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1 Allgemeines

Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit lhrem Gerét schnell vertraut
werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen kénnen.

Ihr Gerat dient Ihnen viele Jahre lang, wenn Sie es sachgerecht behandeln und pflegen.
Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Gebrauch.

1.1 Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil der CASO EspressoGourmet Crema (nachfol-
gend als Gerat bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise fiir die Inbetriebnahme, die
Sicherheit, den bestimmungsgemaBen Gebrauch und die Pflege des Gerétes.

Die Bedienungsanleitung muss standig am Gerét verfligbar sein.

Sie ist von jeder Person zu lesen und anzuwenden, die mit der:

« Inbetriebnahme, - Bedienung,
« Stérungsbehebung und/oder « Reinigung
des Gerates beauftragt ist.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie diese mit dem Gerat an
Nachbesitzer weiter.

1.2 Warnhinweise
In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

A GEFAHR

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche Situation.
Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fiihrt dies zum Tod oder zu schwe-
ren Verletzungen.

P Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes oder
schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche Situation.
Falls die geféhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu schweren Verletzun-
gen fiihren.

P Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen
zu vermeiden.

A VORSICHT
Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mégliche gefahrliche Situation.
Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder gema-
Bigten Verletzungen fiihren.
P Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen
zu vermeiden.

HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit der Maschine
erleichtern.
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1.3 Haftungsbeschrdankung

Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise fur

die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und FR
erfolgen unter Beriicksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach

bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung ES
konnen keine Anspriiche hergeleitet werden. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir

Schaden aufgrund: NL
+ Nichtbeachtung der Anleitung RU
« Nicht bestimmungsgemafler Verwendung

« Unsachgemaf3er Reparaturen PT
« Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

« Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile TR
+ Verwendung von nicht zugelassenem Zubehor sy

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch

die Garantie gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefiihrt.

Wir Gibernehmen keine Haftung fiir Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Uber-
setzung von uns oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspriing-
liche deutsche Text.

1.4 Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte, auch die der fotome-
chanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der Verbreitung mittels besonderer
Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrager und Datennetze), auch teilweise,
behilt sich die CASO GmbH vor. Inhaltliche und technische Anderungen vorbehalten.

2 Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im Umgang mit dem Gerat.
Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen.
Ein unsachgemafer Gebrauch kann jedoch zu Personen- und Sachschaden fiihren.

2.1 BestimmungsgemaBe Verwendung
Dieses Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Raumen zum

- Zubereiten von Kaffee/Espresso mit frisch gemahlenen Kaffee-/Espressobohnen,
« Zubereiten von Kaffee/Espresso mit Kaffee-/Espressopads,

« Zubereiten von heiflem Wasser mit der HeiBwasser-/Dampflanze,

« und dem Aufschdumen von Milch mit der HeiBwasser-/Dampflanze bestimmt.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwendungen verwendet
zu werden, wie beispielsweise:

- in Kiichen furr Mitarbeiter in Laden, Biiros und anderen gewerblichen Bereichen;

- in landwirtschaftlichen Betrieben;

- von Kunden in Hotels, Motels und weiteren dhnlichen Wohnumgebungen;

- in Frihstlckspensionen.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemag.
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EN A WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung!

Von dem Gerat kdnnen bei nicht bestimmungsgemalier Verwendung

ES  und/oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

n. » Das Gerat ausschlieBlich bestimmungsgemal verwenden.

» Diein dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehenswei-
sen einhalten.

FR

RU

PT Anspriiche jeglicher Art wegen Schdaden aus nicht bestimmungsgemal3er Verwendung
R sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.

sy 2.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem Gerat die folgen-

den allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Verwenden Sie das Gerat nur wie in der Bedienungsanleitung
beschrieben, um mdgliche Verletzungen durch Missbrauch zu
vermeiden.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von
Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstehen.

» Reinigung und Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch

Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder

alter und werden beaufsichtigt.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als 8

Jahre fernzuhalten.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Betreiben Sie das Gerat nur in trockenen Innenraumen.

Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerat nicht:

« wenn das Gerat selbst oder Teile beschadigt sind,

- wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind,

- wenn das Gerat heruntergefallen ist.

v

>
>
>
>
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» Wickeln Sie das Netzkabel vor jedem Gebrauch vollstandig ab. Ach-
ten Sie dabei darauf, dass das Netzkabel nicht durch scharfe Kanten
oder heil3e Gegenstande beschadigt wird.

» Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose: NL
- wenn Sie das Gerat nicht benutzen,

FR

ES

+ nach jedem Gebrauch, R
- bevor Sie das Gerat reinigen oder wegstellen, PT
- wenn wahrend des Betriebs offensichtlich eine Stérung auftritt, TR
- bei Gewitter. sV

» Nehmen Sie keine Veranderungen an dem Gerat oder am Netzka-
bel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von einer Fachwerkstatt durch-
flhren, da nicht fachgerecht reparierte Gerate den Benutzer gefahr-
den. Beachten Sie auch die beiliegenden Garantiebedingungen.

» Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen, ebenen Untergrund. Achten
Sie dabei auf einen ausreichend grof3en Abstand zu starken Warme-
quellen wie Herdplatten, Heizungsrohren u. a.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit harten, kratzenden oder scheuern-
den Reinigungsmitteln wie Stahlwolle o0.A.

» Der Wassertankdeckel des Gerates muss bei Betrieb immer ge-
schlossen sein.

» Defekte Bauteile diirfen nur gegen Original-Ersatzteile ausge-
tauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewahrleistet, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfiillen werden.

» Verwenden Sie das Gerat ausschlie8lich mit Originalzubehor.

2.3 Gefahrenquellen - Verbrennungsgefahr

A WARNUNG

Das in diesem Gerat erhitzte Wasser, die Dampflanze sowie die

Filtereinsatze und der Siebtragerkopf konnen sehr heif8 werden.

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um sich oder andere

nicht zu Verbrennen oder zu Verbriihen:

» WARNUNG! Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Ge-
brauchs sehr heil3. Besonders die Heilwasser-/Dampflanze, die
Tassenplatte, der Siebtragerkopf, die Filtereinsatze und das Tropfgit-
ter heizen sich sehr auf.
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» Bei der Benutzung der Dampflanze tritt heiBer Dampf aus. Berlih-
ren Sie die Lanze nur an dem Griff.

» Fassen Sie niemals unter die Auslassoffnungen des Siebtragers oder
der Dampflanze, wenn das Gerat im Betrieb ist.

» Prifen Sie immer die Temperatur des Espressos, bevor Sie ihn trinken.

2.4 Gefahrenquellen - Gefahr durch elektrischen Strom

A GEFAHR

Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Beim Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen oder Bauteilen

besteht Lebensgefahr! Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise

um eine Gefahrdung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerates. Werden span-
nungsfihrende Anschlisse berihrt und der elektrische und me-
chanische Aufbau verandert, besteht Stromschlaggefahr. Dartiber
hinaus kdnnen Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Tauchen Sie das Gerat zur Reinigung nicht in Wasser.

» WARNUNG! Stromschlaggefahr! Uber die Geratesteckverbindung
darf keine Fliissigkeit laufen.

3 Inbetriebnahme
In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Inbetriebnahme des Gerétes.
Beachten Sie die Hinweise um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

3.1 Sicherheitshinweise

» Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

3.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmaBig mit folgenden Komponenten geliefert:
« CASO EspressoGourmet Crema
- 2 einwandige Profisiebe flir 1 oder 2 Tassen

m CASO EspressoGourmet Crema




« 2 doppelwandige Siebeinsatze fiir 1 oder 2 Tassen
« E.S.E Pad Filtereinsatz « Tamper mit Holzgriff - Kaffeeloffel
- Siebtrager « Kurzanleitung « Bedienungsanleitung FR

Es

P Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.
P Melden Sie eine unvollstiandige Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter Ver- NL
packung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und dem

Lieferanten. RU
PT

3.3 Auspacken
TR

Zum Auspacken des Gerdtes entnehmen Sie das Gerdt aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial. Y

HINWEIS

P Heben Sie wenn méglich die Originalverpackung wihrend der Garantiezeit des Gera-
tes auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemal verpacken zu kénnen.

3.4 Anforderungen an den Aufstellort

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerdtes muss der Aufstellort folgende

Voraussetzungen erfiillen:

e Das Gerét sollte auf einer ebenen, stabilen und hitzebestandigen Flache aufgestellt
und vor Spritzwasser und allen méglichen Hitzequellen geschiitzt werden.

e Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an hei8e Oberflichen des Gerates
gelangen kdénnen.

e Gerat nicht unter empfindlichen Mobeln betreiben, der austretende Wasserdampf
kdnnte diese beschadigen.

e Stellen Sie das Gerét nicht in einer heif3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung
oder in der Ndhe von brennbarem Material auf.

e Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht ab-
gezogen werden kann.

e  Der Einbau und die Montage dieses Gerates an nichtstationdren Aufstellungsorten
(z. B. Schiffen) diirfen nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgefiihrt werden,
wenn sie die Voraussetzungen fiir den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerates
sicherstellen.

e  Das Gerédt darf nicht in einem Schrank stehend betrieben werden.

3.5 Elektrischer Anschluss

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerédtes sind beim elektrischen Anschluss

folgende Hinweise zu beachten:

e Vergleichen Sie vor dem Anschlief3en des Geréates die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres Elektronetzes. Diese Daten miissen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fragen Sie
Ihre Elektro-Fachkraft.

e Der Anschluss des Gerates an das Elektronetz darf maximal Gber ein 3 Meter langes,
abgewickeltes Verlingerungskabel mit einem Querschnitt von 1,5 mm? erfolgen. Die
Verwendung von Mehrfachsteckern oder Steckdosenleisten ist wegen der damit ver-
bundenen Brandgefahr verboten.
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e \ergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht unter dem Ge-
rat oder Uber heilRe oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

o Die Steckdose muss liber einen 16A-Sicherungsschutzschalter abgesichert sein.

e Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch eine Elektro-Fachkraft Giberpriifen. Der Herstel-
ler kann nicht verantwortlich gemacht werden fiir Schaden, die durch einen fehlen-
den oder unterbrochenen Schutzleiter verursacht werden.

3.6 Warnhinweise

A VORSICHT
Gefahr durch hei3e Oberflachen.
P HeiBe Oberflichen des Gerites nicht beriihren. Verbrennungsgefahr!

4 Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zu Aufbau und Funktion des Gerétes.

4.1 Gesamtiibersicht

CASO EspressoGourmet Crema
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E.S.E Pad Filtereinsatz

einwandiges Profisieb (fuir 1 Tasse)
einwandiges Profisieb (fiir 2 Tassen)
doppelwandiger Siebeinsatz (fiir 1 Tasse)
doppelwandiger Siebeinsatz (fiir 2 Tassen)
Siebtrager

Bedientasten

Display

Tassenplatte

Wassertank-Deckel

Bedienelemente

®@D?

@@ID@®E®

?@@

Wassertank EN
Drehregler zur Dampf/Wasserausgabe R
Brihkopf

. ES
Dampflanzen-Griff
Tropfgitter NL
Dampflanzen-Auslass RU
Tropfschale PT
Tamper TR
Kaffeeloffel

N

D:fé_}
]

I
o

§$85

OFF

o sae

c@}@@q

Cm'fee

Dlsplay.

Manuelle Espressomenge
Single - Espresso

2 Espressi / Caffé Doppio
Briihtemperatur in °C
Briihtemperatur High ca. 96 °C
Briihtemperatur Middle ca. 94 °C

Briihtemperatur Low ca. 92 °C

olo]e

Temperature

POOOO®®®

Steam

@

Kein Wasser im Wassertank

Das Gerat heizt auf
Entkalkungserinnerung
Briihtemperatur-/Briihzeit-Anzeige
Zeit in Sekunden

HeilBes Wasser

Uberhitzung des Geréts

HeiBer Dampf
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Tasten: @ Temperatureinstellung zwischen
@ ca. 96 °C,94°Cund 92 °C
An/Aus
Manuelle Espressomenge / Espresso / @ Dampf
2 Espressi oder Caffé Doppio Drehregler fir die HeiBwasser-/
Dampflanze

4.3 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Unterseite
des Gerates.

5 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten Sie
die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

Achtung beim Gerat kann heiBer Dampf austreten. Vorsicht Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen, um bei Gefahren
schnell eingreifen zu kdnnen.

Das Gerat nur mit eingesetztem Siebtrager betreiben.

Kein heil3es Wasser in den Wassertank fillen.

Bei der Benutzung der Dampflanze tritt heiBer Dampf / heiles Wasser aus.
Berlihren Sie die Lanze nur an dem Griff.

Fassen Sie niemals unter die Auslassoffnungen des Siebtragers oder der Dampflan-
ze, wenn das Gerat im Betrieb ist.

vV VVV VYV

5.1 Vor dem ersten Gebrauch

Gerat und Zubehorteile reinigen wie unter ,,Reinigung und Pflege” beschrieben. Fiihren

Sie zur Reinigung des Geréts aullerdem einen Briihprozess ohne Kaffeepulver durch.

1. Setzen Sie das Tropfgitter so ein, dass der rote Schwimmer durch die Aussparung
im Tropfgitter ragen kann.

2. Entnehmen Sie den Wassertank und befillen Sie ihn bis zur,MAX” Markierung mit
Wasser. Setzen Sie den Wassertank wieder in das Gerat.

3. Setzen Sie den Siebtrager (mit einem leeren Filtereinsatz) an den Briihkopf des
Geréts, richten Sie dann den Siebtrager an der Markierung , Insert =" aus und
drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn in die Position, Lock . Halten Sie das Gerat
dabei seitlich oder am Wassertank fest.

4. Stellen Sie eine grof3e Tasse auf das Tropfgitter. Vergewissern Sie sich, dass sich der
Drehregler zur Dampf/Wasserausgabe in der senkrechten Position befindet (Aus-
Stellung).

5. SchlieBen Sie das Gerat an die Steckdose an und driicken Sie auf die ,ON/OFF-Taste".

6. Das Gerat beginnt mit dem Aufheizen. Die Tasten ,,Coffee” und ,Temperatur” blinken
weil auf.

7. Sobald alle Tasten leuchten und das Display 94 °C anzeigt, ist das Gerdt aufgeheizt
und startbereit. Dieser Vorgang dauert ca. 30 Sekunden.

8. Bewegen Sie die Dampflanze zur Seite. Fassen Sie diese dabei nur an dem Griff an.

CASO EspressoGourmet Crema




9. Halten Sie einen ausreichend grof3en, hitzebestdandigen, leeren Behdlter unter die

Dampflanze und drehen Sie den Regler zur Dampf/Wasserausgabe gegen den Uhr- EN
zeigersinn nach unten. FR
10. Warten Sie bis Wasser ausflie3t, drehen Sie den Regler zur Dampf/Wasserausgabe
dann wieder zu. ES
11. Drucken Sie 2x die ,Coffee”-Taste.
12. Das Gerat startet den Briihprozess, gibt die Wassermenge von 2 Espressi aus und NL
hort automatisch auf, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.
13. Schiitten Sie das Wasser aus der Tasse weg. RU
14. Sie kdnnen das Gerat jetzt wie gewiinscht benutzten. PT

HINWEIS TR

P Bei der ersten Benutzung treten laute Gerdusche auf, da das Gerit Wasser in die Lei-
tungen zieht. Die Gerdusche sind normal, nach kurzer Zeit wird das Gerét leiser. N

5.2 Tipps/Empfehlungen fiir die Zubereitung

e Die Kaffeebohnen sollten sehr fein gemahlen sein. Verwenden Sie hierfiir eine fiir
Espresso geeignete Kaffeemihle.

e Das gemahlene Kaffeepulver muss im Filtereinsatz, im Siebtrdager ausreichend an-
gepresst, d.h. gleichmaBig verdichtet werden (tampern). Mit dem Tamper sollte das
Kaffeepulver gleichmaBig, senkrecht und fest gedriickt werden.

e  Esist wichtig, dass lhr Gerét, ihr Siebtrager und die Tasse vor dem Briihvorgang
richtig aufgeheizt ist, damit das Wasser nicht an Temperatur verliert.

5.3 Filtereinsitze

Der Lieferumfang umfasst sowohl doppelwandige Filtereinsatze fiir ein und zwei Tassen als
auch einwandige Filtereinsatze fiir ein und zwei Tassen. Verwenden Sie stets den passen-
den Filtereinsatz zu Ihrer gewiinschten Tassenanzahl bzw. GetrankegroRe, wie auch lhrem
Erfahrungsgrad in der Anwendung einer Siebtragermaschine und der damit verbundenen
Technik der Zubereitung. AuBerdem liegt dem Gerét ein E.S.E Pad Filtereinsatz bei.

Doppelwandige Siebeinsatze

Kaffeepulver

Siebeinsatz Dosis Menge (g)

Verwendung fiir

einfach

7-11g
@ Frisch gemahlener

doppelt Einsteiger | Kaffee und vorge-

mahlener Kaffee
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Einwandige Profisiebe

Kaffeepulver

Siebeinsatz Dosis Menge (g) Verwendung fir
einfach

Frisch gemahlener

Profis Kaffee

doppelt

5.3.1 Doppelwandige Siebeinsatze (mit Druckregulierung)

Wir empfehlen Einsteigern die doppelwandigen Filtereinsatze zu benutzen. Die Filterein-
satze verfligen Uber eine Siebwand und tiber eine Wand mit einem kleinen Loch welches
zur Druckregulierung beitragt. Flr Einsteiger perfekt, da die Extraktion des Espressos durch
die Konstruktion unterstuitzt wird und das weitestgehend unabhdngig vom Mahlgrad, der
Dosierung, dem Tamperdruck oder dem Frischegrad des Kaffeepulvers.

5.3.2 Einwandige Profisiebe (ohne Druckregulierung)

Wir empfehlen Fortgeschrittenen und Profis die einwandigen Filtereinsatze zu benutzen.
Diese verfligen nur tber die Siebwand und wirken somit nicht druckregulierend. Die
optimalen Stellparameter wie Mahlgrad, Tamperdruck, Kaffeemenge kdnnen experimen-
tell erarbeitet werden. Man hat mehr eigene Kontrolle bei der Espresso-Zubereitung. Auch
als Anfanger kénnen Sie sich mit diesen Filtereinsdtzen herantasten und Ihr Gerat besser
kennenlernen.

5.4 Espressozubereitung (Espresso und Caffé Doppio)

Fir einen optimalen Espresso sollten die Tassen vorgewdrmt werden. Lagern Sie die Tas-

sen auf der Tassenplatte auf dem Gerat. Beriihren Sie die Tassenplatte nur mit Vorsicht, da

sie sich sehr aufheizt. Achten Sie beim mahlen der Kaffeebohnen, dass Sie diese fein mah-

len. Zu grob gemahlene Bohnen kénnen zu einem bitteren Aroma des Espressos fiihren.

1. Beflllen Sie den Wassertank bis zur MAX Markierung mit frischem Leitungswasser.

2. Vergewissern Sie sich, dass sich der Drehregler zur Dampf/Wasserausgabe in der
senkrechten Position befindet (Aus-Stellung).

3. Schalten Sie das Gerat ein und warten Sie bis es aufgeheizt ist, alle Tasten weif3
leuchten und das Display 94°C anzeigt.

4. Setzen Sie den Siebtrager mit dem Filtereinsatz flr die gewlinschte Tassenmenge
an den Briihkopf des Gerédts an und drehen Sie ihn fest.

5. Stellen Sie wie gewiinscht eine oder zwei Tasse/n auf das Tropfgitter unter den Auslass.

6. Um den Siebtrdger, den Filtereinsatz, die Tasse/n und den Briihkopf vorzuheizen,
lassen Sie sich die gewiinschte Wassermenge ausgeben, indem Sie die ,Coffee”-
Taste 1x fiir einen Single - Espresso und 2x fiir 2 Espressi oder einen Caffe Doppio
driicken.

7. Entnehmen Sie den Siebtrager, indem Sie ihn in die gegengesetzte Richtung drehen.
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8. Achtung, der Siebtrdger und der Filtereinsatz sind sehr heif3! EN
9. Trocknen Sie den Filtereinsatz und den Siebtrager ab.
10. Geben Sie den frisch gemahlenen Kaffee gleichmafig mit dem mitgelieferten FR
Kaffeeloffel in den gewiinschten Filtereinsatz. Wir empfehlen vor allem zu Beginn,
die Kaffeepulvermenge mit einer Digitalwaage exakt abzuwiegen. Benutzen Sie die ES
in der Tabelle empfohlenen Mengenangaben.
11. Um das Kaffeepulver bestmdglich zu verteilen und zu verdichten, klopfen Sie den NL
Siebtrager behutsam auf der Arbeitsflaiche oder einer Tampermatte an.
12. Pressen Sie das gemahlene Kaffeepulver gleichmafig und senkrecht mit dem mit- RU
gelieferten Tamper fest.
13. Streifen Sie die Uberschissigen Kaffeepulverreste vom Rand des Siebtragers ab. PT
14. Setzen Sie den Siebtrager an den Briihkopf des Gerats an und drehen Sie ihn fest. TR
15. Positionieren Sie die gewlinschte Tassenanzahl (ein oder zwei Tassen) unter den
Auslass auf das Tropfgitter. SV
16. Wahlen Sie durch Driicken der ,Temperature” Taste die gewiinschte Brithtemperatur
zwischen 92 °C, 94 °C und 96 °C aus. Das Gerat speichert die Einstellung und nach
einem kurzen Moment leuchten alle Tasten erneut auf.
17. Driicken Sie die,Coffee”-Taste 1x flir einen Single - Espresso und 2x fiir 2 Espressi
oder einen Caffé Doppio.
18. Der Briihvorgang beginnt nach wenigen Augenblicken und das Symbol der ausge-
wahlten Brihmenge wird im Display angezeigt.
19. Das Gerat beendet den Briihvorgang automatisch.
20. Um den Siebtrager nach dem Briihvorgang zu entfernen, halten Sie die Maschine
mit einer Hand fest und drehen Sie den Siebtrager mit der anderen Hand wieder
von dem Gerat ab.
21. Legen Sie den Siebtrager zum abkiihlen auf das Tropfgitter.
22. Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das Kaffeepulver vollstandig aus dem Filterein-
satz in dem Sie es Uber einem Behalter raus klopfen.
23. Entfernen Sie den Filtereinsatz aus dem Siebtrager, indem Sie ihn z. B. mit Hilfe
eines Loffels aus dem Siebtrager hebeln.
24, Reinigen Sie den Filtereinsatz und den Siebtrager griindlich unter flieBendem
Wasser.
25. Vor dem Trinken raten wir lhnen, den Espresso mit einem Loffel durchzuriihren,

damit sich samtliche Aromen entfalten kdnnen.

>

A\ A 4

Sie kdnnen den Briihvorgang jederzeit durch erneutes driicken der,Coffee”-Taste
stoppen.

Wenn sich beim Starten des Briihprozesses kein Wasser im Wassertank befindet,
blinkt im Display das &#-Symbol. Fiillen Sie Wasser in den Wassertank und lassen
Sie sich Wasser aus der der Dampflanze ausgeben um die Leitungen erneut zu
fallen.

Nach ca. 15 Minuten schaltet sich das Gerat automatisch in den Standby-Modus.
Entleeren Sie regelmaBig die Tropfschale, achten Sie hierzu auf den rote Schwim-
mer in der Aussparung der Tropfgitters.

Das Gerat speichert Ihre ausgewdhlte Temperatureinstellung. Auch nach dem Ein-
und Ausschalten des Gerates und beim Aus- und Einstecken des Netzsteckers zeigt
das Gerét lhre vorher ausgewahlte Temperatur an.
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HINWEIS

» Sie kdnnen hohe Gliser/Tassen mit einer max. Hohe von 135 mm verwenden. Ent-
nehmen Sie fiir hohen Tassen die Tropfschale samt Tropfgitter von dem Gerat und
platzieren Sie Ihr Glas/ Ihre Tasse dann direkt unter dem Auslass.

5.5 Manuelle Espressomenge

Sie kdnnen sich eine manuelle Wassermenge bei der Espressozubereitung ausgeben lassen.

1. Dricken Sie die,Coffee”-Taste 3x. o

2. Indem Display erscheint das Symbole fiir die manuelle Einstellung (<1-Symbol).

3. Das Gerdt beginnt automatisch den Brithprozess und stoppt erst, wenn Sie die
,Coffee"-Taste erneut driicken.

5.6 E.S.EPad Zubereitung

Gehen Sie bei der Zubereitung wie zuvor beschrieben vor und verwenden Sie statt
frisch gemahlenem Kaffeepulver ein Kaffeepad. Achten Sie darauf, dass sich das Kaffee-
pad vollstandig in dem E.S.E Pad Filtereinsatz befindet, bevor Sie den Siebtrager an dem
Gerat befestigen.

P Pressen Sie das Kaffeepad nicht mit dem Tamper fest.

5.7 Milchschaum herstellen

Fiir den optimalen Milchschaum sollte die Milch vorher gekiihlt werden. Bitte beachten
Sie, dass je nach Temperatur, Milchsorte oder Fettgehalt die Milchschaumkonsistenz
variiert. Verwenden Sie ausschlie3lich Milch oder Pflanzendrinks, wie z. B. Sojadrink. Bitte
beachten Sie, dass nicht alle Pflanzendrinks zum Aufschdumen geeignet sind.

1. Befillen Sie ein Milchkannchen (nicht im Lieferumfang enthalten) mit kalter Milch.
Verwenden Sie nicht zu viel Milch, damit sie beim Aufschdumen nicht Uberlduft.

2. Vergewissern Sie sich, dass sich der Drehregler zur Dampf/Wasserausgabe in der
senkrechten Position befindet (Aus-Stellung).

3. Bewegen Sie die Dampflanze zur Seite. Fassen Sie diese dabei nur an dem Griff an.

4. Dricken Sie die,Steam” Taste und warten Sie bis das Symbol,,ﬂ” aufhort zu blin-
ken und das Gerat piept.

5. Halten Sie einen ausreichend groB3en, hitzebestandigen, leeren Behalter unter die
Dampflanze und drehen Sie den Regler zur Dampf/Wasserausgabe gegen den Uhr-
zeigersinn nach unten. Die Leitungen werden so entleert und Wasserdampf tritt aus.

6. Warten Sie einen Moment, bis nur noch Wasserdampf austritt und drehen Sie den
Regler wieder zu.

7. Fihren Sie die Dampflanze am Ausguss des Milchkannchen parallel in die Milch
und halten Sie das Milchkd@nnchen dann parallel zur Arbeitsflache. Die Dampflanze
sollte knapp unter der Milchoberflache sein.

8. Drehen Sie langsam den Drehregler nach unten.

9. Beriihren Sie das Milchkdannchen mit der anderen Hand am Boden um die Milch-
temperatur zu fihlen.

10. Wenn sich Milchkdnnchen aufwarmt und Milchschaum hochsteigt, fihren Sie die
Dampflanze tiefer in die Milch, damit keine Luft mehr gezogen werden kann und
die Milch sich in eine rollende Bewegung versetzt. .
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11. Wird das Milchkdnnchen heif3 und ist die gewiinschte Schaumkonsistenz erreicht,
drehen Sie den Drehregler wieder zu.

12. Ziehen Sie erst dann die Dampflanze aus der Milch. FR
13. Schwenken Sie das Milchkdannchen leicht in kreisende Bewegungen und klopfen
Sie es mit dem Boden vorsichtig auf die Arbeitsflaiche, damit grobe Luftblaschen ES
verschwinden und sich der Schaum gleichmaBig verteilt.
14. Entfernen Sie sofort mit einem feuchten Tuch die Milchreste von der Dampflanze, NL
bevor sich die Milch festsetzt.
15. Verarbeiten Sie Ihren Milchschaum z. B. zu Cappuccino weiter. RU
16. Driicken Sie dafiir erneut die ,Steam” Taste, halten Sie wieder einen Behalter unter
die Dampflanze und lassen sich hei3es Wasser ausgeben, indem Sie den Drehregler PT
nach unten drehen. Die Leitungen fllen sich somit wieder mit Wasser. TR
17. Drehen Sie den Drehregler wieder zu.
18. Fahren Sie nun fort, wie in dem Kapitel ,Espressozubereitung” beschrieben. SV

HINWEIS

P Das Gerit heizt sich wahrend der Milchschaumzubereitung sehr auf. Wenn Sie di-
rekt nach dem Herstellen von Milchschaum auf die,,Coffee” Taste driicken zeigt das

Gerat ggf. das £2) Symbol an. Warten Sie einen Moment bevor Sie die,,Coffee”-Taste
erneut driicken.

P Achten Sie darauf, dass die Milch nicht zu sehr erhitzt und somit anbrennt.

P Reinigen Sie die Dampflanze unbedingt nach jedem Gebrauch mit Milch, wie unter
,Reinigung und Pflege” beschrieben.

5.8 Wassermenge der Espressofunktion anpassen

Sie kdnnen die Wassermenge fir die Espressozubereitung individuell nach Ihren
Wiinschen einstellen. Die Wassermenge ldsst sich bei einer Tasse zwischen ca. 15 ml und
ca. 130 ml einstellen. Bei der Ausgabe von zwei Tassen lasst sich das Gerat zwischen

ca. 15 ml und 220 ml einstellen.

