kal oUTw KABEENG.

- Me avaloyieg ekxUAIoNG 1:1 aTTOKTOUUE TTOAU TTI0 €VTOVOUG KOl CUPTTUKVWHEVOUG KOPEDEG,
CQUVIOTATAI IO KOPEDEG ME MEYAAUTEPO XPOVO KABOoUpPdiopaTog.

- Me avaloyieg ekxUMIoNG 1:2 aTToKTOUNE TTI0 OTABEPOUG KAl ICOPPOTTNUEVOUG KAPEDES, TTOU
CUVIOTWVTAI YIa AIlyOTEPO AVETTTUYUEVOUG EI0IKOUG KAPEDEG.

- Me avahoyieg ekxUMNIONG 1:3 OTTOKTOUUE TTIO apaIoUg Kal AlYOTEPO £VTOVOUG KAPEDEG, TTOU
CUVIOTWVTAI IO OPIoUEVOUG KAPEDEG PE EAa@PUTEPO KaBoUPSIoHA.

- Xpoévog egaywyng: O xpdvog ekxUAIoNG eival TTOAU onpavTikog, kabwg Ba kabopioel To
TENIKS atroTéAeapa Kal Ba pag el av OAoI o1 TTaPATTAVW TTAPAYOVTEG £XOUV PUBUIOTEI CWOTA.
O1 xpdvol ekxUAIong TTPETTEl va puBpIoTOUV OTa 25 £wg 35 deuTepOAeTTTA.

>HMEIQZH: Xuviotdtal n xprion piag uyapidg okpifeiag yia Tn pétpnon Tou Bapoug 1600 Tou
aAeOpEVOU Ka@E OO0 Kal TOU EKXUANIOPEVOU KAPE.

Oeppokpacia eaywyng: ZuviaTdral Beppokpaaia ekxUAiong 90 £wg 94°C.

SHMEIQZH: MNa kaB¢e T0TT0 aAeopévou KagE, Ba TTPETTEI va BPEITE TN CWOTH 1I00pPOTTIa HETASU
TNG KAPETIEPAG 0AG, TOU ETITTESOU AAEONG Kal TNG dUVANNG PE TNV oTroia Tov TTECETE. ETTOPEVWG,
eival @uaIoAoyIKO va XPEIOOTEl VO ETOINACETE OPKETOUG EOTTPECO PE KABE TUTTO KA®E PEXPI Va
Bpeite TNV 1I00pPOTTIO HETAEU TWV TTPOAVAPEPBEVTWY TTAPAYOVTWY.

KaBapiopdg: Metd atmé kadBe xpAon, n KepaAn Tpemel va kabapifetal ye {eoTd vepd Kal TNV
BoUpToa KaBapiopoU, OTTWG avaPEPBNKE aTnV TTponyoUpevn evotnTa. TpaBngTe T0 HOXAO TTPOG
T TTAVW, WAOTE TO VEPO va eEENBEI aTTO TN povada avappdPnaong Kal, vV Tw PETALU, TPIWTE UE TN
Bouptoa kaBapiopou TNG Hovadag avappodPnang.

MPOZOXH: MNpoo£ETe TTOAU va pnv KAWETE TO XEPI GAG, TO veEPO Byaivel o€ uwnAn Bepuokpaaia.
AmracBéotwon: H cuocowpeuon evatmmoBéoewyv OAATWY OTn CUOKEUR WTTOPE va odnynoel o€

augnon Tng Tieong §6O0U Kal peiwon TNG TToodTNTAG VEPOU TToU Byaivel yia TNV eEaywyr| KagE,
pe atroTéAeopa Tn SUCAEITOUPYia TNG CUOKEUAG.
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3.6 AppIou6G YAAOKTOG PE TOV AQEOTTOINTH

O agppoTToINTAG XPNOCIMOTIOIEITAI YIA VO a@PATEWEI TO YAAA KAl va Yivel TTOAU TTI0 KPEMWOEG.
>HMEIQZH: XpnaoigotoiRoTe ravTa TTARPEG Kal KpUo yaAa yia KaAUTepa aTToTeAéCHOTA.

1. Pigte kpUo ydAa o€ éva GAITAvI atTé avoeidwTo atadAl HEXP! TN Jéon Tou GAIT¢avioU.
YHMEIQZH: H diduetpog Tou KUTTéEAAOU Sev TTPETTEI Va gival HIKPOTEPN aTtd 70 £ 5 mm.

2. EvepyoTroifoTE TOV QQPOTIOINTA METAKIVWVTAG TOV EVEPYOTTOINTH) OTUOU TTPOG TA KATW.
Oa akouoeTe éva KAIK kal Ba apyioel va Byaivel atpég. Edv dev Byaivel, o atpoAéBnTag
O¢ev eival apkeTd CeaTdg. Mepipévete Aiya AeTTTA Kal SOKIPAOTE Eavd. ATTEVEPYOTTOINOTE TOV
AQPOTIOINTH ETTAVAPEPOVTAG TOV EVEPYOTTOINTH OTN KATAGTACON OVOAUOVNG.

3. TotmoBeTOTE TOV APPOTTOINTH HEoa OTO GAIT(AVI OTTWG QaiveTal aTnV €Ikéva 4. To akpoPUcio
TOU QQPOTIOINTA TTPETTEl VO TOTTOBETEITaI HOAIG £va EKATOOTO KATW aATTé TO YAAQ.

>HMEIQZH: BydAte Aiyo atud mpiv EekivioeTe Tn dladikaaoia yia va BYAAeTe TUXOV vePO atrd Tov
apPOTIOINTH.

4. Me 10 akpo@UGCIO OTO YAAQ, EVEPYOTTOINCTE TOV AYPOTIOINTH YIA VO EVEPYOTIOINOETE KAl VA
ammeAeuBepwioeTe TOV aTUO. MNa va OTTOKTACETE £va APPWOES Kal KPEPWOES YaAa, Ba TTpéTTel
Va TTapaTnPAOETE OTI oXNUaTICeTal £€vag oTPORIANIOUOG péaa aTo GAIT¢avVI Kal 6Tl 0 aTHOG dev
TpiCEl.

YHMEIQZH: ZuvioTartai 1d1aitepa 0 €AeyX0g TNG BEpUOKPaTiag Tou YEAAKTOG, N oTroia eV TTPETTEL
va gemmepva Toug 60-65°C yia va atro@euxOei N aTTWAEIQ OPICPEVWY IO1I0TATWV.

5. EmoTpéwTe TOV €VEPYOTTOINTH ATUOU OTNV OPXIKA TOu B0N yia va TOV OTTEVEPYOTTOINOETE
&éTav emiTeuxOei N emOuPNTA BepoKpaaia.

>HMEIQZH: KoBapioTe 10 akpo@Uaio aTpuou auéowg META Tn XPHon yia va atmmo@UyeTe Tn
dnuioupyia aAdTwy OTO YAAA. ZKOUTTIOTE TOV AQEOTIOINTH ME €va Uypd TTavi Kal eEKTOLEUOTE
Eava aTpo yia va oTTOPOKPUVETE TO YAAQ TTOU PTTOPET va €XEl heivel uéoa oTov appoTroinTh. Edv
eival amapaitnTo, €I0ayAyeTe Kal a@aipéoTe aTud péoa kal EEw améd éva doxeio vepou yia va
OAOKANPWOETE TOV KABAPITUO CWATA.

3.7 Nwg va eTIageTe £vav KAAO KATTOUTaIVO

1. MpwTta gT0INAOTE TOV £0TTPECO O€ €va GAIT(AVI OPKETA PEYAAO yia To €mOUUNTO péyebog
KaTTouTaivo. AKOAOUBAGTE TIG 0dnyieg 01O KEPAAQIO «[TpoeTOIpaTia KAPEN.
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2. XpnoigotroinaTe TTARPES YaAa, @pEoko Kal KpUo atd 1o yuyeio (4°C-7°C), kai pigte 10 1/3
TOU YAAQKTOG GTNV avOEEidwTN KOUTIa yia a@poyaAa,

>HMEIQZH: Xpnoiyotroijote éva KUTTEAAO amd avogeidwTto XaAuBa kal n SIGUETPOG Tou
KUTTEAAOU Bev TTpéTTel va gival pIKpoTepn atmd 70 £ 5 mm, kaBwg o dykog Tou yaAakTog Ba
auénBei Yetd Tov aPpPICUO.