» Die Angaben beziehen sich auf die reine Briihwasserausgabe.

P Bei einer Veridnderung der Briihwassermenge ist die Menge des Kaffeepulvers an-
zupassen. Wir empfehlen ein Briihverhaltnis von 1:2. Fiir jedes Gramm Kaffeemehl
werden demnach zwei Gramm Espresso extrahiert, also aus z.B. 18g Kaffeemehl
369 Espresso.

P Die Zubereitung von einem optimalen Espresso ist von vielen Faktoren, wie z. B.
Mahlgrad des Kaffees, Rostung der Bohnen, Temperatur und Menge des Wassers
abhéngig und somit eine Frage des personlichen Geschmacks. Nach kurzer Gewoh-
nungszeit bereiten Sie miihelos den fiir Sie optimalsten Espresso zu.

Bereiten Sie das Gerét fiir den Gebrauch vor.

Stellen Sie eine oder zwei gewlinschte Tasse/n unter den Auslass des Siebtragers.

Driicken Sie die ,Coffee” Taste einmal kurz und einmal lang um die Wassermenge

von einem Espresso anzupassen oder drlicken Sie die Taste zweimal kurz und ein-
mal lang um die Menge fiir 2 Espressi oder einem Caffé Doppio anzupassen.

4. Die Zeitangabe blinkt und der Briihprozess startet automatisch.

wN =
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5. Durch ein erneutes driicken der,Coffee” Taste stoppen Sie den Briihprozess und
das Gerat speichert diese Wassermenge.

6. Um die Wassermenge wieder zuriick zu setzten, halten Sie die,Coffee ” Taste und die
J~Jemperature” Taste gleichzeitig gedriickt, bis alle Tasten blinken. Wenn Sie das Gerat
jetzt wie gewohnt bedienen, erhalten Sie die voreingestellte Wassermenge des Gerates.

6 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerates.
Beachten Sie die Hinweise um Beschadigungen durch falsche Reinigung des Gerates zu
vermeiden.

6.1 Sicherheitshinweise

A\ VORSICHT

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des
Gerates beginnen:

Das Gerat muss regelmafig gereinigt und Kalkriickstdnde missen entfernt werden.
Ziehen Sie den Netzstecker bevor Sie das Gerat reinigen.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die Spul-
maschine geben.

Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Gebrauchs sehr heif3. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Warten Sie, bis das Gerat abgekiihlt ist.

Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
Losungsmittel.

P Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht mit harten Gegenstianden ab.

vV vV VVvVYy

6.2 Reinigung

€  Gerit

Das Gerat kann mit einem angefeuchteten Tuch abgewischt werden. Trocknen Sie das
Gerat anschlieBend griindlich ab.

¢  HeiBwasser-/Dampflanze

Die Dampflanze muss nach jeder Anwendung von Milchriickstdnden befreit werden.
Spulen Sie die Dampflanze dafiir mit der HeiBwasserfunktion durch. Entfernen Sie
vorsichtig die Edelstahl-Hilse von der Dampflanze, indem Sie sie an dem Gewinde
abschrauben. Reinigen Sie diese griindlich unter flieBendem Wasser. Wischen Sie die
Dampflanze mit einem feuchten Tuch griindlich ab. Achten Sie darauf, dass das Aus-
trittsloch an der Unterseite immer frei ist. Schrauben Sie die Edelstahl-Hdilse nach der
Reinigung wieder an die Dampflanze.

¢ Briihkopf

Reinigen Sie den Briihkopf nach jedem Gebrauch. Nachdem Sie den Siebtréger abge-
nommen haben, wischen Sie die gesamte Flache mit einem feuchten Tuch ab um die
Kaffeepulverreste zu entfernen. Setzen Sie den Siebtrager ohne Filtereinsatz an das Ge-
rat und lassen Sie den Brihkopf einmal durchspiilen indem Sie einen Briihvorgang ohne
Kaffeepulver durchfiihren.
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€ Zubehérteile

Entfernen Sie den Kaffeesatz aus dem Filtereinsatz bzw. werfen Sie den Kaffeepad mit EN
Kaffeesatz weg. Spiilen Sie den Filtereinsatz, den Siebtrager und den Kaffeeloffel griind- FR
lich in warmem Wasser ab. Entleeren Sie regelméfig die Tropfschale und spilen Sie
diese, sowie das Tropfgitter unter flieBendem Wasser ab. Trocknen Sie die Zubehorteile ES
anschlieBend grindlich ab.

NL
6.3 Entkalkung RU

PT

P RegelmiBiges Entkalken Ihres Gerétes reduziert den Stromverbrauch und verlan- TR
gert die Lebensdauer des Gerdtes.

P Gerite, die aufgrund mangelnder Entkalkung nicht richtig funktionieren, sind von SV
der Garantie ausgenommen.

Das Gerat zeigt nach ca. 500 Zyklen eine Entkalkungswarnung an, indem das @&l -Sym-

bol in dem Display erscheint. Wenn Sie das Gerat nicht direkt entkalken, wird die Erinne-

rung die den nédchsten 10 Starts des Gerats erneut angezeigt. Erst nach 10 Erinnerungen
oder dem durchgefiihrten Entkalkungsprozess erlischt die Erinnerung.

1. Befillen Sie den Wassertank bis zur MAX Markierung mit Wasser und handelsiib-
lichem, flir Espressomaschinen geeigneten Entkalker. Lesen Sie in der Anweisung
des Entkalkers, das korrekte Mischverhdltnis nach.

2. Stellen Sie einen Behélter, mit dem Fassungsvermdgen des gesamten Wassertank-
Inhalts auf das Abtropfgitter.

3. Halten Sie die ,Temperature”- und,Steam”-Taste gleichzeitig fur ca. 5 Sekunden

gedriickt. Das Gerét startet den Entkalkungszyklus. Der Zyklus dauert ca. 6 Minuten

und stoppt automatisch.

Schitten Sie das Wasser anschieBend weg.

Sptlen Sie den Wassetank sorgfaltig aus.

Fullen Sie anschlieBend frisches Wasser (ohne Entkalker) in den Wassertank und

starten Sie den Entkalkungsvorgang erneut, bevor Sie das Gerat wie gewohnt mit

Kaffeepulver weiter benutzen.

onk

7 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Storungslokalisierung und
Stérungsbehebung. Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu
vermeiden.

7.1 Sicherheitshinweise

A VORSICHT

P Reparaturen an Elektrogeriten diirfen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden,
die vom Hersteller geschult sind.

P Durch unsachgeméBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
und Schaden am Gerat entstehen.
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7.2 Tabelle Storungsursachen und -behebung

Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.

Fehler

Magliche Ursache

Behebung

Wasser tritt am Boden des
Gerates aus.

Die Tropfschale ist voll.

Entleeren Sie die Tropf-
schale.

Der Wassertank ist nicht
richtig auf dem Gerat
positioniert.

Setzen Sie den Wassertank
korrekt in das Gerat.

Gerat ist defekt.

Ziehen Sie den Netzstecker.
Benutzen Sie das Gerat
nicht weiter. Wenden Sie
sich an den Kundenservice.

Wasser lauft am Rand des
Siebtragers heraus.

Der Siebtrager wurde nicht
korrekt eingesetzt.

Siebtrager korrekt einsetzen.

Es befindet sich etwas
Kaffeepulver auf dem Rand
des Siebtragers.

Entfernen Sie die Kaffee-
pulverreste vom Rand des
Siebtragers.

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Netzstecker befindet
sich nicht korrekt in der
Steckdose.

Stecken Sie den Netzstecker
korrekt in die Steckdose.
Wenden Sie sich an den
Kundenservice, falls sich
das Gerat noch immer nicht
starten lasst.

Die Milch schdumt nicht
auf.

Die Dampflanze ist verstopft.

Reinigen Sie die Dampf-
lanze.

Die Milch ist nicht kalt
genug.

Verwenden Sie kiihle Milch
aus dem Kihlschrank.

Das Gerat zeigt die Aufheiz-
phase unnormal lang an.

Das Gerat wurde ausge-
schaltet und der Drehknopf
wurde nach der Benutzung
der HeilBwasser-/Dampflanze
nicht zurtick gedreht.

Drehen Sie den Drehknopf
nach oben auf die Aus-Posi-
tion.

Das Gerét zeigt das ,, ”
Symbol im Display an.

Die Brihtemperatur im
Gerat ist zu hoch.

Warten Sie einen Moment,
bis sich das Gerat abgekihlt
hat.

Das Gerdt zeigt das ,, g
Symbol im Display an.

Das Gerat muss entkalkt
werden.

Entkalken Sie das Gerit.
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Der Espresso ist kalt.

Das Gerat und somit Leitun-
gen in dem Gerét sind nicht
vorgewdrmt worden.

Gerat vorheizen, wie im Ka-
pitel Espressozubereitung”
beschrieben.

Die Tassen wurden nicht vor-
gewarmt.

Tassen vorwarmen, indem
sie auf die Tassenplatte ge-
stellt werden.

Keine Crema.

Espressopulver zu grob.

Feineres Pulver benutzen.

Pulver nicht genug oder
falsch getampert.

Pulver starker anpressen.

Espresso zu schwach.

Espressopulver zu grob.

Feineres Pulver benutzen.

Zu wenig Espressopulver.

Mehr Espressopulver be-
nutzen. Ausgabemenge
verringern.

Espresso zu stark.

Espressopulver zu fein.

Groberes Pulver benutzen.

Zu viel Espressopulver.

Weniger Espressopulver
benutzen. Ausgabemenge
erhéhen.

P Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht I6sen kénnen,
wenden Sie sich kostenlos an den Kundendienst.

A\ A 4

+,Dampffunktion” das Restwasser aus den Leistungen.

8 Entsorgung des Altgerates

Reinigen Sie das Gerat bevor Sie es an den Kundendienst senden.
Entfernen Sie das restliche Wasser aus dem Wassertank und spilen Sie mit der

Elektrische und elektronische Altgerdte enthalten vielfach noch wertvolle
Materialien. Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fiir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im Restmdill oder bei falscher Behandlung
konnen diese der menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben
Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmdill.

HINWEIS

P Nutzen Sie die von Ihrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und

Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate. Informieren Sie sich gegebe-

nenfalls bei Ihrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei lhrem Handler.
P Sorgen Sie dafiir, dass Ihr Altgerat bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt

wird.
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8.1 Entsorgung der Verpackung

oY

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsma- ‘
terialien sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichts- g ’
punkten ausgewahlt und deshalb recycelbar.

Die Riickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert
das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien an
den Sammelstellen fiir das Verwertungssystem »Griiner Punkt.

9 Garantie

Fir dieses Produkt Gibernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fir Mdngel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zuriickzufiihren sind. Unsere Garantie
gilt fiir Deutschland, Osterreich und die Niederlande. Fiir alle anderen Lander kontaktieren
Sie uns bitte.

Ihre gesetzlichen Gewdhrleistungsanspriiche nach §437 ff. BGB bleiben hiervon unbe-
rihrt. Die Inanspruchnahme lhrer gesetzlichen Mangelrechte ist fuir Sie unentgeltlich. In
der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemaf3e Behandlung oder
Einsatz entstanden sind, sowie Mdngel, welche die Funktion oder den Wert des Gerates
nur geringfligig beeinflussen. Weitergehend sind VerschleiBteile, Transportschdden,
soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch nicht von uns
durchgefiihrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch ausgeschlossen.

Dieses Gerat ist fiir den Gebrauch im privaten Bereich (Haushaltseinsatz) konstruiert und

leistungsmafig ausgelegt. Eine etwaige Nutzung im gewerblichen Einsatz fallt nur soweit
unter die Garantie, wie es sich im Umfang mit der Beanspruchung einer privaten Nutzung
vergleichen lasst. Es ist nicht fiir den weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerdt nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein mangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb
von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen. Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer Riicksen-

dung des Gerdtes (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung. Unsere Kontaktdaten
(,Garantiegeber”) finden Sie am Beginn dieser Bedienungsanleitung.
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Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions.

Your Coffee maker will serve you for many years if you handle it and care for it properly.
We wish you a lot of pleasure in using it!

1.1 Information on this manual

This user’s guide is part of the CASO EspressoGourmet Crema (referred to hereafter as
the Device) and provide you with important information for the initial commissioning,
safety, intended use and care of the device.

The Operating Instructions must be available at all times at the device. This Operating
Manual must be read and applied by every person who is instructed to work with the
device:

« Commissioning, « Operation,

« Troubleshooting and/or « Cleaning

Keep the Operating Manual in a safe place and pass it on to the subsequent owner
along with the device.

1.2 Warning notices
The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

A DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of
death or serious personal injuries.

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.

P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.

A\ ATTENTION

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or moderate

injuries.

P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.

PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling of
the machine.
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1.3 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation
and care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best
of our knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.
No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions
in this manual. The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a
result of the following:

» Non-observance of the manual

« Uses for non-intended purposes

« Improper repairs

- Technical alterations, modifications of the device
- Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guaran-
tee. All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any
liability for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.

1.4 Copyright protection

This document is copyright protected.

CASO GmbH reserves all the rights, including those for photomechanical reproduction,
duplication and distribution using special processes (e.g. data processing, data carriers,
data networks), even partially.

Subject to content and technical changes.

2 Safety

This chapter provides you with important safety notices when handling the device.
The device corresponds with the required safety regulations. Improper use can result in
personal or property damages.

2.1 Intended use

This device is only intended for use in households in enclosed spaces for

« Preparation of coffee/espresso using freshly ground coffee/espresso beans,
- Preparation of coffee/espresso using coffee/espresso pads,

« Preparation of hot water using the hot water/ steam wand and

« Frothing of milk using the hot water/ steam wand.

This appliance is intended to be used in household and similar applications, such as:

- in kitchens, for employees in shops, offices and other commercial areas,

« in farms,

« by customers in hotels, motels and other similar residential environments,

- in bed and breakfast establishments.

Uses for a different purpose or for a purpose which exceeds this description are conside-
red incompatible with the intended or designated use.
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A WARNING

Danger due to unintended use!

Dangers can emanate from the device if it is used for an unintended

use and/or a different kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.

» Observe the procedural methods described in this Operating
Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded.
The User bears the sole risk.

2.2 General Safety information

PLEASE NOTE

Please observe the following general safety notices with regard to

the safe handling of the device:

» Use the appliance only as described in the user’s guide to avoid
possible injury from misuse.

» This unit may be used by children as of 8 years old and anyone
with reduced physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and knowledge if they are supervised or have been
instructed in connection with the safe use of the appliance and the
dangers resulting from it.

» Cleaning and maintenance by the user must not be performed by

children unless they are at least 8 years old and are supervised.

The device and its connecting cable must be kept away from chil-

dren who are less than 8 years old.

Children are not allowed to play with the device.

Operate the appliance only in dry indoor areas.

Do not operate the appliance unattended.

Do not use the appliance:

- if the appliance itself or parts are damaged,

- if the power cord or plug is damaged,

- if the appliance has been dropped.

» Always unwind the power cord completely before use. When doing so,
ensure the power cord is not damaged by sharp edges or hot objects.

v
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PLEASE NOTE

>

>

Pull the plug out of the socket:

» when you are not using the appliance,

- after each use,

- before cleaning the appliance or putting it away,

« if there is an obvious malfunction during operation,

» during a thunderstorm.

Do not make any modifications to the appliance or the power cord.
Only have repairs carried out by a specialist workshop, as applian-
ces that have not been repaired properly endanger the user. Please
also observe the enclosed warranty conditions.

Place the appliance on a stable, level surface. Ensure sufficient
distance between the appliance and strong heat sources such as
hotplates, heating pipes, etc.

Do not clean the appliance with hard, scratchy or abrasive cleaning
agents such as steel wool or similar.

The appliance’s water tank lid must be kept closed during operation.

Defective components must always be replaced with original repla-

cement parts. Only such parts will guarantee that the safety requi-
rements are fulfilled.
Only use the device with original accessories.

2.3 Sources of danger - Danger of burns

A WARNING

Water which is heated in this appliance, the steam wand and the
portafilter baskets and group head can become very hot. Please
observe the following safety notices in order not to burn or scald
yourself or others.

>

>

WARNING! The appliance’s surfaces can become very hot during use.

In particular the hot water/ steam wand, the cup warming tray, group

head, the portafilter baskets and the drip grid all become very hot.
The steam wand emits hot steam when in use. Only touch the
wand’s handle.

» Never put your hand under the portafilter or steam wand outlet

spouts when the appliance is in use.

» Always check the espresso’s temperature before you drink it.

ES

NL
RU
PT
TR
sV

CASO EspressoGourmet Crema



DE

m 2.4 Sources of danger- Dangers due to electrical power

FR
ES
NL
RU
PT
TR
sV

A DANGER

Mortal danger due to electrical power!

Mortal danger exists when coming into contact with live wires or

subassemblies! Observe the following safety notices to avoid dangers

due to electrical power:

» If the power cord of this appliance is damaged, it must be replaced
by the manufacturer or its customer service or a similarly qualified
person in order to avoid hazards.

» Do not open the housing on the device under any circumstances.
There is a danger of an electrical shock if live connections are tou-
ched and the electrical or mechanical structure is altered. In addi-
tion, functional faults on the device can also occur.

» Do not immerse the appliance in water for cleaning.

» WARNING! Risk of electric shock! Do not allow any liquid to run over
the appliance connector.

3 Commissioning

This chapter provides you with important safety notices during the initial commissioning
of the device. Observe the following notices to avoid dangers and damages:

3.1 Packaging safety information

P Packaging materials may not be used for playing. There is a danger of suffocation.

3.2 Delivery scope and transport inspection

The device includes the following components:

« CASO EspressoGourmet Crema

« 2 single-walled professional filters for 1 or 2 cups

« 2 double-walled filter inserts for 1 or 2 cups

- E.S.E pad filter basket « Tamper with wooden handle - Coffee spoon

- Portafilter « Quick guide « Operating manual

PLEASE NOTE

P Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect the
unit for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment
or any damage as a result of inadequate packaging or mishandling.
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3.3 Unpacking

Carefully remove the packaging material and unit from the carton. Remove the protective
film from the unit.

PLEASE NOTE

P If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in
the event a return is necessary.

3.4 Setup location requirements

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup location
must fulfil the following prerequisites:

e Only use this coffee maker on a flat, stable, heat-resistant surface away from water
splashes and any heat sources.

e Choose the setup location in such a way that children cannot reach any hot surfaces on
the device.

e Do not operate the device under delicate furniture as the escaping steam could damage them.

e Do not set up the device in a hot, wet or extremely damp environment or near flammable
material.

e  The electrical socket must be easily accessible so that the power lead can be discon-
nected easily, in the case of an emergency.

¢ Theinstallation and assembly of this device in non-stationary setup locations (e.g.
on ships) must be carried out by specialist companies / electricians, provided they
guarantee the prerequisites for the safe use of this device.

e The device shall not be placed in a cabinet while it is in operation.

3.5 Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following instruc-

tions must be observed for the electrical connection:

e  Before connecting the device, compare the connection data (voltage and frequen-
cy) on the rating plate with those of your electrical network. This data must agree in
order that no damages occur in the device. If in doubt, ask your qualified electrician.

e The connection between the device and the electrical network may employ a 3 meter
long (max.) extension cable with a cross-section of 1.5 mm?. The use of multiple plugs
or gangs is prohibited because of the danger of fire that is involved with this.

e Make sure that the power cable is undamaged and has not been installed under the
device or over hot or sharp surfaces.

e  The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.

e The electrical safety of the device is only guaranteed if the device is connected to a
properly installed protective conductor system. If in doubt, have the house installati-
on checked over by a qualified electrician. The manufacturer cannot be made respon-
sible for damages that are caused by a missing or damaged protective conductor.

3.6 Warning notices

A ATTENTION
Danger due to hot surface!
» Do not touch the hot surfaces of the device. Danger of burns!
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Design and Function

FR  This chapter provides you with important information of the design and function of the device.
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Overview

E.S.E pad filter basket

single-walled professional filter (for 1 cup)
single-walled professional filter (for 2 cups)
double-walled filter inserts (for 1 cup)
double-walled filter inserts (for 2 cups)
Portafilter

Operating buttons

Display

Cup warming tray

Water tank lid

@@ID@®E®

Water tank

Control knob for steam/water dispensing
Group head

Steam wand handle

Drip grid

Steam lance outlet

Drip tray

Tamper

Coffee spoon
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Control Panel
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ON/ OFF Coffee Temperature Steam

BRI RIORNOE®

4.3

A

Display: @ Time in seconds

Manual espresso quantity @ Hot water

Single - Espresso 33 Overheating of the machine
2 Espressi / Caffe Doppio @ Hot steam

Brewing temperature in °C Buttons:

Brewing temperature High approx. 96 °C @ On/Off

Brewing temperature Middle approx. 94 °C Manual espresso quantity / Espresso /

Brewing temperature Low approx. 92 °C 2 Espressi or Caffe Doppio

@ Set the temperature to between approx.
96 °C, 94 °Cand 92 °C.

The appliance heats up Steam
Descaling reminder

Water tank empty

B9 Control knob for hot water/ steam
Brewing temperature/ brewing time wand
indicator

Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded beneath
the device.
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This chapter provides you with important notices with regard to operating the device.
Observe the following notices to avoid dangers and damages:

Caution hot steam can escape at device. Risk of burns.

Do not leave the device unsupervised when it is in operation, so that you can inter-
vene quickly in the event of dangers.

Always insert the portafilter before you use the appliance.

Do not fill hot water into the watertank.

The steam wand emits hot steam / hot water when in use. Only touch the wand'’s
handle.

Never put your hand under the portafilter or steam wand outlet spouts when the
applianceis in use.

vV VVV VYV

5.1 Before first use

Clean the appliance and accessories as described in the “Cleaning and care” section. You
should also carry out a brewing process without coffee grounds as part of the cleaning

process.
1. Insert the drip grid in such a way that the red float can protrude out of the opening
in the drip grid.

2. Remove the water tank and fill it with water up to the “MAX"” mark. Replace the
water tank into the appliance.

3. Place the portafilter (with an empty portafilter basket) on the appliance’s group head,
align the portafilter to the “Insert |);>” mark and then turn it anti-clockwise to the
“Lock” position. When doing so, hold onto the side of the appliance or the water tank.

4. Place alarge cup on the drip grid. Make sure that the control knob for steam/water
dispensing is set to the vertical position (“Off” position).

5. Plug the appliance into the power socket and press the “ON/OFF” button.

6. The appliance will begin to heat up. The “Coffee” and “Temperature” buttons flash white.

7. The appliance will be heated up and ready to use as soon as all the buttons are
lit up and the control panel shows a temperature of 94 °C. This procedure takes
approx. 30 seconds.

8. Move the steam wand to the side. When doing so, only touch its handle.

9. Place a sufficiently large, empty container under the steam wand and turn the ste-
am/water dispensing knob downwards in an anti-clockwise direction.

10. Wait until water comes out of the wand and then turn the knob upwards to stop
steam/water dispensing.

11. Press the,Coffee”-button twice.

12. The appliance will begin the brewing process; dispense the water quantity for 2
espressi and then automatically end the process when it is finished.

13. Pour away the water in the cup.

14. You can now use the appliance as you wish.

PLEASE NOTE

P The appliance will make loud noises the first time it is used because of the water in its
pipes. These noises are normal; the appliance will become quieter after a short time.
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5.2 Tips/recommendations for preparation

e The coffee beans should be very finely ground. Use a coffee grinder which is suitable

for espresso coffee to grind the beans.

e The coffee grounds must be pressed down firmly into the portafilter basket - i.e. they

must be evenly tamped. Use the tamper to press the coffee grounds down evenly, ES

vertically and firmly. NL
e Itisimportant that your appliance, your portafilter and the cup are correctly heated

before the brewing process begins to ensure that the water does not cool down. RU
5.3 Portafilter baskets PT
The scope of delivery includes both double-walled portafilter baskets for one and two TR
cups as well as single-walled portafilter baskets for one and two cups. Always use the cor-
rect portafilter basket for your desired number of cups or drink size and in line with your N

level of experience of using a portafilter espresso machine and the related preparation

technology. The appliance is also supplied with an E.S.E pad filter basket.

Double-walled filter insert

Basket Amount Quantity (g) For use by
Single
Freshly ground
Double Beginners coffee and pre-
ground coffee
“@ 14-17g
Single-walled professional filter
Basket Amount Quantity (9) For use by
Single
18-19¢g

5.3.1 Double-walled filter insert (with pressure regulation)

-

We recommend that beginners use the double-walled portafilter baskets. These baskets
have a filter wall and a wall with a small hole which assists pressure regulation. This is
perfect for beginners as the design supports the extraction of the espresso and is largely
independent of the coarseness of the beans; the amount of beans; the tamper pressure
or the freshness of the coffee grounds.
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5.3.2 Single-walled professional filter (without pressure regulation)

We recommend that advanced users and experts use the single-walled portafilter
baskets. They only have a filter wall and are thus not pressure regulating. The user can
experiment with the setting parameters, such as the coarseness of the beans, tamper
pressure and the amount of coffee, to find their optimal settings. This gives the user
more control over the espresso preparation process. Beginners can also use these bas-
kets to learn about the process and get to know the machine better.

5.4 How to prepare espresso (espresso and caffé doppio)

Cups should always be pre-warmed to ensure a perfect espresso. Store your cups on the

appliance’s cup warming tray. Be careful when you touch the cup warming tray as it beco-

mes very hot. When grinding your coffee beans make sure that they are finely ground. If the

beans are ground too coarsely, this will result in the espresso having a bitter aroma.

1. Fill the water tank with fresh tap water up to the “"MAX" mark.

2. Make sure that the control knob for steam/water dispensing is set to the vertical
position (“Off” position).

3. Turn the appliance on and wait for it to heat up and all the symbols on the buttons
to light up white and the control panel to show a temperature of 94°C.

4. Place the portafilter with the filter insert for the desired amount of cups on the
brewing head of the appliance and tighten it.

5. Place the desired cup/s on the drip grid under the outlet spout.

6. To warm the portafilter, basket, cup/s and group head, dispense the desired
amount of water by pressing the “Coffee” button once for a single espresso and
twice for two espressi or a doppio espresso.

7. Remove the portafilter by turning it in the opposite direction.

8. Warning! The portafilter and basket will be very hot!

9. Dry thefilter insert and the portafilter.

10. Use the supplied measuring spoon to evenly spread the freshly ground coffee

into the desired portafilter basket. We recommend using digital scales to precisely
measure the amount of coffee grounds, particularly when you first start using the
espresso machine. Use the quantities recommended in the table.

11. Gently tap the portafilter on the work surface or a tamping mat to spread the coffee
grounds as evenly as possible, thus ensuring that they are well compacted.

12. Use the supplied tamper to press the coffee grounds down evenly, holding it verti-
cally when doing so.

13. Skim off any excess coffee grounds from the edges of the portafilter.

14. Place the portafilter on the appliance’s group head and then turn it to attach it.

15. Place the desired number of cups (one or two) on the drip grid under the outlet spout.

16. Select the desired brewing temperature between 92 °C, 94 °C and 96 °C by pres-
sing the “Temperature” button. The appliance stores the setting and after a short
moment all buttons light up again.

17. Press the “Coffee” button once for a single espresso and twice for two espressi or a

caffe doppio.

The brewing process begins after a few moments and the symbol for the selected

brewing quantity appears on the display.

19. The appliance automatically stops the brewing process when it is finished.

20. To remove the portafilter after the brewing process, hold the machine firmly with
one hand and turn the portafilter away from the appliance with other.

18
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21. Place the portafilter on the drip grid to cool down.
22. Make sure that you remove all coffee grounds from the filter basket after each use

by knocking the grounds out over a container. FR
23. Remove the filter basket from the portafilter by levering it out, for example using a

spoon. ES
24. Clean the basket and the portafilter thoroughly under running water.
25. Before drinking your espresso we recommend stirring it with a spoon to release all NL

its aromas.

RU

»  You can end the brewing process at any time by pressing the “Coffee” button again. PT
» If there is no water in the water tank when the brewing process starts, the & sym- TR

bol flashes on the display. Add water to the water tank and dispense water from the

steam lance to refill the lines. SV

» The appliance will automatically turn to standby mode after approx. 15 minutes.

»  Empty the drip tray regularly and/or when you see the red float protruding out of
the opening in the drip grid.

P The appliance stores your selected temperature setting. Even after switching the
appliance on and off and unplugging and replugging the power plug, the applian-
ce will display your previously selected temperature.

You can use high glasses/cups with a max. height of 135 mm. When using high
cups, remove the drip tray and grid from the appliance and then place your glass/
cup directly under the outlet spout.

5.5 Manual espresso amount

You can have a manual amount of water dispensed when preparing espresso.

1. Press the “Coffee” button three times. o

2. Thedisplay shows the symbol for manual setting (=3 symbol).

3. The appliance automatically starts the brewing process and only stops when you
press the “Coffee” button again.

5.6 How to prepare coffee using E.S.E Pads

Prepare the coffee as described above but use a coffee pad instead of freshly ground
coffee. Make sure that the coffee pad is completely inserted into the E.S.E Pad filter bas-
ket before attaching the portafilter to the device.