3. AkoAouBnote Tnv evotnTa «AQPICUOG YAAOKTOG UE TOV A@POTIOINTAY» yid va TTapAyETE
KPEMWAES appOyaAa.

4. AogaipéaTte 10 QAITAvI 6Tav €TMITEUXOET O €mMOUUNTOG APPOG YAAOKTOG KOl N ATTAITOUMEVN
Beppokpacia. XTn ouvéxela, HETAKIVAOTE TO HOXAO EVEPYOTTOINONG TTPOG Ta TTiOW, WOTE VA
oTapaTAoel va dlagelyel ATPOG. XTN GUVEXEID, PIETE TO aPPOyoAa OTOV TTAPOCKEUOOHEVO
ka@¢. O KatrouTaivo gival TTAEoV ETOIJOG.

3.8 ZeoT6 vepd

EvepyotroinaTe Tov evepyoTroinTr) {€oToU veEPOU TTATWVTAG TO KOUMTTi {€0TOU vEPOU, Ba aKOUOETE
éva KAIK kal Ba Byel {eoTd vepd atrd Tov owArva {eoToU vePOU.

>HMEIQZXH: Otav n mriean atpou givai =0, 1o vepd Ba eival kpUo.

MPOZOXH: Otav TeAeiwoeTe TNV Trapaywyr {eaTol vepoU, pnv ayyilete auéowg Tov owAfva
CeoTOU vEPOU VIO VO ATTOPUYETE TO {EPATIONA.

3.9 AtrevepyoTToinan KAQETIEPAG Kal TTPOCTATIA ATTd TTAYWHA

1. TlatAoTe TO KOUWTTI AEITOUPYIaG, N KAPETIEPA Ba ATTEVEPYOTTOINOEI.

2. Mnv &exvdTe va aTTEVEPYOTTOIEITE TNV EEWTEPIKN TTAPOXH) PEUNATOG (1} TOV KEVTPIKS SIAKOTITN)
KAl TNV TTapoxn VEPOU GTAV N KAPETIEPA DEV XPNOIUOTTIOIEITAI.

3. Edv n ko@eTiépa TPETTEl va PeTapepBei i Sev Ba xpnoiyotroindei yia peydAo Xpoviko
didotnua, adeidaTe 10 vepd atrd To UTTOIAEP- N BaABida arooTpdyyiong BpiokeTal KATW atrd
v kageTiépa (EIK. 7)

MPOZOXH: lNa TNV amo@uyn eyKaUPATWY, JNV atrooTpayyidete 1o vepd 6T1av n TTiean atpou >0,
QATTEVEPYOTTOINOTE TNV KAPETIEPA YIa BUO WPEG TTPIV ATTO TNV OTTOCTPAYYION.

HMEIQZH: MNa va eRidwaoeTe TN BaABida ammooTpdyyiong, XPNOIPOTIOINOTE £va avoIXTO KAEIS
N° 17 1} éva puBuIZOHEVO KAEIDI.

MPOEIAOMOIHZH: edv n Beppokpacia TNG KAPETIEPAG €ival KATw atré To anueio TAENG, Ba
TPokANBei {nui& oTo ouoTnua. MNa va aTTo@UyETE TO TTAYWHA Kal TO OTIACINO TNG KAPETIEPAG
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KOTA TN YETAPOPA A TNV ATTOBNAKEUOT), AKOAOUBNOTE Ta BripATa TTOU £€NYyOUVTAl TIOPATTAVW TTPIV
QATTEVEPYOTTOINTETE TNV KAPETIEPQ.

Mpootacia katéd TNG WuEng
Ma va TTpooTATEWETE TNV KAPETIEPA ATTO TO TIAYWHA, GKOAOUBAROTE TA TTAPAKATW BrpaTa:

[MPOEIAOMNOIHZH: €dv n Beppokpagia NG KAPETIEPAG gival KATW atd To onueio TAENG, Ba
TTPOKANBEi {nuId oTo cloTnua. MNa va amo@UyeTe TO TTAYWHA Kal TO OTTACIYO TNG KAPETIEPAG
KoTé TN PETA®oOpd A TNV atmoBrikeuan, Ba TTPETTeEl va akoAouBroeTe Ta €§AG PApaTta TpIv
QATTEVEPYOTTOINTETE TNV KAPETIEPQ:

1. Ortav gival amapaitnTo va OTTEVEPYOTTOINCETE TNV KAPETIEPA PETA Tn XPNAON, KAgioTE TN
BaABida €106d0ou vepoU Kal a@aipéoTe To BUCHPA OTTO TO CWARvVa €1I0630U KOVTA OTO GKPO
€10600U vePOU,

2. TloTAOTE TO KOUPTTI XEIPOKIVNTNG BIAVOUNG OTNV aploTepr| Kal degid TTAeupd, TTatroTe {avd 1o
KOUWTTI yia va OTAaTAOETE apoU Byel vepd attd Toug dUo ptrdiAep 300-350ml, oTn ouvéxeia
TIOTAOTE TO KOUTTI {€GTOU VEPOU KOl aPrioTe TO veEPOS va Byel 5 deuTEPOAETTTA,

3. ATTEvEPYOTIOINOTE TNV KAPETIEPA APOU AKOAOUBNOETE Ta TTApATIAvVW BrpaTa,

[MpIv XpNOILOTIOINCETE TNV KAPETIEPQ TNV ETTOPEVN YOPA, avoiTe TN BaABida oTov e§wTEPIKO
OwANva 10aywyng vepou Kal AEITOUPYAOTE TNV KAVOVIKA.

4. KAOAPIZMOZX KAI ZYNTHPHZH
4.1 KaBapiopdg

- MpayyatotroioTe ToV ypryopo KaBapioud TNG CUCKEUNG GUPQWVA WE TIG 0ONYieg HETA aTTd
KGO xprnon:

- H ouokeun TTpéTTel va aTTeVEPYOTTOINOEI Kl VO KPUWOEL,

- Mnv xpnoipotroigite AglavTik@ o@ouyydpia, oivotrveupa R S1aAUTeG. Mnv BuBiCete TO
unxévnua o€ vepo.

- KaBapiCete TNV £€6000 Kal Tov BAKTUAIO OTeyavoTroinong KATw amd TNV KEQAAR HE HIa
eTTayyeAparTikr) Bouptoa PeTd amd kabe xpAon.

- AgaipéoTe TO QIATPO Kal TN BRAKN, aQaIPECTE TO KATAKABOI TOU KAPE ATTd TO ECWTEPIKO TOU KOl
OTn OUuVEXEIa KaBapioTe To.

- KaBapioTe 6Aa Ta ATTOCTIWHEVA ECAPTHAPOTA PE VEPO KAl OTEYVWOTE TA KAAA.

- KaBapioTe TOV a@poTroinTr he éva uypod Travi Kal EavaTtapayeTe aTud PETA atrd KABE xprAon
yIO VO a@POTIOINCETE TO YAAQ.
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KaBapiopdg KoITaoUATWY OPUKTWV
H kageTiépa ocuoowpelel pe TNV TTAPOdO Tou XPOVoUu €TTIKABIOEIG aAdTwy Kal TTPETTEN va
kaBapieTal KGO prjva, akoAouBnoTe Ta TTOPAKATW BAUaATA:

1. Pigte vepod kal apalaTikd o€ €va doxeio Trepitou 10 AiTpwyv, akoAouBAGTE TIG 0dnyieg Tou
KOTOOKEUAOTH) TOU a@aAATIKOU.

2. Avoigte Tn BaABida atmoaTpdayyiong (EIKONA 7) kai atrooTpayyioTe To vepOd, KAEIOTE TNV PETA
TNV amooTpdyyion.

MPOZOXH: lNa TNV amo@uyn eyKaUPATWY, JNV atrooTpayyidete 1o vepd 6T1av N TTiean atpou >0,
QATTEVEPYOTTOINOTE TNV KAPETIEPA YIa BUO WPEG TTPIV ATTO TNV OTTOCTPAYYION.