PLEASE NOTE

» Do not use the tamper to press the coffee pad down.

5.7 How to froth milk

To make perfect frothed milk the milk should first be cooled. Please note that the con-

sistency of frothed milk will vary depending on the temperature, type of milk or its fat

content. Only use milk or plant-based milks such as soy milk. Please note that not all plant

milks are suitable for frothing.

1. Fill a milk jug (not included) with cold milk. Do not use too much milk so that it
does not overflow during frothing.
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10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.
18.

Make sure that the control knob for steam/water dispensing is set to the vertical
position (“Off” position).

Move the steam wand to the side. When doing so, only touch its handle.

Press the “Steam” button and wait until the” % symbol stops flashing and the
appliance beeps.

Place a sufficiently large, empty container under the steam wand and turn the
steam/water dispensing knob downwards in an anti-clockwise direction. This will
empty the pipes and water vapour will come out.

Wait for a moment until only water vapour is coming out and then turn off the knob.
Insert the steam wand into the milk at the pitcher’s pouring spout, keeping the
wand parallel to the milk, and then hold the pitcher parallel to the work surface.
The steam wand should be kept just below the surface of the milk.

Slowly turn the control knob downwards.

Use your other hand to touch the bottom of the milk pitcher to check the milk’s
temperature.

When the pitcher is warm and froth is rising to the surface, insert the steam wand
further into the milk so that it cannot draw in more air. The milk should come to a
rolling boil.

Turn the control knob off when the milk pitcher is hot and the milk has the desired
froth consistency.

Do not remove the steam wand from the milk until you have turned off the knob.
Gently shake the milk pitcher in circular movements before carefully tapping it on
the work surface to remove any large air bubbles and evenly distribute the froth.
Use a damp cloth immediately after this to remove milk residues from the steam
wand. This will prevent the milk from baking on.

You can now use the frothed milk to make your desired beverage, such as cappuc-
cino.

To do this, press the “Steam” button again, hold another container under the steam
wand and turn the control knob downwards to dispense hot water. The pipes will
immediately be re-filled with water.

Turn the control knob off again.

You can now continue as described in the “How to prepare espresso” section.

PLEASE NOTE

>

A\ A 4

5.8

The appliance heats up a lot during milk frothing. If you press the “Coffee” button

immediately after frothing milk, the appliance may display the symbol. Wait a
moment before pressing the “Coffee” button again.

Make sure that the milk does not get too hot and burn.

It is essential that you clean the steam wand every time you use it with milk.

See the instructions in the “Cleaning and care” section for this.

Adjusting the water quantity for the espresso function

When preparing espresso you can individually set the water quantity in line with your
preferences. The amount of water can be adjusted between approx. 15 ml and approx.
130 ml for one cup. When two cups are dispensed, the appliance can be adjusted bet-
ween approx. 15 ml and 220 ml.
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PLEASE NOTE

P These quantities refer solely to the quantity of water which is dispensed during the

process.

P If you change this quantity, then you must also adjust the amount of coffee
grounds which you use. We recommend a brewing ratio of 1 to 2. In other words, ES
two grammes of espresso will be extracted from every gramme of coffee grounds.
18 g of coffee grounds will thus, for example, produce 36 g of espresso. NL

P Preparation of a perfect espresso depends on many factors, such as the grinder set- RU
ting for the coffee beans, how they have been roasted and the water temperature
and quantity. It is therefore a matter of personal taste. After just a short time using PT
the appliance you will have no problems preparing your personal perfect espresso.
TR
1. Prepare the appliance for use.
2. Place one or two cups under the portafilter’s outlet spout as desired. SV
3. Press the “Coffee” button once briefly and once long to adjust the amount of water
for one espresso or press the button twice briefly and once long to adjust the
amount for two espressos or one caffé doppio.
4, Thetime will flash and the brewing process will start automatically.
5. If you press the button again, this will stop the brewing process and the appliance
will store this water quantity in its memory.
6. To reset the amount of water, press and hold the “Coffee” and “Temperature” but-
tons simultaneously until all buttons flash. If you now use the appliance with the
standard setting, then it will dispense the pre-set water quantity.

6 Cleaning and Maintenance

This chapter provides you with important notices with regard to cleaning and maintaining
the device. Please observe the notices to prevent damages due to cleaning the device
incorrectly and to ensure trouble-free operation.

6.1 Safety information

A\ ATTENTION

Please observe the safety instructions, before cleaning your device:

The device must be cleaned at regular intervals and limescale should be removed.
Pull out the mains plug before cleaning the device.

Do not submerse the appliance in water or other liquids and do not put it in the
dishwasher.

The appliance’s surfaces can become very hot during use. There is a risk of burns. Wait
until the appliance has cooled down.

Do not use any aggressive or abrasive cleaning agents or solvents.

Do not scrape off stubborn dirt with hard items.

VvV V VVvVY

6.2 Cleaning

¢ Appliance
The appliance can be wiped with a damp cloth. Following this, dry it thoroughly.

CASO EspressoGourmet Crema
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€ Hot water/ steam wand

Milk residues must be removed from the steam wand after each use. To do this, use

the hot water function to rinse out the steam wand. Carefully remove the stainless
steel sleeve from the steam wand by unscrewing its thread. Clean it thoroughly under
running water. Wipe the steam wand thoroughly with a damp cloth. Make sure that the
outlet hole at the bottom is always unblocked. Following cleaning, screw the stainless
steel sleeve back onto the steam wand.

¢ Group head

Clean the group head after each use. After removing the portafilter, wipe the entire sur-
face with a damp cloth to remove any coffee grounds. Re-attach the portafilter minus
the basket to the appliance and rinse the group head by carrying out a brewing process
without coffee grounds.

€ Accessories

Remove coffee grounds from the portafilter basket or throw the used coffee pad away.
Wash out the basket, portafilter and measuring spoon thoroughly in warm water. Remo-
ve the drip tray regularly and rinse it and the drip gid thoroughly under running water.
Following this, dry the accessories thoroughly.

6.3 Descaling

PLEASE NOTE

P Regularly decalcifying of your device will reduce the electricity used and prolong the
life of the device.

P The guarantee excludes devices which have stopped working or do not work
properly due to lack of descaling.

The appliance displays a descaling warning after approx. 500 cycles by showing the
symbol on the display. If you do not descale the appliance immediately, the reminder
will be displayed again the next 10 times the appliance is started. The reminder only
disappears after 10 reminders or the descaling process has been completed.

1. Fill the water tank up to the “MAX" mark with water and a commercially available
descaling agent which is suitable for espresso machines. Read the instructions
given on the descaling agent packaging for the correct mixing ratio.

2. Place a container with a capacity equal to the entire water tank contents on the drip tray.

3. Press and hold the “Temperature” and “Steam” buttons simultaneously for about 5
seconds. The appliance starts the descaling cycle. This cycle takes approx. 6 minutes
and ends automatically.

4. Following this, pour away the water.

5. Rinse the water tank carefully.

6. Following this, fill the water tank with fresh water (without descaling agent) and
carry out another descaling procedure before you use the appliance again with
coffee grounds.
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7 Troubleshooting

This chapter provides you with important notices with regard to operating the device.

Observe the following notices to avoid dangers and damages:

7.1 Safety notices
A\ ATTENTION

P Repairs of electrical appliances must be carried out by qualified person who are

trained by the manufacturer.
P Repairs performed by untrained persons may result in considerable hazards for the
user and damage the machine.

7.2 Troubleshooting table

The table below will help you to locate and solve small problems.

Problem

Possible cause

Possible solution

Water is leaking out of the
bottom of the appliance.

The drip tray is full.

Empty the drip tray.

The water tank is not
inserted into the appliance
correctly.

Insert the water tank into
the appliance correctly.

The appliance is defective.

Remove the plug from the
socket. Do not continue to
use the appliance. Contact
our Customer Service.

Water is leaking out over
the edges of the portafilter.

The portafilter has not been
attached correctly.

Attach the portafilter cor-
rectly.

There are some coffee
grounds on the edge of the
portafilter.

Remove the leftover coffee
grounds from the edges of
the portafilter.

The appliance does not
work.

The plug has not been
inserted into the power
socket correctly.

Insert the plug into the
power socket correctly. Con-
tact our Customer Service if
the appliance still does not
start after this.

Milk does not froth.

The steam wand is blocked.

Clean the steam wand.

The milk is not cold enough.

Use cold milk from the
fridge.
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The appliance displays the
heating phase for an abnor-
mally long time.

The appliance was switched
off and the control knob
was not turned back after
using the hot water/steam
lance.

Turn the knob upwards to
the “Off” position.

Tappliance displays the
“{2N"symbol on the
display.

The appliance’s brewing
temperature is too high.

Wait a moment for the
appliance to cool down.

The appliance displays the
“&H " symbol on the display.

The appliance must be
descaled.

Descale the appliance.

The espresso is cold.

The appliance and thus
the pipes inside it have not
been pre-warmed.

Warm up the appliance as
described in the “"How to
prepare espresso” section.

The cups have not been
pre-warmed.

Pre-warm cups by placing
them on the cup warming
tray.

The espresso beans have

been ground too coarsely. Use finer grounds.
No crema. The grounds have not been
- Press the grounds down
tamped enough or incor-
more firmly.
rectly.
The espresso beans have Use finer grounds.

The espresso is too weak.

been ground too coarsely.

Not enough coffee grounds.

Use more coffee grounds.
Reduce the quantity which
is dispensed.

The espresso is too strong.

PLEASE NOTE

The espresso beans have
been ground too finely.

Use coarser grounds.

Too many coffee grounds.

Use less coffee grounds.
Increase the quantity which
is dispensed.

P If you cannot solve the problem by carrying out the steps described above, our Cus-
tomer Service will help you free of charge.

P Clean the device before you send it to customer service.

»  Pour away the water which is left in the water tank and use the “steam function” to
rinse out the residual water in the pipes.
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8 Disposal of the Old Device

Old electric and electronic devices frequently still contain valuable materials.

However, they also contain damaging substances, which were necessary for

their functionality and safety. If these were put in the non-recyclable waste or

were handled incorrectly, they could be detrimental to human health and the
environment. Therefore, do not put your old device into the non-recyclable I
waste under any circumstances.

PLEASE NOTE

P Utilise the collection point, established in your town, to return and recycle old electric
and electronic devices. If necessary, contact your town hall, local refuse collection
service or your dealer for information.

» Ensure that your old device is stored safely away from children until it is taken away.

8.1 Disposal of the packaging

The packaging protects the device against damages during transit. The packa- '
ging materials are selected in accordance with environmentally compatible and ‘
recycling-related points of view and can therefore be recycled. Returning the | ’
packaging back to the material loop saves raw materials and reduces the

quantities of accumulated waste. Take any packaging materials that are no longer requi-
red to “Green Dot" recycling collection points for disposal.

9 Guarantee

We provide a 24-month guarantee for defects caused by production or material faults,
beginning on the date of purchase. Our guarantee is valid for Germany, Austria and the
Netherlands. For all other countries, please contact us.

Your legal guarantee claims as per Art. 437 ff. German Civil Code (BGB) will remain unaffec-
ted by this. You may exercise your statutory guarantee rights free of charge. The guarantee
does not cover damage caused by improper handling or use of the product or defects
which have only a minor impact on the product’s functionality or value. In addition to this,
the guarantee also excludes parts which are subject to wear and tear; transport damages
insofar as we are not responsible for them and damages caused by repairs which were not
carried out by us.

This product has been constructed for non-commercial use (domestic use) and its perfor-
mance is designed to meet the corresponding needs. The guarantee only covers commer-
cial use insofar as it is comparable to domestic use. The product is not intended for any
other type of commercial use.

In the case of legitimate complaints we may either repair the defective product or replace
it with a defect-free product at our discretion. Obvious defects must be notified to us
within 14 days of the product’s delivery. Any further claims are excluded.

When making a guarantee claim please contact us before you return the product (always
with the purchase receipt!). Our contact details (“Guarantor”) are provided at the begin-
ning of this instruction manual.
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1 Généralités

Veuillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec I'appa-
reil et afin de pouvoir utiliser 'ensemble de ses fonctions. Votre | ‘apparail Machine a café
sera fidéle de nombreuses années si vous l'utilisez et I'entretenez conformément. Nous
vous souhaitons beaucoup de plaisir lors de son utilisation.

NL
1.1 Informations relatives a ce manuel RU
Ce mode d'emploi fait partie intégrante de I'EspressoGourmet Crema de CASO (nommé
par la suite I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en service, PT
la sécurité, l'utilisation conforme et l'entretien de I'appareil.
Le mode d'emploi doit étre en permanence disponible prés de I'appareil. Il doit étre lu et TR
mis en application par toute personne effectuant : sV
« sa mise en service, « son utilisation,
- sa réparation - et/ou son entretien

Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de
I'appareil.

1.2 Avertissements de danger
Dans le présent mode d’emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants:

A DANGER

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation dangereuse.

Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des blessu-

res dangereuses.

P Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer des blessures graves.

» Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de blessures graves.

A PRUDENCE
Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer des blessures légéres
ou superficielles.
P Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.

REMARQUE

Cette indication est accompagnée d‘informations complémentaires pour faciliter l'utilisa-
tion de I'appareil.

CASO EspressoGourmet Crema



DE
EN
ES
NL
RU
PT
TR
SV

1.3 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d‘installation, de fonction-
nement et d'entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au moment de
la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu’ici et de nos connais-
sances actuelles en toute bonne foi. Les indications, illustrations et descriptions contenues
dans ce manuel ne peuvent donner lieu a aucun recours.

Le constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causés par :

« le non respect du mode d'emploi

- |'utilisation non conforme

- des réparations non professionnelles

- des modifications techniques, modifications de I'appareil
- ['utilisation de pieces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie. Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous déclinons
toute responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été réalisée par
nos soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force de loi.

1.4 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle.

Tous droits de reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du
texte, dans sa totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple infor-
matique, sur support électronique ou en réseau), sont réservés a la Sté. CASO GmbH.
Modifications techniques et de contenu réservées.

2 Sécurité

Ce chapitre vous indiquera des consignes de sécurité importantes pour l'utilisation de
cet appareil. Cet appareil répond aux directives de sécurité prescrites. Une utilisation non
conforme peut toutefois entrainer des dommages sur les personnes et matériels.

2.1 Utilisation conforme

Cet appareil est concu uniqguement pour une utilisation ménageére a l'intérieur de lo-
caux, afin de préparer

- Préparation de café/espresso avec des grains de café/espresso fraichement moulus,
« Préparation de café/espresso avec des dosettes de café/espresso,

« Préparation d'eau bouillante avec la lance eau bouillante/a vapeur,

- et la production de mousse de lait avec la lance eau bouillante/a vapeur.

Cet appareil est destiné a étre utilisé a la maison et dans des applications similaires,

telles que :

« dans les cuisines pour les employés dans les magasins, les bureaux et autres
environnements commerciaux ;

- dans les exploitations agricoles ;

- par les clients dans les hotels, motels et autres environnements résidentiels similaires ;

« dans les chambres d’hotes.

Toute autre utilisation est considérée comme non conforme.
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A ATTENTION

Danger en cas d‘utilisation non conforme!

En cas d'usage non conforme et/ou non approprié l'appareil peut
devenir une source de danger.

» Utiliser I'appareil uniquement de facon conforme. NL
» Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

RU
Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causés par une utilisation non
conforme. Lutilisateur est entierement responsable des risques encourus. PT

TR
2.2 Consignes de sécurités générales

N

REMARQUE

Pour une utilisation en toute sécurité de I'appareil veuillez observer les

consignes générales de sécurités suivantes:

» N'utilisez I'appareil que comme décrit dans le mode d'emploi afin
d'éviter d'éventuelles blessures dues a une mauvaise utilisation.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus,
ainsi que par des personnes dont les capacités physiques, senso-
rielles ou mentales sont réduites ou qui manquent d'expérience et
de connaissances, a condition qu'elles soient surveillées ou qu'elles
aient recu des instructions concernant I'utilisation stre de I'appareil
et gu'elles comprennent les risques qui en découlent.

» Le nettoyage et I'entretien assuré par I'utilisateur ne doit pas étre ef-

fectué par des enfants a moins qu'ils ne soient agés de 8 ans ou plus

et surveillés.

L'appareil et son cable de branchement doivent étre tenus a I'écart

des enfants de moins de 8 ans.

Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil.

N'utilisez I'appareil que dans des intérieurs secs.

N’utilisez pas I'appareil sans surveillance.

N'utilisez pas I'appareil :

« si 'appareil lui-méme ou des piéces sont endommagées,

« si le cordon d’alimentation ou la fiche sont endommagés,

« si 'appareil est tombé.

» Déroulez complétement le cable d’alimentation avant chaque utilisa-
tion. Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne soit pas endomma-
gé par des arétes vives ou des objets chauds.

v

vVvvyy
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REMARQUE

>

>

Débranchez la fiche de la prise de courant :

« lorsque vous n'utilisez pas I'appareil,

- apres chaque utilisation,

- avant de nettoyer ou de ranger l'appareil,

« si une panne survient manifestement pendant le fonctionnement,
- en cas d'orage.

N'apportez aucune modification a I'appareil ou au cable d'alimen-
tation. Ne confiez les réparations qu’'a un atelier spécialisé, car les
appareils qui ne sont pas réparés dans les reégles de I'art mettent
I'utilisateur en danger. Tenez également compte des conditions de
garantie ci-jointes.

Placez I'appareil sur une surface stable et plane. Veillez a ce qu'il soit
suffisamment éloigné des sources de chaleur importantes telles
que les plaques de cuisson, les tuyaux de chauffage, etc.

Ne nettoyez pas l'appareil avec des produits de nettoyage durs,
abrasifs ou qui grattent, comme la laine d'acier ou autres.

Le couvercle du réservoir d'eau et de la cafetiere de I'appareil doit
toujours étre fermé pendant le fonctionnement.

Les piéces défectueuses doivent étre remplacées uniquement par
des rechanges d'origine. Ces pieces sont seules capables de répon-
dre aux exigences de sécurité.

N'utilisez I'appareil qu'avec des accessoires d'origine.

2.3 Sources de danger - Danger de briilures

A\ ATTENTION

L'eau chauffée dans cet appareil, la lance a vapeur ainsi que les
filtres et la téte porte-filtre peuvent devenir trés bouillantes.Tenez
compte des indications de sécurité suivantes pour ne briler ni n'ébouil-
lanter personne:

>

AVERTISSEMENT ! Les surfaces de I'appareil deviennent tres bouil-
lantes pendant I'utilisation. La lance eau bouillante/a vapeur, le pla-
teau a tasses, la téte porte-filtre, les filtres es et la grille d’égouttage
en particulier chauffent beaucoup.

Lors de I'utilisation de la lance vapeur, de la vapeur bouillante
s'échappe. Ne touchez la lance que par la poignée.
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» Ne mettez jamais la main sous les orifices de sortie du porte-filtre
ou de la lance vapeur lorsque I'appareil est en marche.

» \Vérifiez toujours la température de l'espresso avant de le boire. ES

NL
2.4 Sources de danger-Dangers du courant électriquem RU
Danger de mort par électrocution ! PT
Danger de mort en cas de contact avec des cables ou des pieces sous TR
tension ! Pour éviter les risques d‘électrocution veuillez observer les sV

consignes de sécurité suivantes :

» Sile cordon d’alimentation de cet appareil est endommagsé, il doit
étre remplacé par le fabricant ou son service aprés-vente ou par
une personne de qualification similaire afin déviter tout danger.

» N'ouvrez en aucun cas le caisson de 'appareil. Il y a danger d‘élec-
trocution si on touche des raccords conducteurs électriques et si on
modifie la structure électrique et mécanique. Cela peut aussi provo-
quer des dysfonctionnements de l'appareil.

» Ne plongez pas I'appareil dans I'eau pour le nettoyer.

» AVERTISSEMENT ! Risque d‘électrocution ! Ne faites pas couler de
liquide sur le connecteur de lI'appareil.

3 Mise en service

Ce chapitre est consacré a des indications importantes concernant la mise en service de
I'appareil. Observez les indications pour éviter les dangers et les détériorations.

3.1 Consignes de sécurité

P Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d’étouffement.

3.2 Inventaire et contrdle de transport

L"appareil est livré de facon standard avec les composants suivants:

« CASO EspressoGourmet Crema

- 2 filtres professionnels a simple paroi pour 1 ou 2 tasses

« 2 filtres inserts a double paroi pour 1 ou 2 tasses

« Filtre E.S.E Pad « Tamper avec poignée en bois « Cuillére a café
« Porte-filtre + Guide de démarrage rapide » Mode d’emploi

CASO EspressoGourmet Crema



DE
EN
ES
NL
RU
PT
TR
SV

REMARQUE

P Vérifier l'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.
P En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant ou
du transport veuillez en avertirimmédiatement l'expéditeur, I'assurance et le livreur.

3.3 Déballage

Pour déballer I'appareil procédez comme suit : Retirer I'appareil du carton et éliminez les
matériaux d'emballage. Détachez le film de protection de I'appareil.

REMARQUE

P Veuillez si possible conserver 'emballage original pendant la durée de la garantie
de l'appareil afin de pouvoir emballer correctement l‘appareil en cas de recours en
garantie.

3.4 Exigences pour 'emplacement d‘utilisation

Pour un fonctionnement sGr et sans probléme de l'appareil, son emplacement d‘utilisation

doit étre choisi selon les critéres suivants :

e  Cette machine a café doit étre posée sur une surface plane, stable et résistant a la cha-
leur et étre protégée des éclaboussures et de toutes les sources de chaleur éventuelles.

e Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux surfa-
ces chaudes de l'appareil.

e Ne pas utiliser 'appareil sous des meubles sensibles, la vapeur d'eau qui s'échappe
pourrait I'endommager.

e Nedisposez pas I'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou trés humide ou
a proximité de matériaux inflammables.

e Laprise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher
facilement le cable en cas d'urgence.

e Linstallation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par exem-
ple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises / personnes
professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation de cet appareil.

e lappareil ne doit pas étre placé dans une armoire lorsqu'il est en service.

3.5 Raccordement électrique

Pour une utilisation de I'appareil slire et sans panne, il faut observer les indications suivan-

tes pour le raccordement électrique :

e Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement (tension
et fréquence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces données
doivent correspondre, afin de ne pas exposer l'appareil a des dégradations. En cas de
doute renseignez-vous aupres d'un électricien.

e Lebranchement de I'appareil doit étre raccordé au réseau électrique par un cable
d‘un maximum de 3 métres avec des conducteurs d‘une section de 1,5 mm? Il est
interdit dutiliser des multiprises ou des barrettes de prises multiples en raison des
dangers potentiels.

e Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu'il n‘est pas disposé sous
le four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

e Laprise de réseau doit étre protégée par une protection de 16A.
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e Lasécurité électrique de l'appareil est garantie uniquement lorsqu'il est raccordé a
un circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. En
cas de doute faites vérifier 'ensemble de l'installation électrique par un électricien.
Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable pour les dégats causés par un
conducteur de masse absent ou interrompu.

3.6 Avertissements

A PRUDENCE
Danger, surfaces trés chaudes! @
P Ne pas toucher la surface chaude de l'appareil. Risque de brulure !

4 Structure et fonctionnement

Dans ce chapitre, vous trouverez des informations importantes sur la structure et le
fonctionnement de I'appareil.

4.1 Vued‘ensemble
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EN (1) Filtre ES.E Pad Couvercle du réservoir deau
(2) Filtre professionnel a simple paroi @1) Réservoir d'eau
FR (pour 1 tasse)
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E ) . < .
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NL . R
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PT (6) Porte-filtre Sortie de la lance a vapeur
TR (7) Touches de commande 7 Bacdegouttage
sV Ecran Tartn;:‘)er o
(9) Plateau de tasse Cuillére a café

4.2 Panneau de commande

T17 T

Sool@Onesss
oual QD Jrae
N LT e
b & & ) U @g
ON 1 OFF (offee Temperature Steam

=

Ecran: Température d'infusion Low env. 92 °C

Réglage manuel de la quantité d'espresso Pas d’eau dans le réservoir d'eau
Single - Espresso L'appareil chauffe

2 Espressos / Caffé Doppio Rappel de détartrage

©O®R®Y®

Température d'infusion en °C Indicateur de la température d'infu-

Température d'infusion High env. 96 °C sion/du temps d'infusion

®

Temps en secondes

BRXORE®

Température d'infusion Middle env. 94 °C
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4.3

Eau bralante Réglage de la température entre env.
96 °C,94°Cet92°C

@ Vapeur

Régulateur rotatif pour la lance d'eau
bouillante/a vapeur

Surchauffe de I'appareil
Vapeur bralante
Touches:
Marche/Arrét

Réglage manuel de la quantité
d‘espresso / Espresso /
2 Espressos ou Caffe Doppio

Plaque signalétique

La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se
trouve sous l‘appareil.

5

Commande et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la commande de 'appareil.
Pour éviter tout risque et dégradations veuillez observer les indications.

vV VVV VYV

5.1

Attention, de la vapeur bralante peut sortir de 'appareil. Danger de bralures !

Ne pas laisser I'appareil sans surveillance pendant le fonctionnement pour pouvoir
intervenir rapidement en cas de danger.

N'utiliser I'appareil que lorsque le porte-filtre est en place.

Ne pas verser d’eau chaude dans le réservoir d'eau.

Lors de l'utilisation de la lance a vapeur, de la vapeur / de l'eau bouillante séchappe.
Ne touchez la lance que par la poignée.

Ne mettez jamais la main sous les orifices de sortie du porte-filtre ou de la lance
vapeur lorsque l'appareil est en marche.

Avant la premiére utilisation

Nettoyez I'appareil et les accessoires comme décrit sous « Nettoyage et entretien ». Pour
nettoyer l'appareil, effectuez également un cycle de préparation sans café moulu.

1.

2.

3.

Placez la grille d'égouttage de maniére que le flotteur rouge puisse passer par |'évi-
dement de la grille d'égouttage.

Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le d'eau jusqu’au repere « MAX ». Remettez le
réservoir d’eau dans l'appareil.

Placez le porte-filtre (avec un filtre vide) sur la téte d‘infusion de I'appareil, puis
alignez le porte-filtre sur le repére «Insert = » et tournez-le dans le sens inverse
des aiguilles d‘'une montre jusqu‘a la position «Lock ». Ce faisant, tenez l'appareil sur
le c6té ou par le réservoir d'eau.

Placez une grande tasse sur la grille d'égouttage. Assurez-vous que le bouton rotatif
de jet de vapeur/d‘eau se trouve en position verticale (position d'arrét).

Branchez |'appareil a la prise de courant et appuyez sur la « touche ON/OFF ».

DE

ES
NL

RU
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6. Lappareil commence a chauffer. Les touches « Coffee » et « Température » cligno-
tent en blanc.

7. Dés que toutes les touches sont allumées et que I'écran affiche 94 °C, I'appareil est
chauffé et prét a fonctionner. Ce processus dure environ ca. 30 secondes.

8. Déplacezlalance avapeur sur le coté. Saisissez-la uniquement par la poignée.

9. Placez un récipient vide suffisamment grand et résistant a la chaleur sous la lance a
vapeur et tournez le bouton de réglage de I'écoulement de vapeur/d’eau vers le bas
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.

10. Attendez que l'eau sécoule, puis refermez le bouton de jet de vapeur/d’eau.

11. Appuyez 2 fois sur la touche « Coffee ».

12. Lappareil démarre le processus d‘infusion, distribue la quantité d‘eau correspondant
a deux Espressos et s‘arréte automatiquement lorsque le processus est terminé.

13. Jetez |'eau se trouvant dans la tasse.

14. Vous pouvez maintenant utiliser 'appareil comme vous le souhaitez.

REMARQUE

P Lors de la premiére utilisation, des bruits forts se font entendre, car l'appareil aspire
de l'eau dans les conduites. Ces bruits sont normaux, aprés peu de temps l'appareil
devient plus silencieux.

5.2 Conseils / Recommandations pour la préparation

e Lesgrains de café doivent étre moulus tres finement. Utilisez pour cela un moulin a
café adapté a l'espresso.

e Le café moulu doit étre suffisamment pressé dans le filtre et le porte-filtre, c’'est-a-dire
qu'il doit étre comprimé de maniére homogéne (avec le tamper). Avec le tamper, la
poudre de café doit &tre pressée uniformément, verticalement et fermement.

e |l estimportant que votre appareil, son porte-filtre et la tasse soient correctement
chauffés avant la préparation, afin que I'eau ne perde pas sa température.