3. 2uvdéoTe TO OWARVa €1I0000U VEPOU TNG KAPETIEPAG OTO DOXEIO OTTOU £XETE TTPOCOETEI TO
QQOaAATIKO, EVEPYOTTOINOTE T CUOKEUN Kal QTIAETE KAQEDES Kal eaTd vePS evOANGE atTd
TIG BUO EKPOEG KAPE PEXPI VO KATAVAAWBEI TO HEYOAUTEPO PEPOG TOU VEPOU. ZTn CUVEXEID,
a@noTe To va oTaBei yia 5-10 AeTTTd KAl ATTEVEPYOTTOINOTE TN GUCKEUN,

4. ¥1a piod tng Siadikaagiag, apaipéaTe Tn BAKN GIATPOU Kal TOTTOBETAOTE O€ QUTAV TO TUPAO
@IATPO, TTATACTE KOl KPATAOTE TTATNUEVO TO KOUUTT XEIpOKivnTOU Kagé yia Trepitou 3
OEUTEPOAETTTA YIa va €I0EABETE OTN AsIToupyia avTioTpo@ng PONG Tou CWANRvVA Kagé. ZTnv
0086vn aeng epgavigetal n £vdeign «CLny.

5. H ke®aAr Tou ouykpoTAPOTOG vepyoTToiEiTal yia 10 SEUTEPOAETITA KAI OTTEVEPYOTTOIEITAI VIO
5 deutepOAeTITa, emmavalapBdvovtag autév Tov KUKAo 5 @opég. H 6An Siadikaagia diapkei
TePITTOU 75 deuTepOAeTTTa Kal Ba £§€ABEI auTOpaTa atéd Tn AeIToupyia avTioTpoPng PONG.

>HMEIQZH: TNa va Byeite Tpdwpa atrd Tn Aeiroupyia avrioTpo@ng pong, TTATACTE pia @opd To
KOUWTTI XEIPOKivNTNG Slavoung.

>HMEIQZH: Xuviotd 10 KUkAoug kaé avda Ke@aAr ka@é, 10 avd £§odo vepou kai 10 avd povada
a@poTToINTA.

6. AQNOTE TN OUOKEUR va Kpuwael, avoigte Tn BaABida amooTpdyyiong (EIKONA 7) yia va
QATTOOTPAYYIOETE TO VEPOD.

MPOZOXH: lNa TNV amo@uyn eyKaUPATWY, JNV atrooTpayyidete 1o vepd 6T1av n TTiean atpou >0,
QATTEVEPYOTTOINOTE TNV KAPETIEPA YIa BUO WPEG TTPIV ATTO TNV OTTOCTPAYYION.

7. Kheiote Tn BaABida amooTpdyyiong kai ouvdéoTe Tnv €icodo vepoU TnG oUvOeong vePoU
oW OTN KAPETIEPA KAl EKTEAEOTE 20 KUKAOUG KOQE ava Ke@aAr kagE, 20 ava ££0d0 vepou
kal 20 ava povada agpotroinTr. ETTavaAdaBere auth Tn diadikacia 60eg QOopEG XpeIddeTal
YIO VO aTTOUaKPUVOOoUV OAa Ta ixvn a@aAaTikoU atrd Tn CUCKEUR TTPIV TV XPNOIKOTIOINOETE
Eava Kavovika.
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Znueiwon: AkoAouBrote Tnv Trapattavw O1adIKacia TTEPITOOTEPEG QPOPEG €AV N OUOKEUN
e¢akoAouBei va pnv gival apketd kabapr).

TueAS @iATpo

To ageooudp TUPAOU QIATPOU XPNOCIUOTIOIEITAI VIO TOV ECWTEPIKO KABAPIOWO TOU OTOUIOU KOQE.
Ma va 1o KAveTe auTtd, TOTTOBETACTE TO JITTAG QIATPO OTNn BrKN QIATPOU KAl TOTTOBETAOTE TO
Tavw oTn BfAkn @iATpou pe TN Agia TTAeupd TTavw aTTd TIG OTTEG TOu QiATpou. BAATE Aiyn okovn
KaBapIoPoU OTO ECWTEPIKO KAl TOTTOBETAATE TN BAKN QIATPOU GTNV KAPETIEPQ.

[MathoTe Kal KPATAOTE TTATNUEVO TO KOUWTTI XEIPOKivNTNG Olavoung Kagé yia Trepitou 3
OeUTEPOAETTTA YIa va €I0EABETE OTN AEITOUPYia avTioTPOPNG POAG TOU GWARVA KAPE. TNV 086vn
aeng epeavigetal n évoeign «CLny».

H ke@aAf Tou ocuykpoTAUATOG gvepyoTToiEiTal yia 10 SEUTEPOAETITA KAl ATTEVEPYOTTOIEITAI YIa 5
OeuTepOAETTTA, eTTavaAapBdvovTag autdv Tov KUKAo 5 @opég. H 6An diadikaoia diapkei Trepitrou
75 deutepOAeTTTa Kal Ba £§EABeI auTdpaTa atd Tn Asimoupyia avTtioTpo®ng POAG. TN CUVEXEId,
agaIpéoTe TN BAKN QIATPOU Kal TO TUPAS QIATPO Kal KOBaAPIoTE TO e VEPO Kal Eva Uypd TTaVi.

4.2 Yuvtrpnon

MeTd o116 KGBE XPriON TTPETTEI VA TTPAY UOTOTTOIEITAI OTTTIKOG EAEYXOG TNG KAPETIEPAG YIa TNV 0pOn
A€ITOUpYia Kal TIG CUVOETEIG.

H  Kogemiépa  TTpéTel va  OUVTNPEITOI  OXOAAOTIKG — ATTOOUVOPUOAOYWVTOG  Kal
ETTAVOOUVAPHOAOYWVTAG TIG OUVOEDEIG VEPOU Kal ATTOOTPAYYIONG YIa VO AEYEETE TN AeiIToupyia
KOl TNV KATAOTAONA TOUG KAl VA TIG AVTIKATOOTACETE €4V £XOUV UTTOOTE ¢npId. MpETTel va eAéyxovTal
€TTIONG Ol NAEKTPIKEG OUVOEDEIG UE TNV TTApPOxN PeUpaTOG. EmimTAéov, Tpémel va dievepyeital
TARPNG a@aipean aAdTwy aTrd TNV KOPETIEPA, OTTWG £¢nyeiTal avwTépw. H diadikacia auth Ba
TIPETTEI VO TTPAYMATOTTIOIEITAI O€ pnviaia Bdaon.
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Oev avTAei vepod
Kol oTnV 086vn
ep@avideTal n

O owAAvag el06d0u vepou gival
Ppayuévog

NMPOBAHMA MIGANH AITIA NAYZH

Metamv- AlaKorT vepoo ATIEVEPYOTIOINOTE TN OUOKEUT] Kal
evepyotroinan, TIEPIUEVETE VA ETIIOTEEWEI TO VEPOD.
N KagemEpa EAéyETE OTI 0 CWARVAG Bev EXel

oTpaBwael kal/f kabapioTe Tov
OwArva €106d0u vePoU.

EmikoIvwvAoTE Pe TO €TTiIONMO

€voeign E3. AucAgiToupyia TOU PNXavAuOTOg KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG
Cecotec
H BaABida atmmooTpdyyiong givai KAgioTe Tn BaABida
H avtAia dev adeia ATTOOTPAYYIONG
oTapaTd va EmikoIvwvAoTE PeE TO €TTiONMO
Aerroupyei AuoAeiToupyia Tou pnxavAuaTog KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG

Cecotec

ATTWAEIEG vEPOU

O owAAvag el06d0ou vepou gival
Ppayuévog

EAéyETe OTI 0 CWARVOG BV EXEl
oTpaBwael kal/f kabapioTe Tov
OwArva €106d0u vePoU.

O oUvdeou0g Tou CWARVa TTPOG TNV
KOQETIEPA £XEI DIAPPON.

EAéyETe TOV 0UVOEOUO Kal TRV
@AavTa oTEYavOoTToinong

H guokeun €xel ecwTepikn diappon
vepou

EmikoIvwvAoTE PE TO €TTIONMO

KEVTPO £6UTTNPETNONG TNG
Cecotec

O ko@ég Byaivel
aTrd TNV KEPAAR
TOU Ka@®E oTav
TTAPOAOKEUAZeTal
0 KO®EG.

Ymdpxel Tapa TTOAUG KAPEG OTO
@IATPO, PE aTroTEAETUO UWNAR
UTTEPTTIEDN Kal EKXUAION TOU KO@E
eKei TTou dev Ba ETTPETTE.