5.3 Filtres

La livraison comprend aussi bien des filtres a double paroi pour une et deux tasses que
des filtres a simple paroi pour une et deux tasses. Utilisez toujours le filtre adapté au
nombre de tasses ou a la taille des boissons que vous souhaitez préparer, ainsi qu‘a vo-
tre niveau d'expérience dans l'utilisation d‘une machine a porte-filtre et de la technique
de préparation quiy est associée. Un filtre E.S.E Pad est également fourni avec I'appareil.
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Filtre insert a double paroi EN
Insert de tami- | Quantité (g) Utilisation pour
sage
Simple ES
7allg
@ Café fraiche- NL
) ment moulu et RU
Double Débutants café préalable-
14317 g ment moulu PT
TR
Filtre professionnel a simple paroi SV
Insert de tami- Dose Quantité (g) Utilisation pour
sage
Simple
Professionnels | Cafe fraiche-
Double ment moulu

5.3.1 Filtreinsert a double paroi (avec régulation de pression)

Nous recommandons aux débutants d'utiliser les filtres a double paroi. Les filtres
disposent d’un filtre et d'une paroi avec un petit trou qui contribue a la régulation de

la pression. Elles sont parfaites pour les débutants, car I'extraction de I'Espresso est facili-
tée par leur conception, et ce indépendamment du degré de mouture, du dosage, de la
pression du tamper ou du degré de fraicheur du café moulu.

5.3.2 Filtre professionnel a simple paroi (sans régulation de pression)

Nous recommandons aux utilisateurs avancés et aux professionnels d‘utiliser les filtres a
simple paroi. Celles-ci ne disposent que de la paroi du tamis et n‘ont donc pas d'effet de ré-
gulation de la pression. Les parameétres de réglage optimaux tels que la mouture, la pression
du tamper et la quantité de café peuvent étre élaborés de maniére expérimentale. On a plus
de controle sur la préparation de I'Espresso. Méme en tant que débutant, vous pouvez vous
familiariser avec ces filtres et apprendre a mieux connaitre votre appareil.

5.4 Préparation d’'un espresso (Espresso et Caffé Doppio)

Pour obtenir un espresso optimal, les tasses doivent étre préchauffées. Rangez les tasses
sur le plateau a tasses de I'appareil. Ne touchez le plateau a tasses qu‘avec précaution, car
il chauffe beaucoup. Les grains de café doivent étre moulus finement. Des grains moulus
trop grossierement peuvent donner un ardme amer a l'espresso.

1. Remplissez le réservoir d'eau jusqu’au repere MAX avec de l'eau fraiche du robinet.
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11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.
22,

23.
24,
25.

Assurez-vous que le bouton rotatif de jet de vapeur/d‘eau se trouve en position
verticale (position d'arrét).

Mettez I'appareil en marche et attendez qu'il chauffe, que toutes les touches s‘all-
ument en blanc et que I'écran affiche 94 °C.

Placez le porte-filtre avec I'élément filtrant pour la quantité de tasses souhaitée sur
la téte d‘infusion de l'appareil et tournez-le fermement.

Placez une ou deux tasses sur la grille d'égouttage sous la sortie, comme vous le
souhaitez.

Pour préchauffer le porte-filtre, I'élément filtrant, la/les tasse(s) et la téte d'infusion,
faites couler la quantité d'eau souhaitée en appuyant sur la touche « Coffee » 1 fois
pour un Espresso simple et 2 fois pour 2 Espressos ou un double Espresso.

Retirez le porte-filtre en le tournant dans le sens inverse.

Attention, le porte-filtre et I'élément filtrant sont trés chauds !

Séchez le filtre insert et le porte-filtre.

Versez le café fraichement moulu de maniere homogéne avec la cuillére de dosage
fournie dans le filtre souhaité Nous recommandons, surtout au début, de peser
exactement la quantité de café moulu a l'aide d‘une balance numérique. Utilisez les
quantités recommandées dans le tableau.

Pour répartir et compacter au mieux le café moulu, tapotez délicatement le porte-
filtre sur le plan de travail ou sur un tapis de tassage.

Pressez la poudre de café moulu uniformément et verticalement avec le tamper fourni.
Enlevez I'excédent de café moulu du bord du porte-filtre.

Placez le porte-filtre sur la téte d'infusion de I'appareil et tournez-le fermement.
Positionnez le nombre de tasses souhaité (une ou deux tasses) sous la sortie sur la
grille dégouttage.

Sélectionnez la température d‘infusion souhaitée entre 92 °C, 94 °C et 96 °C en
appuyant sur la touche « Température ». Lappareil enregistre le réglage et, aprés un
court instant, toutes les touches s‘allument a nouveau.

Appuyez 1 fois sur la touche « Coffee » pour un Espresso simple et 2 fois pour 2
Espressos ou un double Espresso.

Le processus d‘infusion commence apres quelques instants et le symbole de la quan-
tité d'infusion sélectionnée s‘affiche a I'écran.

L'appareil termine automatiquement le cycle de préparation.

Pour retirer le porte-filtre aprés la préparation, tenez la machine d‘une main et
dévissez le porte-filtre de l'autre main.

Déposer le porte-filtre sur la grille d'égouttage pour le laisser refroidir.

Aprés chaque utilisation, retirez completement la poudre de café du filtre en le
tapotant au-dessus d'un récipient.

Retirez le filtre du porte-filtre en faisant levier, par exemple a I'aide d‘une cuillére.
Nettoyez soigneusement le filtre et le porte-filtre sous I'eau courante.

Avant de le boire, nous vous conseillons de remuer I'Espresso avec une cuillére afin
que tous les ardbmes puissent se développer.

REMARQUE

>
>

Vous pouvez arréter le processus de préparation a tout moment en appuyant a
nouveau sur la touche « Coffee ».

Si le réservoir d'eau ne contient pas d‘eau au début du processus d‘infusion, le &
symbole clignote a l'écran. Remplissez le réservoir d'eau et demandez a la lance
vapeur de distribuer de I'eau pour remplir a nouveau les conduites.
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REMARQUE

P Aprés environ 15 minutes, l'appareil se met automatiquement en mode veille.

P Videz régulierement le bac d'égouttage en faisant attention au flotteur rouge dans
I'évidement de la grille d'égouttage.

P Lappareil enregistre le réglage de température que vous avez choisi. Méme aprés
avoir allumé et éteint I'appareil et apres avoir débranché et rebranché la fiche sec-

teur, I'appareil affiche la température que vous avez sélectionnée auparavant. NL
P Vous pouvez utiliser des verres/tasses hauts d'une hauteur maximale de 135 mm. RU

Pour les tasses hautes, retirez le bac dégouttement et la grille d'égouttement de

I'appareil et placez ensuite votre verre/tasse directement sous la sortie. PT
5.5 Réglage manuel de la quantité d‘espresso TR

Vous pouvez demander qu’une quantité d'eau manuellement réglée soit distribuée lors SV
de la préparation d‘un espresso.
1. Appuyez 3 fois sur la touche « Coffee ».
2. Lesymbole du réglage manuel (symbole <) apparait sur I‘écran.
3. Lappareil commence automatiquement le processus d‘infusion et ne s‘arréte que
lorsque vous appuyez a nouveau sur la touche « Coffee ».

5.6 Préparation avec dosette de café

Pour la préparation, procédez comme décrit précédemment et utilisez une dosette de
café au lieu de café fraichement moulu. Veillez a ce que la dosette de café se trouve
entierement dans le filtre avant de fixer le porte-filtre a I'appareil.

REMARQUE

P Ne pressez pas la dosette de café avec le tamper.

5.7 Produire de la mousse de lait

Pour obtenir une mousse de lait optimale, le lait doit étre refroidi au préalable. Veuillez
noter que la consistance de la mousse de lait varie en fonction de la température, du type
de lait ou de la teneur en matiéres grasses. Utilisez uniquement du lait ou des boissons
végétales, comme la boisson de soja. Veuillez noter que toutes les boissons végétales ne
conviennent pas pour faire de la mousse.

1. Remplissez un pot a lait (non compris dans la livraison) de lait froid. N'utilisez pas
trop de lait pour éviter qu'il ne déborde lorsque vous faites de la mousse.

2. Assurez-vous que le bouton rotatif de jet de vapeur/d’eau se trouve en position
verticale (position d’arrét).

3. Déplacezlalance a vapeur sur le c6té. Saisissez-la uniquement par la poignée.

4. Appuyezsurla touche « Steam » et attendez que le symbole « 5 cesse de cligno-
ter et que l'appareil émette un bip.

5. Placez un récipient vide suffisamment grand et résistant a la chaleur sous la lance a
vapeur et tournez le bouton de réglage de I'écoulement de vapeur/d’eau vers le bas
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre. Les conduites sont ainsi vidées et
de la vapeur d’eau séchappe.

6. Attendez uninstantjusqu‘a ce qu'il n'y ait plus que de la vapeur d’eau qui séchap-
pe, puis refermez le régulateur.
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7. Introduisez la lance a vapeur au niveau du bec du pot a lait, parallélement au lait, et
tenez le pot a lait paralléelement au plan de travail. La lance a vapeur doit se trouver
juste en dessous de la surface du lait.

8. Tournezlentement le bouton de réglage vers le bas.

9. Touchez le pot a lait au fond avec I'autre main pour sentir la température du lait.

10. Lorsque le pot a lait se réchauffe et que la mousse de lait monte, enfoncez la lance
a vapeur plus profondément dans le lait afin d'éviter que I'air ne soit aspiré et que le
lait ne se mette a tourner. .

11. Lorsque le pot a lait est chaud et que la mousse a atteint la consistance souhaitée,
tournez le bouton de réglage pour le fermer.

12. Ne retirez la lance a vapeur du lait qu'a ce moment-la.

13. Faites pivoter [égerement le pot a lait en effectuant des mouvements circulaires et
tapez délicatement le fond du pot sur le plan de travail afin déliminer les grosses
bulles d'air et de répartir uniformément la mousse.

14. Retirezimmédiatement les restes de lait de la lance a vapeur a I'aide d’un chiffon
humide avant que le lait ne se fixe.

15. Continuez a transformer votre mousse de lait en cappuccino, par exemple.

16. Pour ce faire, appuyez a nouveau sur la touche « Steam », placez a nouveau un réci-
pient sous la lance vapeur et faites couler de I'eau bouillante en tournant le bouton
rotatif vers le bas. Les conduites se remplissent ainsi a nouveau d'eau.

17. Tournez a nouveau le bouton rotatif pour le fermer.

18. Continuez ensuite comme décrit dans le chapitre « Préparation de l'espresso ».

REMARQUE

P L'appareil chauffe beaucoup pendant la préparation de la mousse de lait. Si vous
appuyez sur la touche « Coffee » juste aprés avoir fait de la mousse de lait, I'appareil

affiche éventuellement le symbole « ». Attendez quelques instants avant d‘ap-
puyer a nouveau sur la touche « Coffee ».

P Veillez a ce que le lait ne soit pas trop chaud et ne br(ile pas.

P Nettoyez impérativement la lance a vapeur aprés chaque usage avec du lait,
comme décrit sous « Nettoyage et entretien ».

5.8 Ajustezla quantité d'eau a la fonction espresso

Vous pouvez régler individuellement la quantité d’eau pour la préparation de l'espresso
selon vos souhaits. Pour une tasse, la quantité d‘eau peut étre réglée entre environ 15
ml et environ 130 ml. Pour la distribution de deux tasses, I'appareil peut étre réglé entre
environ 15 ml et 220 ml.

REMARQUE

P Lesindications se référent a la distribution d'eau bouillante uniquement.

P En cas de modification de la quantité d'eau d'infusion, la quantité de café en poudre doit
étre adaptée. Nous recommandons un rapport d'infusion de 1:2. Pour chaque gramme
de café moulu, deux grammes d'espresso sont donc extraits, soit 36 g despresso a partir
de 18 g de café moulu, par exemple.
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La préparation d'un espresso optimal dépend de nombreux facteurs, tels que la mouture
du café, la torréfaction des grains, la température et la quantité d'eau, et est donc une
question de goUt personnel. Aprés une courte période d’adaptation, vous préparerez
sans peine l'espresso qui vous convient le mieux.

Préparez I'appareil pour I'utilisation.

Placez une ou deux tasses souhaitées sous la sortie du porte-filtre.

Appuyez une fois brievement et une fois longuement sur la touche « Coffee » pour
adapter la quantité d'eau d'un espresso ou appuyez deux fois brievement et une
fois longuement sur la touche pour adapter la quantité pour deux espressos ou un
caffé Doppio.

Lindication de temps clignote et le processus d‘infusion démarre automatiquement.
En appuyant une nouvelle fois sur la touche, vous arrétez le cycle de préparation et
I'appareil enregistre cette quantité d'eau.

Pour réinitialiser la quantité d'eau, maintenez simultanément les touches « Coffee »
et « Température » enfoncées jusqu‘a ce que toutes les touches clignotent. Si vous
utilisez maintenant I'appareil comme d’habitude, vous obtenez la quantité d’eau
préréglée de l'appareil.

Nettoyage et entretien

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et I'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de l'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.

6.1 Consignes de sécurité

A PRUDENCE
Veuillez respecter les consignes de sécurité suivantes avant de nettoyer l‘appareil:

VYV V VVvVY

L'appareil doit étre nettoyée régulierement et entartrage doivent étre éliminés.
Débranchez I'appareil avant de le nettoyer.

Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou dans d’autres liquides et ne le mettez pas dans
le lave-vaisselle.

Les surfaces de I'appareil deviennent trés chaudes pendant I'utilisation. Il y a un risque
de brdlure. Attendez que I'appareil ait refroidi.

N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou abrasifs ni solvants.

Ne grattez pas les dépots persistants avec des objets durs.

6.2 Nettoyage

*

Appareil

L'appareil peut étre essuyé avec un chiffon humide. Séchez ensuite soigneusement
I'appareil.
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@  Lance eau bouillante/a vapeur

La lance a vapeur doit étre débarrassée des résidus de lait aprés chaque utilisation. Pour
ce faire, rincez la lance vapeur avec la fonction eau bouillante. Retirez avec précaution le
manchon en acier inoxydable de la lance vapeur en le dévissant au niveau du filetage.
Nettoyez-la soigneusement sous l'eau courante. Essuyez soigneusement la lance a vapeur
avec un chiffon humide. Veillez a ce que le trou de sortie sur la face inférieure soit toujours
libre. Apres le nettoyage, revissez le manchon en acier inoxydable sur la lance vapeur.

¢ Téte d'infusion

Nettoyez la téte d'infusion aprés chaque utilisation. Apres avoir retiré le porte-filtre,
essuyez toute la surface avec un chiffon humide pour enlever les restes de café moulu.
Placez le porte-filtre sans filtre sur I'appareil et laissez la téte d'infusion se rincer une fois
en effectuant un cycle de préparation sans café moulu.

€ Accessoires

Retirez le marc de café du filtre ou jetez la dosette de café contenant le marc de café.
Rincez soigneusement le filtre, le porte-filtre et la cuillere doseuse a I'eau bouillante.
Videz régulierement le bac d'égouttage et rincez-le, ainsi que la grille d'égouttage, sous
I'eau courante. Séchez ensuite soigneusement les accessoires.

6.3 Détartrage

REMARQUE

P Le détartrage régulier leur de I'appareil réduit la consommation d‘énergie électri-
que et prolonge la durée de vie de l'appareil.
Les appareils ne fonctionnant pas suite a une absence de détartrage ne sont pas
pris en garantie.

Aprés environ 500 cycles, I'appareil affiche un avertissement de détartrage en faisant
apparaitre le symbole & sur '‘écran. Si vous ne détartrez pas directement l'appareil, le
rappel s‘affichera a nouveau les 10 prochains démarrages de I'appareil. Ce n'est qu‘apres
10 rappels ou le processus de détartrage effectué que le rappel disparait.

1. Remplissez le réservoir d'eau jusqu’au repere MAX avec de l'eau et un détartrant du
commerce adapté aux machines a espresso. Consultez le mode d'emploi du détar-
trant pour connaitre les proportions correctes.

2. Placez un récipient d'une capacité équivalente a celle du réservoir d'eau sur la grille
dégouttage.

3. Maintenir les touches « Température » et « Steam » enfoncées simultanément pen-

dant environ 5 secondes. Lappareil démarre le cycle de détartrage. Le cycle dure

environ 6 minutes et s'arréte automatiquement.

Jetez ensuite l'eau.

Rincez soigneusement le réservoir d'eau.

Remplissez ensuite le réservoir d'eau fraiche (sans détartrant) et relancez le processus

de détartrage avant de continuer a utiliser I'appareil comme d'habitude avec du café

moulu.

ounk
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7 Réparation des pannes

DE

EN
Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.
ES
7.1 Consignes de sécurité NL
A PRUDENCE RU
P Pour éviter les accidents, les réparations des parties électriques ne doivent étre effec-
tuées que par du personnel qualifié formé par le constructeur. PT
P Toute réparation non conforme peut représenter un danger pour l'utilisateur et pour-
rait endommager la machine. TR
SV

7.2 Résolution des problemes

Le tableau suivant aide a la localisation et a la réparation des petits incidents.

Probléeme

Cause possible

Solution possible

Le bac dégouttage est plein.

Videz le bac dégouttage.

De l'eau sécoule au fond
de l'appareil.

Le réservoir d'eau n'est pas
correctement positionné sur
I'appareil.

Placez correctement le réser-
voir d'eau sur I'appareil.

L'appareil est défectueux.

Débranchez I'appareil.
N'utilisez plus I'appareil. Con-
tactez le service clientele.

De l'eau s'écoule sur le

Le porte-filtre n'a pas été
inséré correctement.

Insérer le porte-filtre correc-
tement.

bord du porte-filtre.

Il'y a un peu de café moulu
sur le bord du porte-filtre.

Enlever les restes de café
moulu du bord du porte-filt-
re.

L'appareil ne fonctionne
pas.

La fiche de secteur n'est pas
correctement branchée dans
la prise.

Branchez correctement la
fiche de secteur dans la
prise. Contactez le service
clientéle si I'appareil ne
démarre toujours pas.

La lance a vapeur est obst-
ruée.

Nettoyez la lance a vapeur.

Le lait ne mousse pas.

Le lait n'est pas assez froid.

Utilisez du lait frais du réfri-
gérateur.

CASO EspressoGourmet Crema



DE

EN L'appareil a été éteint et
L'appareil affiche une le bouton rotatif n'a pas Tournez le bouton rotatif
phase de chauffage anor- | été tourné en arriere apres vers le haut en position
malement longue. I'utilisation de la lance d'eau | d'arrét.
ES chaude/de vapeur.

NL  Lappareil affiche le sym- La température d'infusion Attendre quelques instants

dans l'appareil est trop éle- . . -
RU bole«»surl’écran, vée PP P que l'appareil refroidisse.

PT Lappareil affiche le sym-

. L'appareil doit étre détartré. Détartrez I'appareil.
bole « &l » sur I'‘écran. PP PP

TR

L'appareil et donc les condui- | Préchauffer I'appareil
SV tes a l'intérieur de I'appareil | comme décrit au chapitre «
n‘ont pas été préchauffés. Préparer un espresso ».

Lespresso est froid. -
Préchauffer les tasses en

les posant sur le plateau a
tasses.

Les tasses n'ont pas été pré-
chauffées.

Poudre a espresso trop

grossiére Utiliser une poudre plus fine.

Pas de mousse.

Poudre pas assez ou mal
P Presser la poudre plus fort.

tassée.
P°”d.”? diespresso trop Utiliser une poudre plus fine.
grossiére.
Espresso trop faible. Pas assez de poudre d'espres- Utiliser plus de poudre
o P P d'espresso. Réduire la quanti-

té distribuée.

Utiliser une poudre plus

Poudre a espresso trop fine.
grosse.

Espresso trop fort. Utiliser moins de poudre
Trop de poudre d’espresso. d'espresso. Augmenter la
quantité distribuée.

REMARQUE
>

Si les étapes ci-dessus ne permettent pas de résoudre le probleme, veuillez contacter
gratuitement le service client.

Nettoyez I'appareil avant de I'envoyer au service clients.

Retirer I'eau restante du réservoir d'eau et utiliser la « fonction vapeur » pour rincer
I'eau résiduelle des conduites.

vv

m CASO EspressoGourmet Crema




DE

8 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux matériaux
recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs qui sont indis-
pensables au fonctionnement et a la sécurité.

Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour I'environnement
en cas d‘élimination dans les ordures ménageres ou de traitement incorrect. NL

Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageéres.  ——— RU
REMARQUE PT
P Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et TR
de recyclage preés de chez vous. Le cas échéant informez-vous auprés de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire. N

P Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu‘a son
transport définitif.

8.1 Elimination des emballages

L'emballage protege I'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux "
d‘emballage ont été choisis selon des critéres environnementaux et de techni- @ ‘
ques d‘élimination, c’est pourquoi ils sont recyclables. Le retour des emballages - ’
dans le circuit des matiéres épargne les matieres premieres et restreint le volume

des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points de collecte destinés au
systeme de recyclage avec le logo «Point vert».

9 Garantie

Pour ce produit, nous accordons une garantie de 24 mois, a compter de la date d'achat,
pour les défauts provenant d'erreurs de fabrication ou de matériel. Notre garantie s‘ap-
plique a I'Allemagne, I'Autriche et les Pays-Bas. Pour tous les autres pays, veuillez nous
contacter. Vos droits de garantie légaux selon §437 ss BGB (Code civil allemand) restent
inchangés. En cas de défaut de produit, le recours a vos droits légaux est gratuit pour
vous. La garantie n‘inclut pas les dommages causés par une mauvaise manipulation ou
utilisation ni les défauts qui n‘affectent que légérement le fonctionnement ou la valeur de
I'appareil. De plus, les pieces d'usure, les dommages de transport, dans la mesure ol nous
n'en sommes pas responsables, ainsi que les dommages causés par des réparations que
nous n‘avons pas effectuées, sont exclus de la garantie.

Cet appareil est destiné a un usage privé (usage domestique) et concu pour un bon
fonctionnement. Toute utilisation commerciale n‘est couverte par la garantie que dans la
mesure ou elle peut étre assimilée a une utilisation privée. Cet appareil n‘est pas destiné a
un usage commercial plus intensif.

En cas de réclamations justifiées, nous réparerons, a notre discrétion, I'appareil défectueux
ou Iéchangerons contre un appareil exempt de défauts. Les défauts apparents doivent
étre signalés dans les 14 jours suivant la livraison. D‘autres réclamations sont exclues.

Pour faire valoir une demande de garantie, veuillez nous contacter avant de retourner
I'appareil (toujours avec une preuve d‘achat !). Vous trouverez nos coordonnées (« émet-
teurs de la garantie ») au début de ce mode demploi.
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1 Generalidades EN

Lea atentamente la informacién contenida en este manual para familiarizarse rdpidamen- FR
te con el aparato y poder utilizar sus funciones en toda su capacidad.

Su Cafetera le servira durante muchos afos si lo trata y conserva adecuadamente. Le
deseamos una gran satisfaccion durante el uso.

1.1 Informacion acerca de este manual RU
Las presentes instrucciones forman parte del CASO EspressoGourmet Crema (en lo suce-
sivo denominado aparato) y le proporciona instrucciones importantes para la puesta en PT

marcha, la seguridad, el uso previsto y la conservacion del aparato.
El manual del usuario debe guardarse siempre a mano, cerca del aparato. Debe ser leido y TR
utilizado por la persona encargada de: sv

- la puesta en marcha, - operacion,
« resolucion de fallas y/o « limpieza

del aparato. Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro y facilitelo a las
terceras personas que vayan a utilizarlo en el futuro.

1.2 Advertencias
En el presente manual se utilizan las siguientes advertencias:

A\ PELIGRO

Una advertencia de este nivel de peligro indica una situacién peligrosa.
Si la situacion peligrosa no se evita, puede causar la muerte o lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar el peligro de muerte o
de lesiones graves a personas.

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacién peligrosa.
Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

A PRECAUCION

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacién peligrosa.
Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones de gravedad moderada
aleve.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

NOTA

Esta indicacion proporciona informacion adicional que facilitara el manejo de la maquina.

1.3 Limitacion de responsabilidad

La informacién técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente manual
para la instalacién, operacidon y conservacién se corresponden con los ultimos avances
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técnicos en el momento de la impresion y se publican teniendo en cuenta nuestra expe-
riencia y conocimientos hasta ese momento. Por este motivo no nos hacemos responsab-
les de las indicaciones, ilustraciones o descripciones contenidas en el presente manual del
usuario. El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por

» desobedecimiento de las instrucciones

« uso indebido

- reparaciones indebidas

- modificaciones técnicas, modificaciones del aparato
- uso de piezas de repuesto no autorizadas

No se recomienda realizar modificaciones en el aparato y no estan cubiertas por la
garantia. Las traducciones se realizan a nuestro buen saber y entender. No nos hacemos
responsables de ninguin error de traduccién, incluso si la traduccién hubiera sido reali-
zada por nosotros o por orden nuestra. Por tanto, sélo el texto original en aleman tendra
caracter vinculante.

1.4 Derechos de autor (copyright)

Esta documentacion esta protegida por los derechos de autor.

CASO GmbH se reserva todos los derechos, incluida la reproduccion fotomecanica, la
publicacién y distribucién mediante procedimientos especiales (p.ej. procesamiento de
datos, soporte de datos y redes de datos), ya sea en su totalidad o en parte.

Valido salvo errores de contenido y modificaciones técnicas.

2 Seguridad

En este capitulo obtendrd importantes instrucciones de seguridad sobre la manipulacién
del aparato. Este aparato cumple la normativa de seguridad vigente. No obstante, el uso
indebido puede causar lesiones a personas y dafios materiales.

2.1 Uso previsto

Este aparato estd previsto Unicamente para el uso doméstico. Este aparato se ha ideado para
- Disefiada para la preparacion de café y expreso con granos de café recién molidos,

« preparacion de café y expreso con monodosis de café o de expreso,

- preparacion de agua caliente con el distribuidor de agua caliente y vapor,

« y espumado de leche con el distribuidor de agua caliente y vapor.

Este dispositivo esta destinado a su uso en el domicilio y a aplicaciones similares como,
por ejemplo:

- En las cocinas para empleados de tiendas, oficinas y otras dreas comerciales

« En explotaciones agricolas

« Por parte de los clientes de hoteles, moteles y otros entornos similares

« En pensiones con desayuno

Cualquier otro uso distinto al aqui previsto se considera un uso indebido del aparato.

Peligro ante el uso no conforme a lo previsto.
El uso indebido del aparato o cualquier uso distinto al uso previsto pue-
de entranar peligro.
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A\ ADVERTENCIA EN

» Utilice el aparato exclusivamente para su uso previsto R

» Los procedimientos descritos en el manual de instrucciones deben
obedecerse.

Queda excluida cualquier reclamacién de garantia debido a dafios derivados del uso no NL
conforme a lo previsto. La responsabilidad recae exclusivamente en el usuario. RU
2.2 Instrucciones generales de seguridad PT

NOTA TR
Para una manipulacién segura del aparato, observe las siguientes sV

instrucciones generales de seguridad:

» Utilice el dispositivo Unicamente segun se explica en las instrucciones
de uso para evitar posibles lesiones por un uso indebido.

» Este aparato puede ser utilizado por ninos a partir de 8 anos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas
o con falta de experiencia y conocimientos, siempre que hayan reci-
bido supervision o instrucciones sobre el uso del aparato de forma
segura y comprendan los peligros que conlleva.

» Lalimpieza y mantenimiento del usuario no deben ser realizados

por nifos, a menos que estos tengan 8 o mas anos de edad y lleven

a cabo dicho uso bajo supervision de un adulto.

El aparato y su cable de alimentacién deben mantenerse fuera del

alcance de los ninos menores de 8 anos.

Los ninos no deben jugar con el aparato.

Utilice el dispositivo Unicamente en estancias interiores secas.

No deje el dispositivo en marcha sin supervision.

No utilice el aparato:

- si esta danado el propio aparato o alguna de sus piezas,

- si esta danado el cable de alimentacién o el enchufe,

« si el aparato ha sufrido una caida.

» Desenrolle por completo el cable de red antes de cada uso. Al ha-
cerlo, procure que el cable de red no sufra desperfectos por bordes
afilados u objetos calientes.

v

vVvyyvyy
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NOTA

>

>

Extraiga el enchufe de la toma:

» Cuando deje de utilizar el dispositivo

« Siempre después del uso

+ Antes de limpiar o guardar el dispositivo

« Siempre que se produzca una averia evidente durante el funcionamiento
+ Cuando haya tormenta

No realice ninguna modificacion en el dispositivo o en el cable de
red. Permita Unicamente a un taller profesional que se ocupe de las
reparaciones, ya que los dispositivos que no se reparan debidamen-
te ponen en peligro al usuario. Tenga también en cuenta las condi-
ciones de la garantia adjunta.

Coloque el dispositivo sobre una base estable y lisa. Procure que
haya una distancia lo suficientemente grande con respecto a fuen-
tes de calor potentes, como placas eléctricas o tubos de calefaccion,
entre otros.

No limpie el aparato con productos de limpieza duros, que aranen
o0 abrasivos, como la lana de acero o similares.

La tapa del deposito de agua del aparato debe estar siempre cerra-
da durante el funcionamiento.

Los componentes defectuosos solo deben ser sustituidos por
piezas de repuesto originales. S6lo en este tipo de componentes se
asegura el cumplimiento de los requisitos de seguridad.

Utilice el aparato solo con los accesorios originales.