MeIwoTe TRV TTOOOTNTA TOU KAPE
oTO QIATPO

>1n OOMN OTNV OTToia TOTTOBETEITAI
n 6rkn @iATpou uTTdpxoUV
UTTOAEipPaTa KagE TToU dev
EMTPETTOUV TNV KAA G@PAyYIoN Kal
ATTOPOVWON TNG BrKNG QIATPOU.

KaBapioTe To KATWw YEPOG TNG
KATAOKEURG OTNV OTToia €ival
TTPOCapPTNUEVN N UTTOSOXH TOU
@iATpOU.

To TTapépBucpa TTou o@payidel Tn
OrKn Tou QIATPOU OTNV KAPETIEPT
£XEI OTIA0EI 1 €ival EAATTWUATIKO.

ETTIKOIVWVAOTE e TO €TTIONUO
KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG
Cecotec
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Aev Byaivel Kapég

O ko@ég aAéBeTal o€ TTOAU AeTTTO
€TMiTEdO, £TOI WOTE N KAYWOUAQ
va gival TToAU GUUTTOYAG PETA TO
TTATNUA KOl VO PNV ETTITPETTEI OTO
vePO va TTEPATEL.

XpNOIYOTIOINGTE TTIO
XOVTPOKOMMEVO KAPE

AucAgiToupyia TOU PNXavAPOTOG

EmikoivwvAoTE P TO €TTiONMO

KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG
Cecotec

Agv Byaivel (eoTd
vepo

To pnxavnua TpoBdeppaiveral
Kal Ogv €XEl PTACEI OTN OWOTAH
Bepuokpaacia

MepiyéveTe PEXPI TO PNXAvnua va
gival éToigo

Aev Byaivel atpog

To pnxavnua TpodepuaiveTal
Kal dev £Xel @TACEI GTN OWOTH
Beppokpacia

MepipéveTe péXPI TO PNXAvVNUA va
gival £Toipo

To akpo@ualo atpou eivai
UTTAOKApPIOUEVO

Otav oag oupBei auTd, gival TTOAU
ONUAVTIKO VA PNV ETTIMEIVETE
oTNV aQaipeon Tou aTpou, Kabwg
0 aTHoG TTou Bev Ba Byel Ba
ETMIOTPEWEI OTO ECWTEPIKO TOU
HNXAVAPATOG Kal N UTTEPTTiEDN
WTTOPEl VO TTPOKAAETEI TNV
aTTOKOAANGN £vOG GWAva.

MOAIg evToTTioeTe TNV ammé@pan
TOU akpo@uaiou, BubioTe TO
aKPOPUGIO O€ OTTONITTAVTIKO
uypd yia va TTpooTTIaBNoETE

va To KaBapioete cwaoTd.
=avadoKINAoTE TNV EKXUAION
aTpou

H Bepuokpaaia gival kaTw ammd 1°C

EAéyEre 6T TO pnydvnua dev
BpiokeTal og auTtd TO €UPOG

>tnv 006vn r Tavw atoé 180°C Beppokpaciag A OTI Bev ExEl

ep@avidetai n uTTEPBEPUOVOEI.

évdeign “E1” O aioBnTpag Bepuokpaciag ETKOIVWVAGCTE [e TO £TTIONKO
TOU PTTOIAEP TNG KAPETIEPAG Eival KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG
EAATTWHATIKOG Cecotec

>tV oleovr] O peTpnTric pofic Bev Aeoupyel E:ITIKOIV(,OVI’]GTE’HE TO €TTIONUO

ep@avietal n 50014 KEVTPO €EUTTNPETNONG TNG

£voeitn “E2” Cecotec
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KAeioTe Tnv €€0d0 aTuou Kal

TNV 08o6vn H BaABida €€60ou aTtpol kai {eoToU | {eoToU vepoU, €4V TO TTPORANUA
eP@avigeTal n VvEPOU AEITOUPYEI YIa TTEPICaOTEPA ETMIPEVEL, ETTIKOIVWVACTE UE TO
£vdeign E9 a1rd 35 AeTTTa. ETTIONPO KEVTPO EGUTTNPETNONG

Tng Cecotec

*Av OUOKOAEUEDTE VA BPEITE TNV AITIO TOU TTPOBAANATOG, NV ETTIXEIPOETE VA ATTOCUVAPHOAOYOETE
MOVOI 0ag TNV KAPETIEPQ, ETTIKOIVWVAOTE pE To ETtionuo Kévrpo E¢uttnpétnong tng Cecotec.