2.3 Fuentes de peligro - Peligro de quemaduras

A ADVERTENCIA

El agua calentada en este aparato, el distribuidor de vapor, asi
como los filtros y el cabezal del portafiltro pueden calentarse
mucho. Tenga en cuenta las siguientes advertencias de seguridad para
evitar quemaduras a usted o a personas a su alrededor:

>

jADVERTENCIA! Las superficies del aparato se calientan mucho
durante el uso. En especial, el distribuidor de agua caliente y vapor,
la placa para tazas, el cabezal del portafiltro, los filtros y la rejilla de
goteo se calientan mucho.
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» Al usar el distribuidor de vapor sale vapor caliente. Toque el distri-
buidor solo por el mango.

» No toque nunca debajo de los orificios de salida del portafiltro ni del
distribuidor de vapor cuando el aparato esté en funcionamiento.

» Compruebe siempre la temperatura del expreso antes de beberlo.

2.4 Fuentes de peligro - Peligro de electrocucion

A PELIGRO

Peligro de muerte por electrocucion

El contacto con cables o componentes energizados implica pelig-

ro de muerte. Tener en cuenta las precauciones indicadas, a fin de

evitar peligro de electrocucion:

» Siel cable de conexion a la red del dispositivo sufre desperfec-
tos, deberan sustituirlo el fabricante, el servicio de Atencién al
Cliente de este o0 una persona cualificada debidamente, a fin
de evitar riesgos.

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier conexién
energizada y cambia la disposicién del cableado eléctrico o
el diseno mecanico existe peligro de electrocucién. Ademas,
pueden producirse fallos de funcionamiento en el aparato.

» No sumerja el dispositivo en agua para limpiarlo.

» ADVERTENCIA: Peligro de descarga eléctrica. No puede pasar
ningun liquido por encima de la conexién enchufable del
dispositivo.

3 Puesta en marcha

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la puesta en marcha del
aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.

3.1 Instrucciones de seguridad

P Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de asfixia.

DE
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3.2 Ambito de suministro e inspeccion de transporte

El aparato se entrega con los siguientes componentes:

« CASO Espresso Gourmet Crema

- 2 filtros profesionales de pared simple para 1 o 2 tazas
- 2 insertos de tamiz de doble pared para 1 o 2 tazas

« Filtro para monodosis E.S.E. - Tamper con mango de madera
« Cuchara de café - Portafiltro
- Guia rapida « Manual de instrucciones

NOTA

P Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafios visibles.

P Sidetectara cualquier falta o dafios en el suministro debidos a un embalaje defectuo-
so o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la aseguradora y al
proveedor.

3.3 Desembalaje

Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje. Retire la
pelicula protectora de la unidad.

NOTA

P Sifuera posible, conserve el embalaje original durante el periodo de garantia para
poder embalar el aparato adecuadamente en caso de que requiera hacer uso de la
garantia.

3.4 Requisitos que debe reunir el lugar de montaje

Para garantizar el funcionamiento seguro y correcto del aparato, el lugar de colocacién

debe cumplir los siguientes requisitos:

e  Esta cafetera debe colocarse sobre una superficie llana, estable y resistente al calory
mantenerse protegida frente a salpicaduras de agua y cualquier posible fuente de calor.

e  Ellugar de colocacidon debe quedar fuera del alcance de los nifos, para que no pue-
dan tocar la superficie caliente del aparato.

e No utilice el aparato bajo muebles fragiles, que puedan sufrir dafos por el vapor de
agua emitido.

¢ No coloque el aparato en un lugar demasiado calido, himedo o con presencia de
agua ni cerca de materiales inflamables.

e Latoma de alimentacién debe estar facilmente accesible para poder desconectar el
cable de alimentacion rapidamente, si fuera preciso.

e Lacolocacién y montaje del presente aparato en lugares no estacionarios (p.ej.
barcos) debe ser realizado por personal técnico autorizado, con el fin de asegurar el
cumplimiento de los requisitos para el uso seguro de este aparato.

e Elaparato no debe dejarse en un armario mientras esté en funcionamiento.
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3.5 Conexion eléctrica

Para que el aparato funcione con seguridad y correctamente debe observar las siguientes

indicaciones al establecer la conexién eléctrica:

e Antes de conectar el aparato, compare los datos de conexién (tensién y frecuencia)
de la placa de especificaciones con las de la red eléctrica doméstica. Estos datos de-
ben coincidir para evitar dafios en el aparato. En caso de duda, consulte a su servicio
técnico eléctrico.

e Laconexion del aparato a la red eléctrica debe realizarse mediante un cable alargador gy
arrollado, de 3 metros de longitud como maximo y una seccién recta de 1,5 mm?.

El uso de regletas de conexiones o ladrones con varias tomas esta prohibido, por el PT
peligro de incendio.

e Asegurese de que el cable de alimentacién no resulta dafiado y que no se tiende bajo TR
el horno ni sobre superficies calientes o de bordes afilados.

e Latoma de alimentacion debe estar provista de un fusible protector de 16A. SV

e lLaseguridad eléctrica del aparato solo se asegurara si se conecta un sistema de
proteccion frente a sobrecargas. En caso de duda, avise al electricista autorizado para
que revise la instalacion doméstica. El fabricante no se hace responsable de los dafios
ocasionados por falta de proteccion o proteccion interrumpida.

3.6 Precaucion con el aparato

A PRECAUCION
iPeligro debido a una superficie caliente!

» No toque la superficie caliente del aparato. jExiste
peligro de quemaduras!

4 Estructuray funciones

Este capitulo le proporciona informacién importante sobre el disefio y el funcionamien-
to de la maquina.
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4.1 Vision general

Filtro para monodosis E.S.E.

Filtro profesional de pared simple
(para 1 taza)

Filtro profesional de pared simple
(para 2 tazas)

Inserto de tamiz de doble pared
(para 1 taza)

Inserto de tamiz de doble pared
(para 2 tazas)

Portafiltro
Botones de manejo
Pantalla

Placa para tazas

P@EPQeE@EOE® ®36

Tapa del depésito de agua

Depdsito de agua

Regulador giratorio de vapor/
salida de agua

Unidad de preparacion de café
Mango del distribuidor de vapor
Rejilla de goteo

Salida de la lanza de vapor
Bandeja de goteo

Tamper

Cuchara de café
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4.2 Elementos de operacion

S 1

[ HEEE.
St ‘.“J‘ 'Sec S“A@ * RU
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OFF

ON/ OFF Coffee Temperature Steam
Pantalla: @ Indicacion de temperatura/tiempo de

Cantidad manual de espresso preparacion del café

@ Tiempo en segundos

Single - Espresso
@ Agua caliente

2 Espressi / Caffé Doppio
@ Sobrecalentamiento del aparato

Temperatura de preparacion en °C
Vapor caliente

Temperatura de preparacion High
aprox. 96 °C Botones:

Temperatura de preparacion Middle @ Encendido/apagado

YW ® ® ®OMDE

aprox. 94°C Cantidad manual de espresso / Espres-
Temperatura de preparacién Low so / 2 Espressi o Caffé Doppio
aprox. 92 °C .
(37 Ajuste de temperatura entre aprox.
No hay agua en el depésito de agua 96 °C,94°Cy92°C
El aparato se calienta Vapor
Aviso de descalcificacion Regulador giratorio para el distribui-

dor de agua caliente y vapor

4.3 Placade especificaciones

La placa de caracteristicas con los datos de conexién y rendimiento se encuentra en la
parte inferior de la unidad.

CASO EspressoGourmet Crema
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Operacion y funcionamiento

FR  Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacioén y el funciona-
- miento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.
ES

. A\ ADVERTENCIA

>
RU

>
PT

>
TR »

>
sV

>

5.1

Atencion: puede salir aire caliente del aparato. Precaucion: peligro de sufrir quema-
duras.

No deje el aparato sin vigilancia durante el funcionamiento para poder reaccionar
rapidamente ante los peligros.

Utilice el aparato Unicamente con el portafiltro instalado.

No rellene agua caliente en el depdsito de agua.

Al usar el distribuidor de vapor sale vapor caliente o agua caliente. Toque el distri-
buidor solo por el mango.

No toque nunca debajo de los orificios de salida del portafiltro ni del distribuidor
de vapor cuando el aparato esté en funcionamiento.

Antes del primer uso

Limpie el aparato y los accesorios como se indica en el apartado «Limpieza y cuidados».
Ademas de la limpieza del aparato, lleve a cabo un proceso de preparacién sin utilizar
café molido.

1.
2.

3.

10.

11.
12.

13.
14.

Coloque la rejilla de goteo de tal forma que el flotador rojo pueda sobresalir por la
escotadura de la rejilla.

Saque el depésito de agua y llénelo de agua hasta la marca «<MAX». Vuelva a meter
el depésito de agua en el aparato.

Coloque el portafiltro (con un filtro vacio) en la unidad de preparacion de café del
aparato, alinee el portafiltro con la marca «Insert = 5 y girelo en sentido antiho-
rario hasta la posicion «Lock ». Al hacerlo, sujete el aparato por el lateral o por el
depdsito de agua.

Coloque una taza grande sobre la rejilla de goteo. Asegurese de que el regulador
giratorio de vapor/salida de agua se encuentre en posicién vertical (apagado).
Enchufe el aparato a la toma de corriente y pulse el boton «ON/OFF».

El aparato empezara a calentar. Los botones «Coffee» y «Temperature» parpadean
en blanco.

Cuando todos los botones permanezcan encendidos y en la pantalla se indique
94 °C, el aparato se habra calentado lo suficiente y estara listo para empezar. Este
proceso requiere aprox. 30 Segundos.

Mueva hacia un lado el distribuidor de vapor. Téquelo solo por el mango.

Coloque debajo del distribuidor de vapor un recipiente vacio suficientemente
grande y resistente al calor, y gire el regulador de vapor/salida de agua hacia abajo
en sentido antihorario.

Espere hasta que salga agua, y gire el regulador de vapor/salida de agua para volver
a cerrarlo.

Pulse dos veces el botdon de,Coffee”.

El aparato iniciara el proceso de preparacion de café, dispensara la cantidad de agua
equivalente a dos Espressi, y se parard automaticamente cuando ha terminado.
Deseche el agua de la taza.

Ahora puede utilizar el aparato como desee.
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P Durante el primer uso se producen ruidos fuertes, ya que el aparato introduce agua
en los conductos. Estos ruidos son normales y su intensidad se reduce con el tiempo.

5.2 Consejos/recomendaciones para preparar café

e Losgranos de café deben estar molidos muy finamente. Utilice para ello un molinillo

de café adecuado para expreso. RU

e El café molido debe presionarse lo suficiente dentro del filtro colocado en el portafil-
tro, es decir, debe comprimirse (compactarse) uniformemente. Utilice el tamper para PT
presionar el café molido de manera uniforme, vertical y firme.

e Esimportante que, antes del proceso de preparacion de café, tanto el aparato como TR
el portafiltro y la taza se hayan calentado correctamente, para que el agua no pierda sV
temperatura.

5.3 Filtros

En el suministro del aparato se incluyen tanto filtros de pared doble para unay dos
tazas, como filtros de pared simple para una y dos tazas. Utilice siempre el filtro adecua-
do para el numero de tazas o el tamano de la bebida que desee, asi como para su nivel
de experiencia en el uso de una cafetera con portafiltro y su técnica de preparacion.
Ademas, el aparato incluye un filtro para monodosis E.S.E. (Easy Serving Espresso).

Inserto de tamiz de doble pared

Filtro Dosis Cantidad (g) Uso para
sencilla
café recién
dobl principiantes mol!do y cafg
oble molido previa-
Filtro profesional de pared simple
Filtro Dosis Cantidad (g) Uso para
sencilla
. café recién
doble profesionales molido
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5.3.1 insertos de tamiz de doble pared (con regulacion de presion)

Recomendamos a los principiantes que utilicen filtros de pared doble. Los filtros
disponen de una pared filtrante y otra pared con un pequefio orificio que contribuye a
regular la presién. Es ideal para principiantes, ya que su construccién ayuda a la extrac-
cién del espresso, en gran medida independientemente del grado de molienda, de la
dosificacion, de la presion del tamper o del grado de frescura del café molido.

5.3.2 Filtros profesionales de pared simple (sin regulacion de presién)

Recomendamos a los profesionales y expertos que utilicen filtros de pared simple.
Disponen Unicamente de la pared filtrante y, por tanto, no regulan la presién. Es posible
experimentar con los pardmetros de ajuste 6ptimos, como el grado de molienda, la
presion del tamper y las cantidades de café. Permite un mayor control en la preparacién
del espresso. Como principiante, también puede probar poco a poco estos filtros para ir
conociendo mejor la cafetera.

5.4 Preparacion de café expreso («espresso» y «caffé doppio»)

Para obtener un expreso éptimo deben precalentarse las tazas. Guarde las tazas en la
bandeja para tazas del aparato. Tenga cuidado al tocar la placa para tazas, ya que se calienta
mucho. Cuando muela los granos de café, procure molerlos finamente. Los granos molidos
demasiado gruesos pueden producir un aroma amargo del expreso.

1. Llene el depdsito de agua hasta la marca «<MAX» con agua fresca del grifo.

2. Asegurese de que el requlador giratorio de vapor/salida de agua se encuentre en

posicién vertical (apagado).

3. Encienda el aparato y espere hasta que se haya calentado, todos los botones se

enciendan de color blanco y en la pantalla se indique 94 °C.

4. Coloque el portafiltro con el filtro para la cantidad de tazas deseada en el cabezal

de infusién del aparato y girelo firmemente.

5. Coloque una o dos tazas, segun desee, sobre la rejilla de goteo debajo de la salida

de café.

6. Para precalentar el portafiltro, el filtro, la(s) taza(s) y la unidad de preparacién de

café, deje que se extraiga la cantidad de agua que desee, pulsando el botén de

«Coffee» una vez para un Single Espresso y dos veces para dos Espressi o un Doppio

Espresso.

Quite el portafiltro girdndolo en sentido contrario.

ijAtencion, el portafiltro y el filtro estdn muy calientes!

Seque el elemento del filtro y el portafiltro.

0. Ponga uniformemente el café recién molido en el filtro que desee, utilizando la
cuchara dosificadora incluida. Sobre todo al principio, recomendamos pesar exacta-
mente la cantidad de café molido con una bdscula digital. Utilice las cantidades
recomendadas que se indican en la tabla.

11. Para distribuir y compactar lo mejor posible el café molido, golpee con cuidado el

portafiltro sobre una encimera o una almohadilla de tamper.

12. Presione uniformemente el café molido aplicando en vertical el tamper incluido.

13. Retire los restos de café molido del borde del portafiltro.

14. Coloque el portafiltro en el cabezal de infusién del aparato y girelo firmemente.

15. Ponga el nUmero de tazas que desee (una o dos) debajo de la salida de café, sobre

la rejilla de goteo.

o ¥9®N
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16. Seleccione pulsando el boton «Temperature» la temperatura de preparacion desea-
da entre 92 °C, 94 °Cy 96 °C. El aparato memoriza el ajuste y poco después todos
los botones se vuelven a iluminar.

17. Pulse el botén de «Coffee» una vez para un Single Espresso y dos veces para prepa-
rar dos Espressi o un Doppio Espresso.

18. El proceso de preparacion se inicia después de unos instantes y en la pantalla aparece
el simbolo de la cantidad de preparacién seleccionada.

19. El aparato finaliza el proceso automaticamente.

20. Para quitar el portafiltro después de preparar el café, sujete la cafetera con una RU
mano y gire el portafiltro con la otra mano para sacarlo del aparato.

EN

21. Coloque el portafiltro sobre la rejilla de goteo para que se enfrie. PT
22, Después de cada uso, saque todo el café molido del filtro golpedndolo sobre un recipiente. TR
23. Saque el filtro del portafiltro, haciendo palanca, por ejemplo, con una cuchara.

24, Limpie bien el filtro y el portafiltro bajo un chorro de agua corriente. SV

25. Antes de tomar el espresso, le recomendamos que lo remueva con una cucharilla
para que pueda desplegar todos los aromas.

NOTA
>

En cualquier momento puede detener el proceso de preparacion de café pulsando
de nuevo el boton de «Coffee».
P Sino hay agua en el depédsito de agua al iniciar el proceso de preparacion, el sim-
bolo « & » parpadeara en la pantalla. Llene el depésito con agua y haga que salga
agua por la lanza de vapor para llenar de nuevo los conductos.
El aparato pasa automaticamente al modo de espera al cabo de aprox. 15 minutos.
Vacie regularmente la bandeja de goteo, prestando atencion para ello al flotador
rojo en la escotadura de la rejilla de goteo.
El aparato memoriza el ajuste de temperatura seleccionado. El aparato seguira
indicando la temperatura previamente seleccionada, incluso después de encender
y apagar el aparato, y de insertar y retirar el enchufe de la toma de corriente.
P  Puede utilizar vasos o tazas altos con una altura méaxima de 135 mm. Para usar tazas
altas, quite del aparato la bandeja de goteo con la rejilla y coloque el vaso o taza
directamente debajo de la salida.

vv

5.5 Ajuste manual de la cantidad de café espresso

Puede hacer que se dispense una cantidad de agua manualmente ajustada al preparar

el espresso.

1. Pulse 3 veces el botén «Coffee». o

2. Enlapantalla aparecerd el simbolo para el ajuste manual (simbolo « <1»).

3. Elaparato iniciard automaticamente el proceso de preparacién y no se detendrd
hasta que pulse de nuevo el botén «Coffee».

5.6 Preparacion con monodosis de café

Realice la preparacién tal como se describe en el apartado anterior, pero utilizando una
monodosis de café en lugar de café recién molido. Preste atencién a que la monodosis
de café se encuentre completamente en el filtro antes de fijar el portafiltro al aparato.

NOTA

P Presione la monodosis de café con el tamper.
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5.7

Espumar leche

Para obtener una espuma 6ptima, la leche debe enfriarse primero. Tenga en cuenta que la
consistencia de la espuma varia dependiendo de la temperatura, el tipo de leche o el con-
tenido de grasa. Utilice inicamente leche o bebidas vegetales como, por ejemplo, de soja.
Tenga en cuenta que no todas las bebidas vegetales son adecuadas para hacer espuma.

1.

2.

3.

1

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

Llene con leche fria una jarra de leche (no incluida en el volumen de suministro). No
utilice demasiada leche para que no rebose al espumarla.

Asegurese de que el regulador giratorio de vapor/salida de agua se encuentre en
posicion vertical (apagado).

Mueva hacia un lado el distribuidor de vapor. Téquelo solo por el mango.

Pulse el botén «Steam» y espere hasta que el simbolo « i deje de parpadeary el
aparato emita un pitido.

Coloque debajo del distribuidor de vapor un recipiente vacio suficientemente gran-
de y resistente al calor, y gire el requlador de vapor/salida de agua hacia abajo en
sentido antihorario. De este modo se vacian las tuberias y sale vapor de agua.
Espere un momento hasta que solo salga vapor de agua, y gire el regulador para
volver a cerrarlo.

Introduzca en la leche el distribuidor de vapor paralelamente a la boquilla de la
jarray mantenga la jarra paralela a la encimera. El distribuidor de vapor debe estar
justo debajo de la superficie de la leche.

Gire el regulador lentamente hacia abajo.

Con la otra mano, toque el fondo de la jarra de leche para notar la temperatura de la leche.

. Cuando la leche se caliente y la espuma suba, introduzca el distribuidor de vapor

a mas profundidad en la leche para que ya no se pueda aspirar mas aire y la leche
realice un movimiento rotatorio.

Cuando la jarra de leche esté caliente y se haya obtenido la consistencia deseada
de la espuma, gire el regulador para volver a cerrarlo.

Solo entonces puede sacar de la leche el distribuidor de vapor.

Realice movimientos circulares con la jarra de leche y golpéela con cuidado contra
la encimera para eliminar las burbujas de aire grandes y para que la espuma se
distribuya uniformemente.

Limpie inmediatamente con un pafio los restos de leche del distribuidor de vapor
antes de que se adhiera la leche.

Utilice la espuma, por ejemplo, para hacer un capuchino.

Para ello, pulse de nuevo el botén « Steam », vuelva a colocar un recipiente debajo
del distribuidor de vapor y gire hacia abajo el regulador para que salga agua calien-
te. De este modo, las tuberias se vuelven a llenar de agua.

Vuelva a cerrar el regulador giratorio.

Contintie como se describe en el capitulo «Preparacién de café expreson.

NOTA

>

A\ A 4

El aparato se calienta mucho durante la preparacion de la espuma de leche. Si pulsa
el botdn «Coffee» directamente después de preparar la espuma de leche, el aparato

puede mostrar el simbolo « ». Espere un momento antes de pulsar de nuevo el
botén «Coffee».

Preste atencion a que la leche no se caliente demasiado y se queme.

Es imprescindible limpiar el distribuidor de vapor cada vez que lo haya utilizado
con leche, como se describe en el capitulo «Limpieza y cuidados».
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5.8 Adaptar la cantidad de agua de la funcién de expreso EN

Puede ajustar individualmente la cantidad de agua para preparar el expreso como
desee. La cantidad de agua para una taza puede ajustarse entre aprox. 15 mly 130 ml. Al FR
dispensar dos tazas el aparato se puede ajustar entre aprox. 15 mly 220 ml.

NOTA

P Los datos se refieren a la salida Unicamente de agua caliente.

» Sise modifica la cantidad de agua debe adaptarse la cantidad de café molido. RU
Recomendamos una relacién de preparacién de 1:2. Por tanto, por cada gramo de
café molido se extraen dos gramos de expreso, por ejemplo, de 18 g de café molido ~ PT
36 g de expreso.

P La preparacién de un expreso éptimo depende de muchos factores como, por TR
ejemplo, el grado de molienda del café, el tueste del grano, la temperatura y la can- SV
tidad de aguay, por tanto, es una cuestion de gusto personal. Tras un breve periodo
de familiarizacion podra preparar sin esfuerzo el expreso éptimo para usted.

1. Prepare el aparato para el uso.

2. Coloque una o dos tazas, segun desee, debajo de la salida del portafiltro.

3. Pulse una vez brevemente y una vez prolongadamente el botén «Coffee» para adap-
tar la cantidad de agua de un espresso o pulse el botén dos veces brevemente y una
vez prolongadamente para adaptar la cantidad para 2 espressos o un espresso doble.

4, laindicacion de tiempo parpadeay el proceso de preparacion arranca automaticamente.

5. Paradetener el proceso pulse otra vez el botdn, y el aparato guardara la cantidad
de agua en la memoria.

6. Pararestablecer de nuevo la cantidad de agua mantenga simultdneamente pul-
sados el boton «Coffee» y el botdn «Temperature» hasta que todos los botones
parpadeen. Si utiliza ahora el aparato como de costumbre, obtendrd la cantidad de
agua preajustada en el aparato.

6 Limpiezay conservacion

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la conservacion
del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafos por limpieza incorrecta del aparato
y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

6.1 Instrucciones de seguridad

A PRECAUCION

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a
limpiar el aparato.

El aparato ha de limpiarse regularmente y se han de eliminar los residuos de cal.
Desconecte el enchufe de alimentacion antes de limpiar el aparato.

No sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos y no lo ponga en el lavavajillas.
Las superficies del aparato se calientan mucho durante el uso. Existe peligro de que-
maduras. Espere hasta que el aparato se haya enfriado.

No utilice limpiadores agresivos ni disolventes.

No elimine la suciedad incrustada mediante el uso de la fuerza, utilizando objetos
duros.

VV VVvVVvY
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6.2 Limpieza

€ Aparato
El aparato se puede limpiar con un pafio humedecido. A continuacién, seque bien el aparato.

@ Distribuidor de agua caliente y vapor

Después de cada uso deben limpiarse los residuos de leche del distribuidor de vapor.
Para ello, enjuague el distribuidor de vapor con la funcidn de agua caliente. Retire
completamente el manguito de acero inoxidable del distribuidor de vapor desenroscan-
dolo por la rosca. Limpielo a fondo con agua corriente. Limpie a fondo el distribuidor

de vapor con un pafio hiumedo. Preste atencion a que el orificio de salida en la parte de
abajo esté siempre libre. Después de la limpieza, vuelva a enroscar el manguito de acero
inoxidable en el distribuidor de vapor.

¢ Unidad de preparacion de café

Limpie la unidad de preparacion de café después de cada uso. Tras haber quitado el por-
tafiltro, limpie toda la superficie con un pafio humedo para eliminar los restos de café

molido. Coloque el portafiltro sin filtro en el aparato y realice un proceso de preparacion
de café sin café molido, para que la unidad de preparacién de café se enjuague una vez.

€ Accesorios

Elimine el poso de café del filtro o deseche la monodosis de café con el poso de café.
Enjuague bien con agua tibia el filtro, el portafiltro y la cuchara dosificadora. Vacie regu-
larmente la bandeja de goteo y enjudguela con agua corriente, al igual que la rejilla de
goteo. A continuacion, seque bien los accesorios.

6.3 Eliminacion de cal

NOTA

P Descalcificar la tetera regularmente reduce el gasto de electricidad y alarga la vida
del aparato.

P El aparato que no funcionen correctamente por no haber llevado a cabo el proceso
de eliminacién de cal quedan excluidas de la garantia.

Después de aprox. 500 ciclos el aparato muestra un aviso de descalcificacién y aparece
en la pantalla el simbolo « &l ». Si no descalcifica el aparato inmediatamente, el recor-
datorio volverd a aparecer las siguientes 10 veces que se ponga en marcha el aparato. El
recordatorio sélo desaparece después de 10 recordatorios o de que se haya completado
el proceso de descalcificacion.

1. Llene el depésito de agua hasta la marca «<MAX» con agua y un producto descalcifi-
cador convencional adecuado para cafeteras exprés. Consulte las instrucciones del
descalcificador para conocer la proporcion de mezcla correcta.

2. Coloque sobre la rejilla de goteo un recipiente con la misma capacidad que el con-
tenido total del depésito de agua.

3. Mantenga simultdneamente pulsados los botones «Temperature» y «Steam» duran-
te unos 5 segundos. El aparato inicia el proceso de descalcificacién. El ciclo requiere
aprox. 6 minutos y se detiene automaticamente.

4. A continuacion, deseche el agua.
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5. Enjuague bien el depésito de agua.

6. A continuacion, llene el depdsito con agua fresca (sin descalcificador) e inicie de

DE
EN

nuevo el proceso de descalcificacién antes de seguir utilizando la cafetera con café FR
molido del modo habitual.

7 Resolucion de fallas NL
Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la localizacién y resolucion RU
de fallas del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos. PT
7.1 Instrucciones de seguridad TR

A PRECAUCION sV

P Las reparaciones de aparatos eléctricos y electrénicos sélo deben realizarse por per-
sonal técnico autorizado e instruido por el fabricante.
P Una reparacién indebida podria poner en grave peligro al usuario y causar dafios en

el aparato.

7.2 Indicaciones de averia

La siguiente tabla le ayudara a localizar y remediar pequefios problemas.

Problema

Posible causa

Posible solucion

Sale agua del fondo del
aparato.

La bandeja de goteo esta
llena.

Vacie la bandeja de goteo.

El depdsito de agua no estd
colocado correctamente en
el aparato.

Coloque el depdsito de
agua correctamente en el
aparato.

El aparato esta averiado.

Saque el enchufe de la toma
de corriente. No siga utili-
zando el aparato. Pédngase
en contacto con el servicio
de atencién al cliente.

Sale agua por el borde del
portafiltro.

El portafiltro no se ha insta-
lado correctamente.

Instale el portafiltro correc-
tamente.

Hay un poco de café molido
en el borde del portafiltro.

Elimine los restos de café
molido del borde del por-
tafiltro.

El aparato no funciona.

El enchufe no esta bien
conectado a latoma de
corriente.

Conecte el enchufe correc-
tamente a la toma de cor-
riente. Pbngase en contacto
con el servicio de atencion
al cliente en caso de que el
aparato todavia no se pue-
da poner en marcha.
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La leche no se espuma.

El distribuidor de vapor estd
obstruido.

Limpie el distribuidor de
vapor.

La leche no esté lo bastante
fria.

Utilice leche fria de la
nevera.

El aparato muestra una fase
de calentamiento mas larga
de lo normal.

Se desconecté el aparato

y el botdn giratorio no se
volvié a girar a su posicién
después de usar la lanza de
vapor/agua caliente.

Gire el mando hacia arriba
hasta la posicion de apa-
gado.

El aparato muestra el sim-
bolo « =M » en la pantalla.

La temperatura de prepara-
cion de café en el aparato es
demasiado alta.

Espere un momento hasta
que el aparato se haya
enfriado.

El aparato muestra el sim-
bolo « i » en la pantalla.

Debe descalcificarse el
aparato.

Descalcifique el aparato.

El expreso esta frio.

El aparato y, por tanto, las
tuberias no se han preca-
lentado.

Precaliente el aparato como
se describe en el capitu-

lo «Preparacion de café
expreson.

Las tazas no se han preca-
lentado.

Precaliente las tazas colo-
candolas sobre la placa para
tazas.

El café no tiene crema.

El café se ha molido dema-
siado grueso.

Utilice un café molido mas
fino.

El café molido no se ha
compactado bien o no se ha
compactado lo suficiente.

Presione el café molido con
mas fuerza.

Expreso demasiado flojo.

El café se ha molido dema-
siado grueso.

Utilice un café molido mas
fino.

Cantidad insuficiente de
café molido.

Utilice mas café molido.
Reduzca la cantidad de
agua utilizada para preparar
el café.

Expreso demasiado fuerte.

NOTA

El café se ha molido dema-
siado fino.

Utilice un café molido mas
grueso.

Demasiado café molido.

Utilice menos café molido.
Aumente la cantidad de
agua utilizada para preparar
el café.

» Silos pasos anteriores no resuelven el problema, péngase en contacto con el servicio
de atencion al cliente gratuito.
P Limpie el aparato antes de enviarlo al servicio al cliente.

CASO EspressoGourmet Crema



NOTA

P Retire el agua que quede en el depdsito y utilice la «funcién de vapor» para enjuagar
el resto de agua de las tuberias.

8 Eliminacion del aparato usado

Los productos eléctricos y electrénicos usados contienen materiales reutilizables.

No obstante, también contienen materiales nocivos, necesarios para su funcio- RU
namiento y seguridad. En la basura doméstica, o ante la manipulacién indebida,
puede ponerse en peligro la salud humana y el medio ambiente. Por tanto, no
debe depositar su aparato usado en ningun caso junto con la basura doméstica. — TR

sV

P Utilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electrénicos usados. Inférmese, si fuera preciso, en su ayuntamiento, en el servicio de
recogida de basura o en su distribuidor.

P Guarde su aparato usado, protegido frente al acceso de los nifios, para su eliminacion.

8.1 Eliminacion del embalaje

El embalaje protege al aparato frente a daflos ocasionados por el transporte. Los "
materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con el €
medio ambiente e idénea a efectos de una correcta eliminacién y, por tanto, son -
reciclables. La devolucién del embalaje al ciclo de material ahorra materia prima

y reduce la generacion de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje que no
necesite en los puntos de recogida,punto verde”.

9 Garantia

Para este producto, ofrecemos a partir de la fecha de compra una garantia de 24 meses
por defectos atribuibles a errores de fabricacién o materiales. Nuestra garantia tiene
validez en Alemania, Austria y los Paises Bajos. Para todos los demads paises, por favor
contactenos. Sus derechos de garantia legales segun el art. 437 ss. CC no se veran afecta-
dos. La reclamacion de sus derechos legales por defectos no entraia costes para usted.

La garantia no incluye dafios causados por manejo o uso inadecuado del dispositivo, o
defectos que solo afecten levemente la funcion o el valor del mismo. Ademas, quedan
excluidos de la garantia las piezas de desgaste, los dafios de transporte, en la medida en
que no seamos responsables de ellos, asi como los dafos causados por reparaciones no
realizadas por nosotros. En términos de rendimiento, este dispositivo estd disefiado y
concebido para uso no profesional (uso doméstico). Cualquier uso profesional solo esta
cubierto por la garantia en la medida en que sea equiparable a un uso no profesional. No
estd destinado a un uso profesional méas amplio. En el caso de reclamaciones justificadas,
a nuestra discrecién, repararemos el dispositivo defectuoso o lo cambiaremos por uno
nuevo. Los defectos evidentes deben comunicarse dentro de los 14 dias posteriores a la
entrega. Queda excluido cualquier otro tipo de reclamacién. Para hacer uso de su derecho
de garantia, le rogamos que nos contacte antes de devolver el dispositivo (jsiempre con el
comprobante de compra!). Encontrard nuestros datos de contacto (,garantes”) al principio
de estas instrucciones de uso.
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1 Algemeen EN

Lees de hier vermelde informatie, zodat u snel vertrouwd raakt met uw apparaat en al zijn FR
functies in volle omvang kunt gebruiken. Van uw apparaat hebt u vele jaren lang plezier,
als u het vakkundig behandelt en verzorgt. Wij wensen u veel plezier bij het gebruik.

1.1 Informatie over deze gebruiksaanwijzing

Deze gebruiksaanwijzing maakt deel uit van de CASO EspressoGourmet Crema (vanaf
hier‘apparaat’ genoemd) en geeft u belangrijke aanwijzingen voor de ingebruikname, de
veiligheid, het doelgerichte gebruik en het onderhoud van het apparaat. PT
De gebruiksaanwijzing moet altijd bij het apparaat voorhanden zijn en voor iedereen te
lezen en te gebruiken die met de:

- Ingebruikname, - bediening, SV
- oplossing van een storing en/of  « reiniging

van het apparaat belast is. Bewaar deze gebruiksaanwijzing en geef hem samen met het
apparaat door aan een eventuele volgende eigenaar.

1.2 Waarschuwingsinstructies
In deze gebruiksaanwijzing worden de volgende waarschuwingsinstructies gebruikt:

A GEVAAR

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een dreigende, gevaarlijke situatie.

Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, leidt deze tot de dood of zware

verwondingen.

» De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie pvolgen om het gevaar van dood
of zware verwondingen bij personen te voorkomen.

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot zware verwondingen
leiden.

P De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

A VOORZICHTIG

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot lichte of matige verwon-
dingen leiden.

P De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

TIP
Een tip duidt op extra informatie, die de omgang met het apparaat lichter maakt.

CASO EspressoGourmet Crema
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1.3 Aansprakelijkheid

Alle in deze gebruiksaanwijzing aanwezige technische informatie, gegevens en instructies
voor installatie, ingebruikname en onderhoud beantwoorden aan de laatste stand bij het
in druk gaan en vinden plaats met inachtneming van onze tot nu toe opgedane ervarin-
gen en kennis naar eer en geweten. Aan de informatie, afbeeldingen en beschrijvingen in
deze gebruiksaanwijzingen kunnen geen rechten worden ontleend. De fabrikant is niet
aansprakelijk voor schaden op grond van.

« Niet-naleving van de gebruiksaanwijzing

« Ondeskundige reparaties

- Niet volgens de voorschriften geldend gebruik

« Technische veranderingen, modificaties van het apparaat
« Toepassing van niet goedgekeurde onderdelen

Modificaties van het apparaat worden niet aanbevolen en vallen niet onder de garantie.
Vertalingen worden naar beste weten uitgevoerd. Wij zijn niet verantwoordelijk voor
vertaalfouten, ook niet in het geval dat de vertaling door ons of in opdracht van ons is
gemaakt. Bindend blijft alleen de oorspronkelijke Duitse tekst.

1.4 Auteurswet

Dit documentatiemateriaal is auteursrechtelijk beschermd.

Alle rechten, ook die van de fotomechanische reproductie, de verveelvoudiging en de
verbreiding door bijzondere handelswijzen (bijvoorbeeld gegevensverwerking, informa-
tiedragers en datanetwerken), ook ten dele, zijn de firma CASO GmbH voorbehouden.
Inhoudelijke en technische veranderingen voorbehouden.

2 Veiligheid

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke veiligheidsinstructies betreffende de omgang met het
apparaat. Dit apparaat beantwoordt aan de voorgeschreven veiligheidsvoorschriften. Een
ondeskundig gebruik kan echter tot materiéle schade en schade aan personen leiden.

2.1 Gebruik volgens de voorschriften

Dit apparaat is alleen bestemd voor het gebruik in het huishouden in een gesloten ruimte
voor het

« Koffie/espresso bereiden met versgemalen koffie/espressobonen,

« Koffie/espresso bereiden met koffie/espressopods,

- Heet water bereiden met de heetwater-/stoomlans,

» en melk opschuimen met de heetwater-/stoomlans.

Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in het huishouden en soortgelijke toepassingen,
zoals:

- in keukens voor personeel in winkels, kantoren en andere commerciéle ruimten;

- op boerderijen;

- van klanten in hotels, motels en andere soortgelijke woonomgevingen;

- in bed and breakfasts.

Een ander of er van afwijkend gebruik geldt als niet volgens de voorschriften.

m CASO EspressoGourmet Crema
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A WAARSCHUWING

Gevaar door gebruik niet volgens de voorschriften!
Bij onreglementair gebruik van het apparaat en/of gebruik op een an- FR
dere wijze kunnen gevaren ontstaan. Het apparaat uitsluitend volgens
de voorschriften gebruiken.

» Gebruik het apparaat alleen voor het doel waarvoor het bestemd is.
» Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures.

EN

Aanspraken van welke aard dan ook wegens niet reglementair gebruik zijn uitgesloten. PT
Het risico draagt alleen de gebruiker. TR
2.2 Algemene veiligheidsaanwijzingen SV

TIP

Houdt u zich voor een veilige omgang met het apparaat aan de vol-

gende algemene veiligheidsinstructies:

» Gebruik het toestel alleen zoals beschreven in de gebruiksaanwij-
zing om mogelijk letsel door verkeerd gebruik te voorkomen.

» Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke ver-
mogens of met gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder toe-
zicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige gebruik
van het apparaat en de gevaren ervan begrijpen.

» Reiniging en onderhoud mag niet door kinderen worden uitgevo-

erd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en ze onder toezicht staan.

Het apparaat en zijn aansluiting moet buiten het bereik blijven van

kinderen jonger dan 8 jaar.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimten.

Laat het apparaat niet zonder toezicht werken.

Gebruik het apparaat niet

- als het apparaat zelf of onderdelen ervan beschadigd zijn,

« als het netsnoer of de stekker beschadigd is,

- als het apparaat gevallen is.

» Rol het netsnoer altijd volledig af voor gebruik. Zorg ervoor dat
het netsnoer niet wordt beschadigd door scherpe randen of hete
voorwerpen.

v

vVvyyvyy
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Trek de stekker uit het stopcontact

- als het apparaat niet wordt gebruikt

+ na elk gebruik

« voordat u het apparaat schoonmaakt of verplaatst

- als er tijdens het gebruik een duidelijke storing optreedt

- tijdens onweer.

Breng geen wijzigingen aan in het toestel of het netsnoer. Laat
reparaties alleen door een gespecialiseerde werkplaats uitvoeren,
aangezien ondeskundig gerepareerde toestellen gevaar opleveren
voor de gebruiker. Neem ook de bijgevoegde garantievoorwaarden
in acht.

Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond. Zorg
ervoor dat er voldoende afstand is tot sterke warmtebronnen zoals
kookplaten, verwarmingsbuizen, enz.

Maak het toestel niet schoon met harde, krassende of schurende
reinigingsmiddelen zoals staalwol of iets dergelijks.

Het deksel van het waterreservoir van het apparaat moet tijdens
gebruik altijd gesloten zijn.

Defecte onderdelen mogen alleen tegen originele vervangende
onderdelen omgewisseld worden. Alleen bij die onderdelen is ge-
garandeerd dat ze aan de veiligheidseisen voldoen.

Gebruik het toestel alleen met originele accessoires.

2.3 Bronnen van gevaar - Verbrandingsgevaar

A WAARSCHUWING

Het water dat in deze machine wordt verwarmd, de stoomlans, de
filterinzetstukken en de portafilterkop kunnen erg heet worden.
Houdt u zich alstublieft aan de volgende veiligheidsvoorschriften zodat
u zichzelf niet verbrandt of anderen zich verbranden.

>

WAARSCHUWING! De oppervlakken van de machine worden erg
heet tijdens het gebruik. Vooral de heetwater-/stoomlans, de kop-
jesplaat, de portafilterkop, de filterinzetstukken en het lekrooster
worden erg heet.

Hete stoom ontsnapt wanneer je de stoomlans gebruikt. Raak de
lans alleen aan bij het handvat.

CASO EspressoGourmet Crema
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A WAARSCHUWING En

» Grijp nooit onder de uitstroomopeningen van de portafilter of R
stoomspuit wanneer het apparaat in werking is.
» Controleer altijd de temperatuur van de espresso voordat je hem ES

drinkt.

2.4 Bronnen van gevaar - Gevaar door elektrische stroom RU

A GEVAAR PT

Levensgevaar door elektrische spanning! TR
Het contact met leidingen of onderdelen die onder spanning staan kan sy
levensgevaarlijk zijn! Neem de volgende veiligheidsaanwijzin-gen in
acht om gevaar door elektrische stroom te voorkomen.
» Indien het netsnoer van dit toestel beschadigd is, moet het worden
vervangen door de fabrikant of diens dienst-na-verkoop of door
een soortgelijk gekwalificeerd persoon, om gevaren te voorkomen.
» Openin geen geval de behuizing van het apparaat. Als aansluitingen
die onder stroom staan worden aangeraakt en de elektrische of mecha-
nische opbouw veranderd, bestaat gevaar voor elektrische schokken.
Daarnaast kunnen functionele storingen in het apparaat optreden.
» Dompel het toestel niet onder in water om het te reinigen.
» WAARSCHUWING! Gevaar voor elektrische schokken! Laat geen
vloeistof over de connector van het toestel lopen.

3 Ingebruikname

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie omtrent de ingebruikname van het appa-
raat. Neem de aanwijzingen in acht om gevaren en beschadigingen te voorkomen.

3.1 Veiligheidsvoorschriften

P Verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed gebruikt worden. Er bestaat kans op
verstikking.

3.2 Leveringsomvang en transportinspectie

Het apparaat wordt standaard geleverd met de volgende componenten:
« CASO Espresso Gourmet Crema

« 2 enkelwandige professionele zeven voor 1 of 2 kopjes

« 2 dubbelwandige zeefinzetten voor 1 of 2 kopjes

CASO EspressoGourmet Crema
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« E.S.E Pad filterelement « Stamper met houten handvat
- Koffielepel - Portafilter
« Snelle gids « Bedieningshandleiding

TIP

» Controleer de levering op volledigheid en op zichtbare beschadigingen.

P Waarschuw de expediteur, de verzekering en de leverancier bij een onvolledige
levering of bij beschadiging als gevolg van gebrekkige verpakking of als gevolg van
het transport.

3.3 Uitpakken

Voor het uitpakken van het apparaat haalt u het apparaat uit de doos en verwijdert u het
verpakkingsmateriaal. Verwijder de beschermfolie van het toestel.

TIP

P Bewaar indien mogelijk het originele verpakkingsmateriaal gedurende de garantiepe-
riode, zodat u het apparaat indien nodig weer volgens de voorschriften kunt inpakken.

3.4 Eisen aan de plek van plaatsing

Voor een veilige en correcte werking van de apparatuur, de plaats van installatie moet:

e Dit koffiezetapparaat moet op een stabiele en hittebestendige ondergrond worden ge-
plaats en tegen opspattend water en alle mogelijke warmtebronnen worden beschermd.

e Kies de plek dusdanig dat kinderen hete oppervlakken van het apparaat niet kun-
nen aanraken.

e  Apparaat niet onder gevoelige meubels gebruiken, omdat de waterdamp deze kan
beschadigen.

e  Plaatst u het apparaat niet in een hete, natte of zeer vochtige omgeving of in de
buurt van brandbare materialen.

e  Het stopcontact moet makkelijk toegankelijk zijn, zodat de voedingskabel er in geval
van nood ongecompliceerd uitgehaald kan worden.

e Deinbouw en montage van dit apparaat op niet stationaire plekken (bijvoorbeeld
schepen) mogen alleen door vakzaken/vakmensen uitgevoerd worden, als ze de
voorwaarden voor een veilig gebruik van dit apparaat garanderen.

e Hetapparaat mag tijdens het gebruik niet in een kast worden achtergelaten.

3.5 Elektrische aansluiting

Voor een veilig en feilloos gebruik van het apparaat moeten bij de elektrische aansluiting

de volgende aanwijzingen in acht genomen worden:

e  Controleer voor het aansluiten van het apparaat de aansluitingsgegevens (spanning
en frequentie) op het typeplaatje met de gegevens van uw stroomnet. Deze gege-
vens moeten overeenkomen, zodat het apparaat niet beschadigd kan raken. In geval
van twijfel vraagt u een vakkundige elektricien.

e  Bij gebruik van een verlengsnoer mag voor aansluiting van het apparaat op het
stroomnet alleen een uitgerold verlengsnoer van maximaal 3 meter lengte en een
doorsnede van 1,5 mm? gebruikt worden. Het gebruik van een stekker of stekker-
doos met meerdere aansluitingen is vanwege het daarmee verbonden brandgevaar
verboden.

CASO EspressoGourmet Crema




e Vergewis u er van dat de voedingskabel onbeschadigd is en niet onder de oven of
over hete of scherpte oppervlakten gelegd is.

e Het stopcontact moet beschermd zijn met een zekering of automatische schakelaar FR
van 16 ampere.

e De elektrische veiligheid van het apparaat is alleen dan gegarandeerd wanneer het is ES
aangesloten aan een reglementair geinstalleerd systeem met aardkabels en veilig-
heidschakelaars. Laat u in geval van twijfel de huisinstallatie controleren door een
erkende elektricien. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schaden,

die door een gebrekkige of onderbroken aardingskabel veroorzaakt worden. RU

3.6 Waarschuwingsinstructies op apparaat PT

A VOORZICHTIG TR

Gevaar door hete oppervlakte! & SV
P De hete oppervlakte van het apparaat niet aanraken. Brandgevaar!

4 Opbouw en functie

In dit hoofdstuk vindt u belangrijke informatie over het ontwerp en de werking van de
machine.

CASO EspressoGourmet Crema m
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Overzicht

E.S.E Pad filterelement

Enkelwandige professionele zeef
(voor 1 kopje)

Enkelwandige professionele zeef
(voor 2 kopjes)

Dubbelwandige zeefinzet (voor 1 kopje)
Dubbelwandige zeefinzet (voor 2 kopjes)
Zeefsteun

Bedieningsknoppen

Weergave

Bekerplaat

P@PE@O®EEE

Deksel waterreservoir

Watertank

Draaiknop voor stoom-/waterafgifte
Brouwkop

Handgreep voor stoominstallatie
Druppelrooster

Dampuitlaat

Lekbak

Stamper

Koffielepel

CASO EspressoGourmet Crema



4.2 Bedieningselementen
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ON/ OFF Coffee Temperature Steam
Weergave: @ Tijd in seconden

Hoeveelheid handmatige espresso @ Warm water

Enkel - Espresso Oververhitting van het apparaat

2 Espressi / Caffe Doppio Hete damp
Brouwtemperatuur in °C Knoppen:
Brouwtemperatuur Hoog ca. 96 °C Aan/Uit

@® @@

Brouwtemperatuur Midden ca. 94 °C Hoeveelheid handmatige espresso /

Brouwtemperatuur Laag ca. 92 °C Espresso / 2 espresso’s of Caffe Doppio

®

Temperatuurinstelling tussen ca. 96 °C,
94°Cen 92 °C

Het apparaat warmt op @ Stoom
Herinnering ontkalken

Geen water in de watertank

(39 Draaiknop voor de heetwater-/
Weergave van zettemperatuur en zettijd stoomlans

BRI RIORNO®E®

4.3 Typeplaatje

Het typeplaatje met de aansluitings- en vermogensgegevens bevindt zich aan de on-
derzijde van het toestel.

CASO EspressoGourmet Crema m



DE
EN
FR
ES

RU
PT
TR
sV

5 Bediening en werking

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke aanwijzingen m.b.t. de bediening van het apparaat.
Neem de aanwijzingen in acht om gevaren en beschadigingen te voorkomen.

Er kan hete stoom uit het apparaat komen. Voorzichtig: verbrandingsgevaar!
Het apparaat tijdens gebruik niet uit het oog verliezen, zodat er bij gevaren snel
ingegrepen kan worden.

Gebruik de machine alleen met de filterhouder op zijn plaats.

Geen heet water in het waterreservoir doen.

Wanneer je de stoomlans gebruikt, ontsnapt er hete stoom / heet water.

Raak de lans alleen aan bij het handvat.

VVVVVY VYV

het apparaat in werking is.

5.1 Voor het eerste gebruik van het apparaat

Reinig de machine en accessoires zoals beschreven in,Reiniging en onderhoud" Voer

voor het reinigen van de machine ook een koffiezetproces zonder koffiepoeder uit.

1. Plaats het druppelrooster zo dat de rode vlotter door de uitsparing in het druppel-
rooster kan steken.

2. Verwijder het waterreservoir en vul het met water tot de markering,MAX: Plaats het

waterreservoir terug in het apparaat.

3. Plaats de portafilter (met een leeg filterinzetstuk) op de zetkop van het apparaat,
lijn de portafilter uit met de Insert = markering en draai deze tegen de klok in
naar de,Lock, positie. Houd het apparaat vast bij de zijkant of bij het waterreservoir.

4. Plaats een grote kop op het lekrooster. Zorg ervoor dat de draaiknop voor stoom-/
waterdosering in de verticale stand staat (uit).

5. Sluit het apparaat aan op het stopcontact en druk op de,,ON/OFF knop"”.

6. Hetapparaat begint op te warmen. De knoppen Koffie’ en,Temperatuur’ knipperen wit.

7. Zodra alle toetsen oplichten en het display 94 °C aangeeft, is het apparaat opge-
warmd en startklaar. Dit proces duurt ongeveer 30 Seconden.

8. Schuif de stoomlans opzij. Houd hem alleen bij het handvat vast.

9. Houd een voldoende grote, hittebestendige, lege bak onder de stoomspuit en

draai de regelknop voor de stoom-/waterafgifte tegen de klok in naar beneden.

Wacht tot er water uit stroomt en draai dan de stoom-/wateruitlaatregelknop weer

dicht.

11. Druk twee keer op de knop,Coffee"

12. Het apparaat start het zetproces, doseert de hoeveelheid water die nodig is voor 2
espresso’s en stopt automatisch wanneer het proces klaar is.

13. Giet het water weg uit de beker.

14. U kunt het apparaat nu naar wens gebruiken.

—
o

TIP
P De eerste keer dat u het apparaat gebruikt, maakt het harde geluiden wanneer het
water in de leidingen wordt gezogen. De geluiden zijn normaal en het apparaat
wordt na korte tijd stiller.

Grijp nooit onder de uitstroomopeningen van de portafilter of stoomspuit wanneer
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5.2 Tips/aanbevelingen voor voorbereiding

e  De koffiebonen moeten heel fijn worden gemalen. Gebruik hiervoor een koffiemolen
die geschikt is voor espresso.

e Het gemalen koffiepoeder moet voldoende worden aangedrukt in het filterelement,
in de portafilter, d.w.z. gelijkmatig worden samengeperst (aangestampt). De tamper
moet het koffiepoeder gelijkmatig, verticaal en stevig aandrukken.

e Hetis belangrijk dat je machine, portafilter en kopje goed opgewarmd zijn voordat je
gaat brouwen, zodat het water geen temperatuur verliest.

5.3 Filterelementen

De levering omvat dubbelwandige filterinzetten voor één en twee kopjes en enkel-
wandige filterinzetten voor één en twee kopjes. Gebruik altijd het juiste filterelement
voor het gewenste aantal kopjes of de gewenste grootte van de drank, en voor je erva-
ring met het gebruik van een portafiltermachine en de bijbehorende bereidingstechno-
logie. De machine wordt ook geleverd met een E.S.E Pad filterelement.

Dubbelwandige zeefinzetten

Zeefinzet Dosis Hoeveelheid (g) | Gebruik voor
eenvoudig
Versgemalen
dubbel Beginner koffie en voor-

gemalen koffie

Enkelwandige professionele zeven

Zeefinzet Dosis Hoeveelheid (g) | Gebruik voor
eenvoudig
Professional Versgemalen
dubbel roressionals koffie

5.3.1 Dubbelwandige zeefinzetten (met drukregeling)

We raden beginners aan om dubbelwandige filterinzetstukken te gebruiken. De filte-
rinzetstukken hebben een zeefwand en een wand met een klein gaatje dat helpt om
de druk te regelen. Perfect voor beginners, want de extractie van de espresso wordt
ondersteund door het ontwerp en dit is grotendeels onafhankelijk van de maling, de
dosering, de tamperdruk of de versheidsgraad van het koffiepoeder.

DE
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5.3.2 Enkelwandige professionele zeven (zonder drukregeling)

Wij raden gevorderde gebruikers en professionals aan om de enkelwandige filterinzets-
tukken te gebruiken. Deze hebben alleen een zeefwand en regelen daarom de druk
niet. De optimale instelparameters zoals maalgraad, tamperdruk en koffiehoeveelheid
kunnen proefondervindelijk worden bepaald. Je hebt meer controle bij het bereiden
van je eigen espresso. Zelfs als beginner kun je vertrouwd raken met deze filterelemen-
ten en je machine beter leren kennen.

5.4 Espressobereiding (espresso en caffé doppio)

Voor een optimale espresso moeten de kopjes worden voorverwarmd. Zet de kopjes op

de kopjesplaat op de machine. Wees voorzichtig als je de kopjesplaat aanraakt, want deze

wordt erg warm. Als je de koffiebonen maalt, zorg er dan voor dat je ze fijn maalt. Als de

bonen te grof gemalen zijn, kan de espresso een bitter aroma hebben.

1. Vul de watertank met vers leidingwater tot aan de MAX-markering.

2. Zorg ervoor dat de regelknop voor de stoom-/wateruitgang in de verticale stand
staat (uit).

3. Schakel het apparaat in en wacht tot het is opgewarmd, alle knoppen wit oplichten
en het display 94°C aangeeft.

4. Plaats de portafilter met het filterinzetstuk voor het gewenste aantal kopjes op de
zetkop van het apparaat en draai deze vast.

5. Plaats naar wens een of twee kopjes op het lekrooster onder de uitloop.

6. Om het portafilter, het filterelement, het kopje/de kopjes en de zetkop voor te verwar-
men, doseer je de gewenste hoeveelheid water door één keer op de knop,Coffee’ te druk-
ken voor een enkele espresso en twee keer voor 2 espresso’s of een dubbele espresso.

7. Verwijder de portafilter door deze in de tegenovergestelde richting te draaien.

8. Wees voorzichtig, de portafilter en het filterelement zijn erg heet!

9. Droog het filterelement en de portafilter.

10. Giet de versgemalen koffie gelijkmatig in de gewenste filterinzet met behulp van

de bijgeleverde doseerlepel. We raden aan een digitale weegschaal te gebruiken
om de exacte hoeveelheid gemalen koffie af te wegen, vooral in het begin. Gebruik
de hoeveelheden die in de tabel worden aanbevolen.

11. Om het koffiepoeder zo goed mogelijk te verdelen en compact te maken, tik je
zachtjes met de portafilter op het werkoppervlak of een tampermat.

12. Druk het gemalen koffiepoeder gelijkmatig en verticaal aan met de meegeleverde
tamper.

13. Schraap het overtollige koffiepoeder van de rand van de portafilter.

14. Plaats de portafilterhouder op de kop van het apparaat en draai deze vast.

15. Plaats het gewenste aantal kopjes (één of twee) onder de uitloop op het lekrooster.

16. Selecteer de gewenste brouwtemperatuur tussen 92 °C, 94 °C en 96 °C door op de
toets,Temperatuur’ te drukken. Het apparaat slaat de instelling op en na een kort
moment lichten alle knoppen weer op.

17. Druk één keer op de knop,Coffee’ voor een enkele espresso en twee keer voor 2
espresso’s of een dubbele espresso.

18. Het zetproces start na enkele ogenblikken en het symbool voor de geselecteerde
zethoeveelheid verschijnt op het display.

19. De machine stopt het brouwproces automatisch.

20. Om de portafilter na het koffiezetten te verwijderen, houd je de machine met één
hand stevig vast en schroef je met de andere hand de portafilter uit de machine.
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21. Plaats de portafilter op het lekrooster om af te koelen.

22. Verwijder na elk gebruik het koffiepoeder volledig uit het filterelement door het EN
boven een bakje uit te tikken. FR
23. Verwijder het filterelement uit de portafilter door het bijvoorbeeld met een lepel
uit de portafilter te trekken. ES
24, Reinig het filterelement en de portafilter grondig onder stromend water.
25. Voor het drinken raden we je aan om de espresso te roeren met een lepel, zodat
alle smaken zich kunnen ontwikkelen. RU
[ pwess "

P Je kunt het zetproces op elk moment stoppen door nogmaals op de knop ,Coffee’
te drukken. TR

P Als er geen water in het waterreservoir zit wanneer het bereidingsproces wordt
gestart, knippert het & symbool op het display. Vul het waterreservoir met water SV
en laat water uit de stoomspuit komen om de leidingen bij te vullen.

P Naongeveer 15 minuten schakelt het apparaat automatisch over naar de stand-bymodus.

P Leeg de lekbak regelmatig en let daarbij op de rode vlotter in de uitsparing van het
lekrooster.
Het apparaat slaat de door u gekozen temperatuurinstelling op. Ook na het in- en
uitschakelen van het apparaat en na het uit- en insteken van de stekker geeft het
apparaat de eerder gekozen temperatuur weer.

» Je kunt hoge glazen/kopjes gebruiken met een maximale hoogte van 135 mm. Ver-
wijder voor hoge kopjes het lekbakje en het lekrooster van het apparaat en plaats
je glas/kopje direct onder de uitloop.

5.5 Hoeveelheid handmatige espresso

Je kunt een handmatige hoeveelheid water laten doseren tijdens de espressobereiding.

1. Druk 3 keer op de knop,Koffie', o

2. Het symbool voor handmatige instelling (&=-symbool) verschijnt op het scherm.

3. Hetapparaat start het zetproces automatisch en stopt pas als je weer op de knop
Koffie’ drukt.

5.6 Voorbereiding koffiepad

Om de koffie te bereiden, gaat u te werk zoals hierboven beschreven en gebruikt u een
koffiepad in plaats van versgemalen koffiepoeder. Zorg ervoor dat de koffiepad volledig
in het filterelement zit voordat u de filterhouder op de machine bevestigt.