6. TEXNIKEZ NMPOAIAIPA®EX

Avagopd Tpoiévtog: EU01_100131 / EUO1_100210

Mpoidv: Baristeo Gastro / Baristeo Gastro Dark

Tdon: 220-240 V

Zuyvornta: 50Hz

loxUg: 4700 - 5593 W

AlooTdoeig: 700 x 450 x 510 mm

>0oTnua Bépuavang: MméiAep atd avoeidwTo xdAuBa yia atpd, {eoTod vepod 10,5 L + 2 ptoiAep
atré avogeidwTo xdAupa 330 mL yia kagpé

ToTog avtAiag: MepioTpo@ikr) avTAia 9 bar

O1 TeXVIKEG TTpOdIaypaPEg evdéXeTal va aAAdfouv xwpig TTponyouuevn €1d0TToincn yia Tn
BeATiwon TnG TTOIGTNTAG TOU TTPOIOVTOG.
Karaokeuaopévo atnv Kiva | Zxediaopévo otnv lomravia

7. ANAKYKAQZH HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY YAIKOY

TO TTPOIOV f/Kal N PTTaTapia TTPETTEl VA ATTOPPITITOVTAI XWPIOTA atrd Ta OIKIAKA
amroppiypata. Otav autd 1o TTPOIdV @TACEl 0TO TEAOG TNG AEITOUPYIKAG TOu {WNG,
Ba TTPETTEl VO AQOIPECETE TIG UTTATOPIEG/CUCOWPEUTEG KAl VO TO PETAPEPETE OF
é€va anueio oUAAOYAG TTOU €XEl OPICTEN ATTO TIG TOTTIKEG APXEG.
Mo AeTTTOPEPEIG TTANPOYOPIEG OXETIKA HE TOV TPOTTO CWOTAG ATTOPPIYNG TWV
NAEKTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUCKEUWY KaI/f) TWV PTTATAPIWY, Ol KATAVOAWTEG Ba TTPETTEl va
atreubuvovTal OTIG TOTTIKEG APXEG.
H ipnon Twv avwTépw 0dnyiwv Ba cupBAaAel oTnv TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

j , Autd 10 oUPPBOAO UTTOdEIKVUEI OTI, CUPPWVA PE TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUoUG,
|
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8. TEXNIKH YNOZTHPI=H KAI EFTTYHZH

H Cecotec Ba @épel ubuvn évavti Tou TEAIKOU XPAOTN 1 TOU KOTAVOAWTH yIa TUXOV EAAEIwn
OUPMOPOWAONG TTOU uPicTaTtal Katd Tn oTIyUR TNG TTapddoong Tou TTPOiOvVTOG CUNGWVA PE TOUG
6poug, TIg TTPoUTIoBECEIG Kal TIG TTPoBeapieg TTou KaBopilovtal atrd Toug I0XUOVTEG KAVOVIOHOUG.
>uVvIOTATOI O 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 diKaiwPaTa TIVEUHOTIKAG 1810KTNOIAG TWV KEIYEVWY TOU TTAPOVTOG EYXEIPIOIOU QVIAKOUV
otnv CECOTEC INNOVACIONES, S.L. OAa 1a Oikaiwparta diatnpouvtal. To TrepIEXOUEVO
NG TTapoucag €kOOONG Oev ETTITPETIETAI, £V OAW I €V PEPEIL, va avaTrapaxOei, va atmobnkeuTei
og oUOTNUO avatrapaywyng, va HeTadoBei 1 va KUKAOQOPrOEl PE OTTOIOVONTIOTE TPOTIO
(NAEKTPOVIKO, HNXAVIKO, QWTOTUTTIKG, NXOyPa®nuévo 1 TIOPOMOIO) XwpEig Tnv adeia NG
CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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Fig./Img./Abb./Afb./ Rys./Obr. 8

Power of the machine | Rated current of connector
<3000W 215A
<4000W 220A
<5000W 225A
<6000W =30A

N Blue neutral wire
% E Yellow-green ground wire
L Brown hot wire
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