TIP
P Druk niet op de koffiepad met de tamper.

5.7 Melkschuim maken

Voor optimaal melkschuim moet de melk van tevoren worden gekoeld. Houd er rekening

mee dat de consistentie van het melkschuim varieert afhankelijk van de temperatuur, het

soort melk of het vetgehalte. Gebruik alleen melk of plantaardige dranken, zoals sojadrank.

Houd er rekening mee dat niet alle plantaardige dranken geschikt zijn om op te schuimen.

1. Vul een melkkannetje (niet meegeleverd) met koude melk. Gebruik niet te veel
melk zodat het niet overloopt bij het opschuimen.
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2. Zorg ervoor dat de regelknop voor de stoom-/wateruitgang in de verticale stand

staat (uit).
3. Schuif de stoomlans opzij. Houd hem alleen bij het handvat vast.
4. Drukop de,Steam” knop en wacht tot het,, g symbool stopt met knipperen en

het apparaat een pieptoon geeft.

5. Houd een voldoende grote, hittebestendige, lege bak onder de stoomspuit en dra-
ai de regelknop voor de stoom-/waterafgifte linksom naar beneden. Hierdoor lopen
de pijpen leeg en komt er stoom uit.

6. Wacht even tot er alleen stoom uitkomt en draai de knop terug om te sluiten.

7. Steek de stoomspuit bij de tuit van de melkkan paralell in de melk en houd de
melkkan paralell tegen het werkoppervlak. De stoomspuit moet zich net onder het
oppervlak van de melk bevinden.

8. Draai de regelknop langzaam omlaag.

9. Raak met de andere hand de bodem van het melkkannetje aan om de melktempe-
ratuur te voelen.

10. Wanneer het melkkannetje opwarmt en er melkschuim opstijgt, leidt u de stoom-
lans dieper in de melk zodat er geen lucht meer kan worden aangezogen en de
melk begint te rollen.

11. Wanneer de melkkan heet is en de gewenste schuimconsistentie is bereikt, draait u
de regelknop terug naar de gesloten stand.

12. Haal dan pas de stoomlans uit de melk.

13. Draai het melkkannetje zachtjes rond en tik zachtjes met de onderkant van het kan-
netje op het werkvlak om grove luchtbellen te verwijderen en het schuim gelijkma-
tig te verdelen.

14. Verwijder onmiddellijk alle melkresten van de stoomlans met een vochtige doek
voordat de melk zich zet.

15. Verwerk je melkschuim bijvoorbeeld in cappuccino.

16. Om dit te doen, drukt u nogmaals op de knop, Steam ,, houdt u opnieuw een
bakje onder de stoomspuit en laat u heet water spuiten door de regelknop omlaag
te draaien. De pijpen vullen zich dan weer met water.

17. Draai de regelknop terug naar de gesloten stand.

18. Ga nu verder zoals beschreven in het hoofdstuk ,Espressobereiding”.

TIP

» Tijdens de bereiding van melkschuim warmt het apparaat aanzienlijk op. Als u direct
na het bereiden van melkschuim op de toets, Koffie” drukt, kan het apparaat het sym-

bool weergeven. Wacht even voordat u opnieuw op de toets,Koffie” drukt.

Zorg ervoor dat de melk niet te heet wordt en dus aanbrandt.

Zorg ervoor dat u de stoomspuit na elk gebruik met melk reinigt, zoals beschreven
onder,Reiniging en onderhoud’.

vv

5.8 De hoeveelheid water voor de espressofunctie aanpassen

Je kunt de hoeveelheid water voor espressobereiding individueel aanpassen aan je wen-
sen. De hoeveelheid water kan worden ingesteld tussen ca. 15 ml en ca. 130 ml voor één
kopje. Bij twee kopjes kan het apparaat worden ingesteld tussen ca. 15 ml en 220 ml.
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TIP

P  De specificaties hebben betrekking op de output van zuiver brouwwater.

P Als de hoeveelheid zetwater wordt gewijzigd, moet de hoeveelheid koffiepoeder worden FR
aangepast. Wij raden een zetverhouding van 1:2 aan, dus voor elke gram gemalen koffie
wordt twee gram espresso geéxtraheerd, bijv. 36g espresso uit 18g gemalen koffie.

P De bereiding van een optimale espresso hangt af van veel factoren, zoals de maling van
de koffie, het branden van de bonen, de temperatuur en de hoeveelheid water, en is
daarom een kwestie van persoonlijke smaak. Na een korte gewenningsperiode kun je
gemakkelijk de voor jou beste espresso bereiden.

EN

1. Maak het toestel klaar voor gebruik. PT
2. Plaats een of twee gewenste kopjes onder de uitloop van de portafilter. TR
3. Druk één keer kort en één keer lang op de knop Koffie’ om de hoeveelheid water in

te stellen voor een espresso of druk twee keer kort en één keer lang op de knop om N

de hoeveelheid in te stellen voor 2 espresso’s of een Caffe Doppio.

4. Detijd knippert en het brouwproces start automatisch.

5. Druk nogmaals op de knop om het zetproces te stoppen en de machine slaat deze
hoeveelheid water op.

6. Om de hoeveelheid water opnieuw in te stellen, houd je de knop ,Koffie” en de
knop ,Temperatuur” tegelijkertijd ingedrukt totdat alle knoppen knipperen. Als u
het apparaat nu op de gebruikelijke manier bedient, krijgt u de vooraf ingestelde
waterhoeveelheid van het apparaat.

6 Reiniging en onderhoud

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t de reiniging en het onderhoud van
het apparaat. Neem de aanwijzingen in acht om beschadigingen door verkeerde reiniging
van het apparaat te voorkomen en een storingvrij gebruik te waarborgen.

6.1 Veiligheidsvoorschriften

A VOORZICHTIG
Let op de volgende veiligheidsvoorschriften, voordat u met de reiniging van de machine
beginnen:
De apparaat moet regelmatig schoongemaakt worden en kalkresten dienen verwij-
derd te worden.

Schakel de apparaat uit voordat u hem schoonmaakt en haal daarbij de stekker uit
het stopcontact.

Dompel het apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen en stop het nietin de
vaatwasser.

De oppervlakken van het apparaat worden zeer heet tijdens het gebruik. Er bestaat
gevaar voor brandwonden. Wacht tot het apparaat is afgekoeld.

Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen en geen oplosmiddelen.
Kras niet met een hard voorwerp over hardnekkige verontreinigingen.

vy v v Vv
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6.2 Reinigung

¢ Apparaat

Het apparaat kan worden afgenomen met een vochtige doek. Droog het apparaat
daarna grondig af.

® Heet water/stoomlans

De stoomspuit moet na elk gebruik worden gereinigd van melkresten. Spoel hiervoor
de stoomspuit met de heetwaterfunctie. Verwijder voorzichtig de roestvrijstalen huls
van de stoomspuit door deze bij de schroefdraad los te draaien. Maak hem grondig
schoon onder stromend water. Neem de stoomspuit grondig af met een vochtige doek.
Zorg ervoor dat het uitloopgat aan de onderkant altijd vrij is. Schroef na het reinigen de
roestvrijstalen huls weer op de stoomspuit.

¢ Brouwkop

Maak de kop na elk gebruik schoon. Veeg na het verwijderen van de portafilter het hele
oppervlak af met een vochtige doek om eventuele resten koffiepoeder te verwijderen.
Plaats de portafilter zonder filterinzet op de machine en spoel de kop eenmaal door
zonder koffiepoeder te zetten.

€ Accessoires

Verwijder het koffiedik uit het filterelement of gooi het koffiepad met koffiedik weg.
Spoel het filterelement, de portafilter en de portioneerlepel grondig uit in warm water.
Maak het lekbakje regelmatig leeg en spoel het en het lekrooster af onder stromend
water. Droog de accessoires vervolgens goed af.

6.3 Ontkalken

TIP

Regelmatig ontkalken van uw apparaat zal het elektriciteitsverbruik reduceren en de
levensduur van uw apparaat verlengen.

P Apparaten die door verkeerde ontkalking niet goed werken, valleen niet meer onder
de garantie.

Het apparaat geeft na ongeveer 500 cycli een ontkalkingswaarschuwing door het
symbool op het display weer te geven. Als u het apparaat niet onmiddellijk ontkalkt,
wordt de herinnering de volgende 10 keer dat het apparaat wordt opgestart opnieuw
weergegeven. De herinnering verdwijnt pas na 10 herinneringen of nadat het ontkalk-
ingsproces is voltooid.

1. Vul het waterreservoir tot de MAX-markering met water en in de handel verkrijgba-
re ontkalker die geschikt is voor espressomachines. Lees de gebruiksaanwijzing van
de ontkalker voor de juiste mengverhouding.

2. Plaats een bak met de inhoud van de volledige watertank op het afvoerrooster.

3. Houd de toetsen,Temperatuur” en,Stoom"” tegelijkertijd ongeveer 5 seconden
ingedrukt. Het apparaat start de ontkalkingscyclus. De cyclus duurt ongeveer 6
minuten en stopt automatisch.

4. Giet het water dan weg.

5. Spoel het waterreservoir zorgvuldig uit.
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6. Vul vervolgens het waterreservoir met vers water (zonder ontkalker) en start het EN
ontkalkingsproces opnieuw voordat u het apparaat zoals gewoonlijk met koffie-

poeder blijft gebruiken. FR

7 Storingen verhelpen

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t. het lokaliseren van storingen en het
verhelpen van storingen. Let u op de aanwijzingen om gevaren en beschadigingen te
voorkomen.

PT
7.1 Veiligheidsvoorschriften R
A VOORZICHTIG

N

P Reparaties aan elektrische apparaten mogen alleen uitgevoerd worden door gekwali-
ficeerd vakpersoneel dat door de fabrikant is geschoold.

P Door ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de gebruiker onts-
taan, evenals schaden aan het apparaat.

7.2 Oorzaken van de storingen en het verhelpen

De volgende tabel helpt bij het lokaliseren en het verhelpen van kleinere storingen.

Probleem Mogelijke oorzaak Mogelijke oplossing

De lekbak is vol. Maak de lekbak leeg.

Plaats het waterreservoir
op de juiste manier in de
machine.

Trek de stekker uit het
stopcontact. Gebruik het
Apparaat is defect. apparaat niet meer. Neem
contact op met de klanten-
service.

De watertank zit niet goed
Er lekt water uit de onder- op de machine.
kant van het apparaat.

De portafilter is niet goed Plaats de filterhouder op de

eplaatst. juiste manier.
Er loopt water uit de rand gep )

van de portafilter.

Verwijder de resten koffie-
poeder van de rand van de
portafilter.

Er zit wat koffiepoeder op
de rand van de portafilter.

Steek de stekker correct

in het stopcontact. Neem
contact op met de klanten-
service als het apparaat nog
steeds niet start.

De stekker zit niet goed in

Het apparaat werkt niet. het stopcontact.
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De melk schuimt niet op.

De stoomlans is verstopt.

Reinig de stoomlans.

De melk s niet koud genoeg.

Gebruik koele melk uit de
koelkast.

Het apparaat vertoont een
abnormaal lange opwarm-
fase.

Het apparaat is uitgescha-
keld en de draaiknop is niet
teruggedraaid na gebruik
van de heetwater-/stoom-
lans.

Draai de knop omhoog naar
de uit-stand.

Het apparaat toont het sym-
bool op het scherm.

De brouwtemperatuur in de
machine is te hoog.

Wacht even tot het appa-
raat is afgekoeld.

Het apparaat toont het sym-
booI,,’ op het scherm.

Het apparaat moet ontkalkt
worden.

Ontkalk de machine.

De espresso is koud.

De unit en dus ook de
leidingen in de unit zijn niet
voorverwarmd.

Verwarm het apparaat voor
zoals beschreven in het
hoofdstuk 'Espressokoffie
zetten.

De kopjes waren niet voor-
verwarmd.

Verwarm de kopjes voor
door ze op de kopjesplaat
te plaatsen.

Geen crema.

Espressopoeder te grof.

Gebruik fijner poeder.

Poeder niet genoeg of ver-
keerd aangestampt.

Druk het poeder harder aan.

Espresso te zwak.

Espressopoeder te grof.

Gebruik fijner poeder.

Te weinig espressopoeder.

Gebruik meer espressopoe-
der.Verminder de doseer-
hoeveelheid.

Espresso te sterk.

TIP

Espressopoeder te fijn.

Gebruik grover poeder.

Te veel espressopoeder.

Gebruik minder espresso-
poeder. Verhoog de doseer-
hoeveelheid.

P Als u met de bovengenoemde stappen het probleem niet kunt oplossen, neem dan
gratis contact op met de klantenservice.

A\ A 4

services met de ,stoomfunctie”.

Reinig het apparaat voordat u het naar de klantenservice stuurt.
Verwijder het resterende water uit de watertank en spoel het resterende water uit de
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8 Afvoervan het oude apparaat EN
Oude elektrische en elektronische apparaten bevatten vaak nog waardvolle FR
materialen. Ze bevatten echter ook schadelijke stoffen, die voor hun functione-

ren en veiligheid noodzakelijk waren. In het huishoudelijk afval of bij verkeerde ES

behandeling kunnen deze stoffen de menselijke gezondheid en het milieu
schade aanbrengen. Zet uw oude apparaat daarom nooit bij het gewone huis- |
houdelijk vuil.

RU
TIP PT

P Maak gebruik van de in uw woonplaats voorhanden zijnde inzamelplek voor terugga-
ve en verwerking van oude elektrische en elektronische apparaten. Haal eventueel TR
informatie bij uw gemeentehuis, de vuilnisophaaldienst of bij uw winkelier. sV

P Zorg ervoor dat uw oude apparaat tot het moment van transport op een kinderveili-
ge plek wordt bewaard.

8.1 Verwijderen van de verpakking

De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkings- "
materialen zijn uitgezocht vanuit milieuvriendelijke en verwijderingtechnische
gezichtspunten en daarom recyclebaar. Het terugbrengen van de verpakking in gl ’
de materiaalkringloop bespaart grondstoffen en verkleint de afvalhoop. Lever

niet meer benodigd verpakkingsmateriaal in bij een afvalbrengstation, dat zorgdraagt
voor de recycling.

9 Garantie

Voor dit product geven wij beginnend op de koopdatum 24 maanden garantie voor
gebreken die terug te voeren zijn op productie- of materiaalfouten. Onze garantie geldt
voor Duitsland, Oostenrijk en Nederland. Neem voor alle andere landen a.u.b. contact met
ons op. Uw wettelijke aanspraken op waarborg volgens §437 ff. BGB (= Duitse Burgerlijk
Wetboek) blijven hiervan onaangeroerd. De gebruikmaking van uw wettelijke rechten bij
gebreken is voor u kosteloos. Niet in de garantie inbegrepen zijn schaden, die ontstaan
zijn door een ondeskundige behandeling of inzet, evenals gebreken, die de functie of

de waarde van het apparaat slechts weinig beinvloeden. Verder zijn slijtageonderdelen,
transportschaden, voor zover deze niet door ons te verantwoorden zijn, evenals schaden,
die ontstaan zijn door niet door ons uitgevoerde reparaties, uitgesloten van de aanspraak
op garantie. Dit apparaat is geconstrueerd voor het gebruik in de particuliere sfeer (huis-
houdelijk gebruik) en komt overeen met de te leveren prestaties. Een eventueel gebruik
in de commerciéle inzet valt alleen voor zover onder de garantie, als het in de omvang

te vergelijken is met de belasting van een particulier gebruik. Het is niet bestemd voor
een verdergaand, commercieel gebruik. Bij terechte klachten zullen wij het gebrekkige
apparaat naar onze keuze repareren of omruilen voor een apparaat zonder gebreken.
Open gebreken moeten binnen 14 dagen na de levering aangegeven worden. Andere
aanspraken zijn uitgesloten. Neem voor het indienen van een aanspraak op garantie a.u.b.
voor het terugzenden van het apparaat (altijd met bewijs van aankoop) contact met ons
op. Onze contactgegevens (,garantiegever”) vindt u aan het begin van deze bedienings-
handleiding.
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O6wue cBegeHNA
MaLuA 0 faHHOM PYKOBOACTBE
MNpenynpepuTenbHble yKa3aHuA
OrpaHunyeHne OTBETCTBEHHOCTU
3awuTa aBTOPCKOro npasa
besonacHocTb
Mcnonb3oBaHMe No Ha3HaYeHNIo
O6wume TpeboBaHUA TEXHNKM 6e3onacHOCT
NcTouHuKn onacHocTy - ONacHOCTb 0XKOroB
NcTouyHMKM onacHOCTU - ONacHOCTb OT TIEKTPUNUECKOTO TOKA c.cevrereusssesssossssssess
BBop B s3kcnnyartayuuio
MpaBuna TexHNKN 6e30nacHoOCTn
O6bem NocTaBKM U NPOBepKa Nocsie TPaHCNOPTUPOBKU
PacnakoBka
TpeboBaHUA K MeCTy YCTaHOBKMU
MoaknioueHne K aNeKTpoceTn
MNpepynpepuTenbHble yKa3aHuA
YcTpoiicTBo n pa6ota
O6ulee onncaHne
SnemeHTbI ynpaBneHus
3aBoacKas Tabnuuka
SkcnnyaTtaumsa n GyHKLMOHMpPOBaHue
Mepen nepBbiM UcNonb3oBaHMEM
CoBeTbl/peKomeHpaLMmn MO NPUroTOBIEHNIO
QOunbTpbl-cnTa

MpurotoBneHune acnpecco (3cnpecco n ABorHoN Kode)
HacTpanBaembliii BpyuHyto o06bem Kode scnpecco
MpurotoBneHne c ucnonb3oBaHnemM KoderiHo TabneTkn
B361BaHME MONOYHOI NMEeHKM
PerynupoBka Konuuectsa BoAbl AnA GyHKLUN dCnpecco
Yucrka n o6cnyKuBaHue
NHbopmauma no 6esonacHocTn
YucTtka

YpaneHune Hakunun
Mpo6nembl 1 cnocobbl X peweHns
MpaBuna TexHMKM 6e3onacHoOCT

MpuyrHBI HencnpaBHOCTEN 1 NX yCTPaHEeHWe
YTunusauus orcnyxusluero npubopa

YTunusauyma ynakoBku
FapaHTua
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1 O6wue cBegeHnsA EN
MoxanyicTa, npoutnTte NHbOPMaLMio, COaepKaLLytocsa B JlaHHOM PykoBoacTee FR
Mo 3KcnyaTauum, 4Tobbl 6bICTPO 03HAKOMUTLCA C NPUOGOPOM 1 B MOSTHOM O6beme

ncnonb3oBaTb Bce ero GyHKumn. Bala kopeBapka npocyxut Bam gonrve rogbl npu ES
HajfiexalleM NCnonb3oBaHum 1 yxope. Xenaem NpUATHOro Nob3oBaHMA! NL
1.1 mauma o fJaHHOM PyKOBOACTBE
[laHHOe pyKOBOACTBO MO KCMyaTaLmm aBnaetca yacTblo KodeBapku CASO Espresso-

Gourmet Crema (B fanbHeriLeM UMeHyemou «npubop») N COREPKNT BarkHble yKa3aHuA PT
Mo BBOZY B dKCryaTaLyio, TEXHVKE 6e30MacHOCTM, UCMOMb30BaHMIO MO Ha3HAYeHNIo, a

TaKXe yxoay 3a npubopom. PyKoBOACTBO MO SKCMTyaTaLum AOMKHO BCEraa HaXoAUTbCA TR
B6n13U nprbopa. Ero Heo6xoarMo NpoYecTb BCEM JILLAM, OCYLLECTBAAOLM: sV
« BBOJ Nprbopa B 3KCNyaTaLuio, * CMONb30BaHue,

* yCTpaHeHve HencnpaBHOCTEN 1/nnn + 0UMCTKY Nprbopa

CoxpaHuTe gaHHoe PykoBOACTBO NO 3KCMNyaTaLmu, Nnpy nepeaave npnbopa gpyromy
nnuy nepepanTte BMecTe ¢ HUM PyKOBOACTBO MO aKCMnyaTaLum.

1.2 TlpepaynpeauTenbHble yKasaHUA

[aHHOM PYKOBOACTBE MO SKCryaTaLym UCMOSb3YOTCA ClefyioLme Tnbl
npegynpexaeHuni:

A ONACHOCTb

I'Ipe,qynpem,quVle, COOTBETCTBYIOLEE 3TOI CTEMEeHM ONacHOCTY, 0603HAYaeT yrposy
ornacHom cnTyaumn. Ecnu onacHasa cuTyaymA He GWJ,ET npeapoTBpalleHa, 3To MoOXeT
nPUBECTN K CMepPTU UNn TAXKeJNbIM TPpaBMaM.

P Bo n3bexaHue onacHoCTH CMEePTU UNN TAXKENbIX TPaBM nopen HEOGXO,D,I/IMO
canefoBatb MHCTPYKUMAM B aHHOM npefynpegnTesibHOM yKa3daHUn.

MpenynpenutenbHoe yKasaHue 3ToI CTENeHN ONacHOCTU 0603HayaeT BO3MOXXHOCTb

ornacHow cutyaumu. Ecnu onacHas cutyaums He 6yfeT npeaoTBpaLLeHa, 3TO MOXKeT

NPUBECTY K TAXKeSbIM TPaBMaM.

P Bo nzbexaHne onacHOCTM TPaBMPOBaHUA floaei HeO6XOANMO CrlefoBaTh
VHCTPYKLMAM B JAaHHOM MpeaynpeanTesibHOM YKa3aHUu.

A BHUMAHME

ﬂpenynpeAMTeanoe YKa3aHue 3TOW CTeNeHn onacHOCT! 0603HAYaeT BO3MOXKHOCTb
onacHom CUTyauunn. Ecnu He npeaoTBpaTUTb OMacHY CUTYaL o, 3TO MOXKeT NpuBecTn
KTpaBmMmamM nerkom nnm cpep,Hel‘/'l cTeneHn TAaXKecTu.

P Bo u3bexaHue onacHOCTY TPaBMPOBaHUA NIoAel HeOBXoAMMO CliejoBaThb
VHCTPYKLMAM B JAaHHOM NPeaynpeanTesibHOM yKa3aHUu.

MpuMeyaHe 0603HaYaeT JOMONHUTENbHYI0 MHPOPMaLMIo, obneryatoLlyio obpalleHue ¢
npr6opom.
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1.3 OrpaHn4yeHne OTBETCTBEHHOCTIN

Bce cogepkalymeca B faHHOM PyKoBOACTBe MO SKCMyaTaLuum TeXHUYeCKne cBefieHus,
JaHHble 1 YKa3aHUA Mo YCTaHOBKE, UCMOMb30BaHUIO 1 YXOAY 3a NPUOOPOM aKTyasbHbl

Ha MOMEHT MevaTi 1 yUUTbIBAIOT BECb HALL OMbIT 1 3HaHWA. CBeAeHMs, PUCYHKM 1
onucaHnA, copgepaLumecs B JaHHOM PyKoBOACTBE MO SKCNyaTaLmm, He MOTYT ABAATHCA
OCHOBaHMEM [/ KaKUX-mbo npeTteH3unid. [pon3BogmTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a
ylep6, BO3HMKLIMIA BCeACTBUE:

+ HecobnofeH A yKasaHui, copepalumxca B PyKoBOACTBe M0 SKCnnyaTaLlmm,

* MCMONb30BaHUA NPUOoPa He Mo Ha3HaYeHUIo,

+ HEMpaBWJIbHOrO PEMOHTa,

+ TEXHUYECKUX U3MEHEHWI, MoAnbUKaLmMi Nprbopa,

* CMOJb30BaHNA Hepa3peLleHHbIX 3anyacTen.

Mogandukaumm nprbopa He peKOMEHAYIOTCA U He NOKPbIBAKOTCA FrapaHTUeN.

MepeBog ocyLuecTBNAETCA CamMbiM JO6POCOBECTHbIM 06pa3omM. OfHaKO Mbl He Hecem
OTBETCTBEHHOCTM 3@ OLUMOKM B NepeBofe, fiaxke ecivi NepeBog Obl1 BbINOSIHEH HaMK U
Mo Halemy 3aKa3sy. Halum o6a3aTenbcTBa orpaHMUnBaoTCA TONbKO MCXOAHBIM HEMELIKMM
TEKCTOM.

1.4 3awmTa aBTOPCKOro npasa

[aHHaA JoKyMeHTaLmMA 3alyiLeHa aBTOPCKIMM NMPaBOM.

CASO GmbH coxpaHsieT 3a coboii Bce NpaBa, B TOM UKCIe MPaBO Ha pOTOMEXaHNYECKOe
BOCMpOM3BeAieHNe, KOMMPOBaHUE 1 PacnpoCcTpaHeHe NoCPeACTBOM 0COObIX CMOCO60B
(Hanpumep, 06paboTka AaHHbIX, HOCUTENW JaHHbIX, CETV Nepeaayn faHHbIX), B TOM ymcne
yacTMyHoe.

2 be3onacHocTb

B 370l rnaBe Bbl nonyuuTe BaxkHble yKasaHWsA no 6e30macHOCTI Npuw 06paLLeHnn
npr6opom. STOT NPUGOP COOTBETCTBYET YCTAHOBMIEHHBIM HOPMaM 6e30omacHoCcTU. OfHaKo
HeHaanexallas sKcnayatauma nprbopa MOXKeT NPYBECTY K TPABMUPOBAHWIO JIIOAEN 1
NPUYMHEHNIO MaTepUanbHOro yuiepba.

2.1 Wcnonb3oBaHMe Mo Ha3HAYEHUIO

[aHHbI npubop npefHa3HauveH Ansa 6bITOBOrO NCMOMb30BaHNA B 3aKPbITOM MOMeLLeHNN

TOJbKO AJ1A

- MNpurotoBneHne Kodpe/scnpecco n3 KoperHbix 3epeH / KodenHbIX 3epeH AnA 3CNPecco
CBEXEero nomorna;

« NPUroToBiEHME KOpe/3CNPecco U3 KoperHbix TabeTok / TabneTok Ana 3Cnpecco;

+ NPUroTOBJIEHNE ropAYeii BOLbl C MOMOLLbIO HaCcaAKM AnA ropsayen Boabl / napa;

« 11 B36MBaHVe MOJIOYHOW NEHKM C MOMOLLbIO HAacalKu ANA ropsayert Boabl / napa.

210 yCTpOI7ICTBO npeaHasHayeHo ANnA NCnob30BaHUA B AOMALWHUX yCNOBUAX U AnAa
aHaNTIornM4YyHbIX cd)ep NMPUMEHEHNA, TAKNX KaK:

* Ha KyxHe ana COTpyAHMKOB B MarasvHax, O¢VIC3X N OPYyrmx KOMmMmep4veCKnxX nomMmeLleHnAXx;
» Ha CENIbCKOXO3ANCTBEHHbIX npeanpuaTmnax;

* KNIMeHTaMW B OTeJIAX, MOTENTAX N APYTNX aHAJTOTUYHbIX XXNJbIX MOMELLEHUAX;

* B TOCTEBbIX AOMaX BO BpeMsA 3aBTpakKa.

,El,pyroe MNCNONb30BaHWE NN NCNOJIb30BaHME, BbIXOAALLME 3a PaMKUN BbllLe€yKa3aHHOrO,
ABNAETCA NCNOJIb30OBaHMEM He MO Ha3Ha4YeHuo.
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OnacHOCTb 13-3a HeHag/eXaLlero Ncnonb3oBaHuA!

Mpy NCNONb30BaHUN HE MO HAa3HAYEHWIO U/UIN UCMONb30BaHUK,

OT/IMYHOM OT YKa3aHHOro B PykoBoacCTBe Mo MCNob30BaHMIo, Nprbop

MOKET ABNSATbCA MCTOUHMKOM OMacHOCTEN.

> lcnonb3yiTe Nprbop TOMbKO MO Ha3HAYeHUIo.

» CobnoganTte NPUHLMMbI 1 METOAbI, OMVCAHHbIE B JAHHOM
PykoBOACTBE MO 3KCrTyaTaLuu.

FR

ES

MckntouatoTca npeTeH3nmn BCAKOrO POAa, CBA3aHHbIe C ymep60M BcnencTemne TR
MCNONb30BaHMA He NO Ha3HauveH 0. Bce puckm HeceT NCKOUYMTENbHO NOSIb30BaTeSb. SV

2.2 O6uwue Tpe6oBaHNA TEXHNKMN 6e30MacHOCTN

NPUMEYAHUE

B uenax o6ecneueHnsa 6e3onacHoro obpaLeHusa c npubopom
cnepynTe HYUXKeNpUBeAEHHbIM 06LWM TPe60BaHNAM TEXHUKN
6e3onacHoCTK:

» Bo n3bekaHne BO3MOXKHbIX TPAaBM, BbI3BaHHbIX HEMPaBWIIbHbIM
NCMoJIb30BaHNEM, UCMOSIb3YTe AAaHHOE YCTPONCTBO TONbKO B
COOTBETCTBMMN C UHCTPYKLMEN MO SKCMIyaTaLmm.

> 3TO YCTPONCTBO MOXET UCMOJb30BaTLCA JETbMI B BO3pacTe OT 8 neT
W CTapLLe 1 IMLaMK C OrpaHyYeHHbIMY GU3NYECKMUN, CEHCOPHBIMM
W YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM, UITN HE MMEIOLLIMIMIA OTbITa
1 3HAHWI, €CTTN OHN HAXOAATCS NOA MPUCMOTPOM U OOYYEHbI
6e30MacHOMy VCMOIb30BaHMIO YCTPOWCTBA 1, TAKM 06Pa3om,
MOHMMAIOT CBA3AHHbIE C 3TVIM OMACHOCTW.

» Onepaumm Nno OUNCTKE N TEXHNUECKOMY OOCITY>KMBAHMIO,
OCYLLECTB/IsIEMbIE MOJSIb30BATENIEM, AETAM Pa3PELLAETCA BbINONHATL
Wb B TOM CJTyYae, eC/IN OHM CTapLLe 8 IET U HAXOASTCS Noj
KOHTPOJIEM CO CTOPOHbI B3POC/IbIX.

» Tlpubop 1 ero kabenb NUTaHNA HEOOXOANMO XPaHUTb B MECTE,
HelOCTYMHbIM ANs AeTel MagLue 8 NeT.

» [leTAM 3anpeLyaeTcs urpatb C MpUOOpPOM.

> YCTPONCTBO MOXKHO 3KCMyaTUPOBAaTh TOJIbKO B CYXMX NMOMELLEHVAX.

» He ocTaBnsiTe ycTponcTBO 6€3 NprcMoTpa.
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NPUMEYAHUE

>

He ncnonb3ywnte annapar:

« €C/IM CaM annapat U ero KOMMOHEHTbI MOBPEXKAEHDI;

« €CJIV MOBPEXAEH CETEBOW Kabesb Unu LUTeKep;

« NOCJIe NafieHnA annapara.

MNepen KaxablM MCMOIb30BaHEM pa3MaTbiBaliTe NMPOBOA NMUTAHNA
NosIHOCTbI0. [py 3TOM CnepuTe 3a Tem, YTOObI HE NOBPEAUTb
NPOBOZA, MUTaHNA OCTPbLIMK KPasaMM UIN rOPAYUMU NMpeaMeTaMu.
BbIHbTE BUIKY 13 PO3ETKM:

* KOT1a Bbl HE MCNOJb3yeTe YCTPOWCTBO,

* OCJ1e KaXk0ro NCMNONb30BaHNS,

* epes, OUNCTKON U IEMOHTAXOM YCTPOWCTBA,

« B CJly4yae BO3HVKHOBEHWA HENCMPABHOCTY B paboTe yCTPONCTBa,
+ BO BpeMs rpos3bl.

3anpelLleHo BHOCUTb N3MEHEHUSA B CAMO YCTPOWCTBO UK

NPOBOZA, NMUTaHUA. PEMOHT YCTPONCTBa MOXET MPON3BOANTHCA
TONIbKO B CMeLMann3npoBaHHON MaCcTePCKON, TaK Kak He
OTPEMOHTPOBaAHHOE AOMKHbIM 06pa3om 06opyaoBaHNe
npeacTaBaseT onacHOCTb AfA nonb3osatena. CobniogarTte
npuiaraemble rapaHTUNHbIE YCITOBUSA.

YcTaHOBWTE YCTPOWCTBO Ha MPOYHYO POBHYIO MOBEPXHOCTb. [pun
3TOM PaCcCTOAHME JO CUJIbHBIX MICTOYHMKOB TEMa, TAaKNX KaK MInTbI,
TPYObl OTONNEHWA U T. . AOMKHO ObITb 4OCTaTOYHO 6ONbLINM.
3anpeLueHo YNCTUTb YCTPOMCTBO TBEPAbIMM, LiapanatoLmmMmm Uim
abpa3zMBHbIMI MOIOLLIMMM CPeACTBaMU, TaKUMM KaK MeTaiMyeckasn
rybka u T.n.

KpblwKa pe3epByapa Ans BoAbl 1 KodenHrKa Bcerga AomKHa 6biTb
3aKpbiTa BO BpeMsA paboTbl YCTPONCTBA.

Bo Bpemsa paboTbl annapaTta Kpbillka 6auka Ana Boabl BCeraa
LOJIKHa ObITb 3aKpbITa.

MNoBpeKaeHHbIE KOMMOHEHTbI MOXHO 3aMEHATb TOJIbKO
OpPUrMHaNbHbIMM 3anYacTAMM. BbinonHeHme TpeboBaHNN TEXHUKM
6e30MacHOCTM rapaHTUPOBAHO TOSbKO NPU UCMONb30BaHUM
OPUTMHAaNbHbIX 3anyacTen.

Ncnonb3yiiTe annapat TONIbKO C OPUrMHabHbIMU
NPUHaANEXHOCTAMM.
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Harpertasa B paHHOM annapare Bofja, HacagKa Ans napa,
$unbTpylowme anemeHTbl N ronoBKa nopragpuabTpa MOryT 6biTb ES
ouYeHb ropaummm. MNoxanyricra, cobniofanTe cnegyrowme npasuna NL

TEXHUKM 6€30MacHOCTM, YTO6bI N36eXaTb OXOroB 1 He oLIMapUTb cebs

NN OKPY»KakoLLnX.

>

>

MNPEOYNPEMXAEHWE! MNoBepxHOCTN annapaTa CUIbHO HarpeBakoTCA PT
BO Bpems paboTbl. OcO6eHHO BbICOKOW TEMNEPATYPbl 4OCTUTAOT TR
HacaZika A4na ropayei Boabl / napa, NOAHOC AN1A Yallek, rofoBKa sy

nopTadunbTpa, GUnbTpyoLMe SEMEHTbI 1 peLleTKa NoaaoHa Ans
cbopa Kanenb.

Mpy ncnonb3oBaHUM HaCaZKW [A/s Mapa BblAENSAeTcA ropsaunii nap.
BepwiTe HacagKy TONbKO 3a PYYKYy.

Bo Bpems paboTbl annapaTa He NOACTaBNANTe PyKn Noj
BbIMYCKHblE OTBEPCTUS MOPTaduIbTPa UK HacaZKy AN napa.
Mpexnae Yem NUTb 3CNPEeCco, BCeraa NpoBepsinTe ero TemnepaTypy.

2.4 WcTo4HNKM onacHOCTU - ONacHOCTb OT dNIeKTPNYECKOro ToKa

A ONACHOCTb

OnacHOCTb A4S XKN3HM OT NEeKTPUYeCcKoro Toka!

CywecTByeT ONAacHOCTb ANA XN3HW NPU KOHTAKTe C NPOBOAAMU UM
Aetansamu npubopa nog Hanps>KeHem.

Bo n3bexaHvie onacHOCTY BCIeACTBUE SNEKTPUYECKOro TOKa crefymnTe
HKenpuBeAeHHbIM YKa3aHAM no 6e30nacHOCTU:

>

Ecnn noBpexxaeH NpoBoA NUTaHNS, BO M36eXKaHne onacHOCTU

€ro Heo6XoAMO 3aMeHUTb, 06PATUBLLVCH K MPON3BOAUTENIO

UnK B ero cny>k6y NoaaepPKKM KIIMEHTOB U aHaNTIOTMYHbIM
KBaMMLMPOBAHHBIM NINLLAM.

Hu B Koem criyyae He OTKpbIBanTe KOpMycC YCTPOMCTBA.
CyLecTByeT ONACHOCTb NMOPAXKEHWUA SNEKTPUYECKM TOKOM Mpu
NPUKOCHOBEHUN K pa3beMamMi U COEANHUTENbHbIMW SN1IEMEHTaMI
nNprbopa, HAXOAALLMMMCA NOA HaMNPSXKEHNEM, a TaKXKe Npu
N3MEHEHMN NEKTPUYECKOWN NI MEXAHNYECKOWN KOHCTPYKLMIA
npuobopa. ITo TakKe MOXKET NPUBeCTU K cboam B paboTte npubopa.
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A ONACHOCTb

» He norpy»anTe yCTPOMNCTBO B BOAY BO BPeMsA OUUCTKM.
» TPEAYNPEXIOEHWE! OnacHOCTb nopakeHnA SNeKTPUYECKUM
Tokom! MKnAKOCTb He foMKHa NonagaTh B pa3bemMbl YCTPONCTBA.

3 BBogp B 3Kcnnyatayumio

B aaHHOI rnaBe copepKaTca BaXHble 3aMeyaHnsA No 6e30MmacHOCTY BO BPeMs
nepBOHAYaNbHOro BBOAA Npubopa B aKkcryaTtauuto. CobnioganTe cnefytolre yKasaHus,
uTObbI 136EXKaTb OMACHOCTEN 1 MOBPEXAEHNIA:

3.1 MpaBuna TexHuKN 6e3onacHOCTU

P YnakoBouHble MaTepuanbl He NpeaHasHaueHbl Ans Urpbl. CyLecTByeT onacHOCTb
yAYLbA.

3.2 0O6bem nocTaBKM 1 NPoBepKa Noc/ie TPaHCNOPTUPOBKIA

B cTaHpapTHbIN 06beM NocTaBKY NPrGopa BXOLAAT CriefytoLme KOMMOHEHTbI:

« CASO Espresso Gourmet Crema

2 npodurcnta c OgHONM CTeHKoM ana 1 nnm 2 valuek

2 c/Ta C ABYMA CTeHKamu ana 1 unu 2 yawek

« QunbTp-cnTo E.S.E Pad - Temnep ¢ gepeBAHHON pPy4YKomn
- KodelHasa noxeuka - Poxok

» KpaTkoe pykoBOACTBO MO 3KCnIyaTaumm - PykoBOACTBO NO 3KCnnyataumm

P lposepbTe NOCTaBKy Ha MPeAMET KOMMAEKTHOCTY 1 HaNIMUMIA BAAVIMbIX
NOBPEXAEHUN.

P Cpasy cooblumTe SKCMEaUTOPY, CTPaxOBOi KOMMaHM1 1 NOCTaBLVKY O HEMOJHON
MocTaBKe Wv NOBPEXKAEHUAX BCIIEACTBME HEY[OBIETBOPUTENIbHON YNAKOBKIN UK
TPaHCMOPTUPOBKN.

3.3 PacnakoBka

[ns pacnakoBKu Nprbopa U3BNEKNTE ero U3 KOPOOKU 1 yaanuTe ynakoBOYHbIN MaTepuan.
CHVMUTE 3aLMTHYIO MAIEHKY C YCTPOCTBA.

NPUMEYAHUE

P Ecnu BO3MOKHO, COXpaHAliTe OpUrHabHYIO0 YNaKOBKY B TeUeHe rapaHTUiiHOro
nepuoga nprbopa, YTobbl B rapaHTUINHOM CJlyYae CHOBa MOXKHO Oblsio yraKkoBaTb
nprbop Hagnexalym obpasom.
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3.4 Tpe6oBaHUA K MeCTy YCTaHOBKMU

EN
[lna HagexHol 1 6e3ynpeyHolt paboTbl Nprbopa MecTo YCTaHOBKM AOMKHO OTBEYaTb
cneqyoLLMM Tpe6oBaHNAM: FR
e  Pasmelante nprbop TONbKO Ha NIOCKOMN, YCTONUMBOIA, >KaponpoYHoi paboueii ES
MOBEPXHOCTM BAANM OT 6pbI3r BOAbI 1 JTI0ObIX UCTOYHUKOB Tenna.
e  BblbupaliiTe MecTo pasmeLLeHra Nprbopa Takm 06pasom, YTobbl ATV He MO NL
[OTAHYTbCA O FOPAYNX MOBEPXHOCTEN Nprbopa.
e He ucnonb3yiite npnbop nop HeTePMOCTONKON Mebesbio, MOCKONbKY BbIXOAALLMNIA
nap MOXeT NoBpeaunTb ee.
e He pa3meLlarite npubop B ropaYeli, CbIpOl UM OYEHb BNAXXHOW Cpefe, a TakKe PT
BO/IM3M NIErkoBOCMNaMeHAIOLLMXCA MaTePUanoB. R

e YCTaHOBKY 1 MOHTaX Mpubopa Ha MOABUMKHbBIX MECTax YCTaHOBKY (Hanpumep,
Kopabsisx) pa3peLlaeTca BbIMONHATL TOIbKO CNeLman3vpoBaHHbIM NpeanpuatTuam/ SV
CrneymnanincTam, eciivi OHV CMOryT obecrneumntb HeOOXoAVMbIE YCIIOBUA 1A
6e30MacHoOro 1CMnoJsib30BaHKA Nprdopa.

e  He ocrtaBnsaiTte npnbop B WKady BO Bpems ero paboTbl.

3.5 [oaknioueHune K aneKkTpoceTn

[ins obecneueHna 6e3onacHom 1 6ecnepeboHON PaboTbl NPUGopPa NPV NOAKIIOYEHNN K

ceTn HeobXoAMMO CObNAATb HXKENEPEUNCIIEHHBIE YKa3aHNA:

e [lpexne YeM NOAKNIOUNTL MPUOOP K CETU, CPaBHUTE TEXHUYECKME NapaMeTpbl
noAK/oYeHNA (HanpaXeHne 1 YacToTy) Ha 3aBOACKON Tabnnuke npubopa ¢
TEXHUYECKMMU NapameTpamm Bawwer cetn. Bo n3bexaHne nospexaeHuin npubopa
3TV NapameTpbl JOMKHbI cOBNagaTb. [Mpn BO3HMKHOBEHUM BOMPOCOB crefyeT
MPOKOHCYNBTUPOBATLCA C KBANUGULIMPOBAHHBIM 3IEKTPUKOM.

o [loakntoueHrie Npnbopa K 31EKTPOCETUN JOSIKHO BbIMONHATLCA C MOMOLLbIO MaKCUMYM
3-MeTpOBOro, Pa3MOTaHHOIO YAJIHUTENbHOrO Kabens ¢ nonepeyHbIM ceYeHnem
1,5 MM’. Icnonb30BaHie MHOFOKOHTAKTHbIX LUTEMNCEbHbIX Pa3beMOB Ui CETEBbIX
pa3BeTBUTeNEeN 3anpeLyeHo Mo NPUYMHe CBA3aHHOW C STUM OMacHOCTU NoXKapa.

e YpocToBepbTech, UTO Kabesb MUTaHUA He MOBPEXAEH 1 He nepebpoLueH Yepes
ropsAyre U/unmn ocTPOKOHEUHbIE MOBEPXHOCT.

e  Po3etka fomKHa MMeTb NpefoxXpaHUTenb He MeHee 16A, oTAeNbHbIN OT APYrnxX
notpebutenen Toka.

e DneKTpuueckaa 6e30nacHOCTb Npubopa MoxeT HbiTb 0becrieyeHa TONbKO B TOM
crlyyae, eCcyiv OH NMOAK/OYEH K LIeNU 3aLUTbl, yCTaHOBJIEHHOW B COOTBETCTBUN C
LeNncTByOWUMMN NpeanucaHamu. NMiutaHne oT po3eTKu 6e3 3a3emieHNs 3anpeLLeHo.
B cnyyae comHeHuiA nprirnacute KBanuduuUMpoBaHHOTO 31EKTPUKA, KOTOPbIN
NPOBEPUT BHYTPEHHIOI MPOBOAKY B MECTe, FAe Bbl yCTaHaBNMBaeTe Nprubop.

3.6 [pepynpeautenbHble yKasaHUA

A BHUMAHME
OnacHOCTb OT ropAYNX NOBepXHocTein!

P  He npuKacaiiTecb K ropAYMM NOBEPXHOCTAM YCTPOIICTBA.
OnacHocTb oxoral!
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EN 4 yCTpOI‘/'ICTBO n pa60Ta
B 3701 rnaBe cofiepkatcs BaXkHble yKa3aHuWs Mo yCTPONCTBY 1 paboTte npubopa.

4.1 O6uee onucaHue

bauyok gna Boabl

@Ounbtp-cuTo E.S.E Pad

NPOPUCHTO C OJHON CTEHKOM (Ha 1 YalLLKy) MoBOPOTHbLIV perynATop AndA BbIXxoAa

. . napa/Bogpbl
NPOPUCHTO C OAHOW CTEHKO (Ha 2 YaLLKK) P A

BapouHas ronoBka
CUTO C IBYMsA CTEHKaMI (Ha 1 yaluKy)

Pyuka Hacapgku ons napa
CUTO C ABYMSA CTEHKaMI (Ha 2 YaLLKu) y AKn A P

PelweTka nogaoHa ana céopa Kane.
MopTadunbrp LIeTKa NoaaoHa an pa Kanenb

Bbinyck pacnpepgenutens napa
KHonku ynpasneHus ycK pacnpen P

[ucnneit MopgaoH ana cbopa Kanesnb

Temnep
MopHocC anAa vawek

@@I@®® ®

KodeliHasa noxeuka

PO®VE@®®®®E

Kpblwka 6ayka ansa Bogbl
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4.2 3SnemeHTbl ynpaBneHus
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0N 1 OFF cOffee Temperature Steam

-

MHgukaTop Temnepatypbl/BpemMeHm
NPUroToBNEeHs

Awncnnen:

HactpanBaemblii BpyUHyto 06bem

Kode acnpecco Bpems B cekyHaax

OanHapHbIN 3crnpecco lopAavan Boga

2 nopumn 3CNpecco/aBONHON 3CNPecco Meperpes ycTponicTa

Temnepatypa 3aBapvBaHua B °C lfopauni nap

Temnepatypa 3aBapuaHua High KHonkmn:

(BblcoKas) oK. 96 °C BKk/Bbikn

Temnepartypa 3aBapuBaHua Middle
(cpepHan) ok. 94 °C

@ O®O® ©

HactpaunBaembiii BpyUHyto 06bem
Kode acnpecco / Icnpecco / 2 nopunn
Temnepatypa 3aBapvBaHua Low 3CNpPecco 1N ABOMHON 3CNpecco

(HM3Kas) ok. 92 °C N
@ Hactpolika TemnepaTtypbl B fuana3oHe

B KOHTeliHepe ana Boabl HET BOAbI 0T OK. 96 °C, 94 °C no 92 °C

YcTponcTBO HarpeBaeTca Map

B ® ® OO ®

HanomwuHaHme 06 ouncTke oT HaKkunu @ [MoBOPOTHbIN perynaTop And Hacagku
ANA ropayen Bofbl /napa
4.3 3aBopckaA Tabnmnuka

3aBogckan Tabnuuka c nHbopmauven 0 NOAKNIUYEHNN N TEXHUYECKAMM
XapaKkTepUCTUKAMM HAXOANTCA Ha HXKHEN CTOPOHe nprbopa.
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3Kcnnya'ra uman (I)yH KUunoHNpoBaHne

B naHHOW rnaBe npuBeAeHbl BaXKHble 3ameyaHnsa no sKcnnyaTauum npubopa. CobnioganTte
cnegyioume nx, YTobbl n36exaTb OnacHOCTeN 1 NOBPEXAEHNIA:

vV VVV VYV

5.1

OnacHOCTb OT BO3MOXHOCTV BblIX0fa 13 Nprbopa ropsayero napa. Puck oxora.

He octaBnsiite paboTatowwuii npubop 6e3 nprucmoTtpa, 4tobbl Bol Mornn nerko
BMELLATbCA B C/lyYae OnacHoOCTU.

Annapat Heo6X0AUMO SKCMIYaTUPOBAaTh C BCTaBEHHbIM MOPTadbUNBTPOM.

He 3anuBaiiTe B pe3epByap AN BOAbI FopsAvyto BOAY.

Mpu ncnonb30BaHMM HacagKky AN Napa BblAeNAeTcA ropAYni nap / ropsayas Boga.
Bepute HacafKy TOMbKO 33 PyuKy.

Bo Bpems paboTbl annapata He NOACTaBAANTE PYKU NOJ BbiMyCKHble OTBEPCTUSA
noptadunbTpa UM HacagKy Ans napa.

Mepepn nepBbIM NCNONb30BaHNEM

OunctTntb annapaT 1 NPUHAANEXKHOCTH, Kak ONMCaHo B pasgene «Ynctka n yxog». ina
OYMCTKM annapaTa AONONHUTENbHO BbINOHKTE NPOLECC 3aBapKmM 6e3 MONOTOro Koode.

1.

2.

3.

10

1
12.

13.
14.

112

BcTaBbTe pelleTky noafoHa Ana cbopa Kanenb Taknum 06pa3om, UTobbl KpacHbIN
MOMIaBOK BbICTYMan U3 OTBEPCTUA B peLleTKe noggoHa ansa cbopa Kanesb.
3BneKkuTe KOHTENHep AnA BOAbl M HAaNoHUTE ero Bogon Ao oTMeTKN «MAKC».
YcTaHOBUTE KOHTEHEp AnA Bofbl 06paTHO B Nprbop.

MomecTnTe POXKOK (C NYCTbIM GUABTPOM-CMTOM) Ha BaPOUYHYIO roNoBKY Npubopa,
3aTeM BbIPOBHAIITe POXKOK No oTmeTKe « INsert = u NoBEpPHUTE ero NpoTnB
UacoBOW CTpesKK B nosioxeHue « LoCK ». Mpwv sTom npugepkunsante nprubop cOoky
WM 3@ KOHTeNHep ANA BOAbI.

MocTaBbTe 60JbLUYIO YaLLKY Ha pelleTKy nogaoHa Ana cbopa Kanenb. Yoeautech
B TOM, YUTO NMOBOPOTHbIV PErynaTop A1A BbIXOAa Nnapa/BoAbl HAXO[UTCA B
BEPTVKaNIbHOM MONOXeHNY (BbIK/TIOUEHHOE MONTIOXKEHME).

MofkntounTe annapar K 31eKTpUYecKom po3eTke 1 HaxxmmTe KHomnKy «ON/OFF».
Mpubop HaurHaeT HarpeBaTbcA. KHonku «Coffee» (kode) n «Temperature»
(TemnepaTypa) MuratoT 6enbiM CBETOM.

Kak TonbKo BCe KHOMKYM 3aropATCA 1 Ha Aucnnee otobpasnTca 3HayeHne
Temnepatypbl 94 °C, npubop Harpenca 1 rotos K paboTe. TOT NpoLecc 3aHMmaeT
okosno 30 CekyHAbl.

OTofBVHbTE HAacaaKy ANiA napa B CTOPOHY. [Mpn 5Tom 6epute ee TONbKO 3a PYUKY.
MNMocTaBbTe Nof HacaaKy AfA Napa NycTylo TEPMOCTONKYI0 eMKOCTb JOCTaTOYHO
60/1bLWIOro 06bema 1 MOBEPHUTE PerynaTop AnA BbIXOAA Napa/Bofbl BHU3 NPOTUB
YaCcOBOW CTPESIKN.

[loxxputecb, Noka Bofa CTeyeT, 3aTeM CHOBa 3aKpoWiTe perynaTop AN Bbixoga napa/
BOZbI.

[Baxabl HAXMUTE Ha KHOMKY «Kode».

Mpnbop 3anyckaeT npoLecc NPUrotToBneHns Kode, JO3NPYeT KONMYECTBO

BOZbl, He0OX0AMMOE AJIA MPUTroTOBMIEHNA 2 MOPLMIA SCNPECCO Y aBTOMATUYECKM
OCTaHaBNMBAETCA MO 3aBepLUeHN npoLecca.

BbineiTe BoAy 13 YaLlKu.

Tenepb Bbl MOXeTe NCMOb30BaThb anmnapar No CBOemMy YCMOTPEHMUIO.
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53

Mpy NepBoOM MCMOJIb30BaHNM NPUGOP N3AAET FPOMKIE 3BYKM, KOrga nprbop
HabuvpaeT Bogy B TPYOKW. TU LyMbl HOPMAJIbHBIE, 1 Yepe3 HEKOTOPOE Bpemsl
npu6op CTaHeT TuLLe.

COBeTbI/peKOMeHAal.WII/I no npuroToBneHnNo

KodeliHble 3epHa JOMXHbl 6bITb O4eHb TOHKOrO Nomorna. Micnonb3yiite KodbemMonky,
NoAXoAALLYHo AS1A 3CMPecco.

MonoTbiii Kode HeO6X0AMMO [OCTAaTOUYHO MAOTHO CKaTb B QUIILTPYIOLLEM SNIEMEHTE,
B nopTadunbTpe, T. €. PaBHOMEPHO YNIOTHUTDL (TeMmepoBaTh). [na 3Toro cnepyet
pPaBHOMEPHO U NMPOYHO NPUXKaTb Kode B BEPTNKAIbHOM Hamnpas/ieHNY C MOMOLLbIO
Temnepa.

BakHO NpaBunbHO NporpeTb annapart, TopTaduIbTP 1 YaLLKY Nnepes NPoLeccom
3aBapKu, YTOObI BOfA He oxJlaxaanach.

@OunbTpbl-cnTa

B KoMMneKT NocTaBKy BXOAAT GUBTPbI-CUTA C IBOMHBIMU CTEHKaMU Ha OAHY 11 ABe
UaLLKK, a TaKXKe GUNBbTPbLI-CUTa C OAMHAPHBIMU CTEHKAaMU Ha OLHY W ABE YaLLKM.
Bcerpa ncnonb3yiite NoaxoaaLwmin GuUnbTP-CMTO ANA HYXKHOTO KONIMYeCTBa Yallek unm

KONMYeCTBa HaMnTKa, a TakXe B COOTBETCTBMY C BaLlUVIM YPOBHEM OfMbITa MCMOJIb30BaHUA
pOXKOBOW KodeBapKM 1 COOTBETCTBYIOLLEN TEXHOIOTUI NPUroToBieHNsA. Kpome Toro, B

KOMMMEKT NOCTaBKM npubopa Bxogut dunbtp-cuto E.S.E Pad.

CUTO C ABYMA CTEHKaMN

CbhemHasn Konunuyectso
Mopuusa HasHaueHue ncnonb3oBaHus
BCTaBKa A4f1a cuTa (r)
oavHapHas
CBeXXeMonoTbIi
- AnA HaumHalownx Kode 1 rotoBbli
ABOMHaA nonb3oBaTtenemn N
MOJIOTbIN Kode
14-17r

CASO EspressoGourmet Crema

DE
EN
FR
ES
NL
PT
TR
SV

113




EN NPodUCUTO C OLHOWN CTEHKOW

CbemHasn Konnuectso
FR Mopuusa Ha3HaueHwue ncnonb3oBaHmsA
BCTaBKa gj1a cuta (r)

ofvHapHas

Ona CBeXXeMonoTbIi

nBoliHas npodeccmoHanos | kodpe
18-19r

5.3.1 cnTO C ABYMA CTEHKaMM (C perynnpoBKol faBneHuns)

HaumnHatowwmm nonb3oBaTensim Mbl PpEKOMEHAYEM UCNONb30BaTb GUALTPbI-CUTA

C ABOMHBIMM CTEHKaMW. DTN GUNBTPLI-CUTa MEIOT CETUATYIO CTEHKY U CTEHKY C
HeboNbLINM OTBEPCTMEM, KOTOPOE MOMOraeT perynmpoBaTb AasneHne. OHU ngeanbHO
noAxonAT ANA HAUMHAKOLLMX NOSb30BaTeNel, MOCKOJNIbKY SKCTPaKLMA 3CNpecco
NoAAepP KUBAETCA KOHCTPYKLMEN MPMOOopa 1 B 3HAUNTENBHOW CTEMEHN He 3aBUCUT OT
CTENEeHW NOMONa, AO3MPOBKM, fABNEHUA YTPAMOOBKM UMM CBEXECTU MOSIOTOro Kode.

5.3.2 npoducuTo c ogHoI cTeHKol (6e3 perynupoBaHua AaBneHnA)

OnbITHBIM MNONb30BATENAM U NMPOdeccroHanam Mbl PEKOMEHAYEM 1CMOMb30BaTb
GUNbTPbI-CUTA C OAMHAPHBIMY CTEHKaMU. OHN UMEIOT TOSIbKO CETUATYIO CTEHKY 1,
CflefoBatesibHo, He 0b1agatoT sddeKToM perynposaHs gasneHmns. OnTumanbHble
YCTaHOBOYHbIE NMapaMeTpbl, TaKue Kak cTerneHb NMoMosa, AaBneHve yTPamOboBKH

1 KONMYecTBO Kode, MOryT ObITb MOsyUYeHbl SKCNeprYIMeHTasbHbIM MyTeMm. Y Bac
60sibliie BO3MOXHOCTEN /11 KOHTPOSIA NPV NPUroTOBMIEHNM SCnpecco. [axe 6yayun
HauVHAKOLWMM MOJIb30BaTENEM, Bbl MOXKETE UCMOJb30BaTb 3TV GUNLTPbI-CUTA, YTOObI
ocBoUTb PaboTy Ballero npubopa.

5.4 TpuroroBneHue 3cnpecco (3cnpecco n ABoHON Kode)

[Ina npurotoBneHna naeanbHOro 3CNpecco HeobXxoAMMO NPeaBapUTENbHO NPOrpPeTb

YaLKK. XpaHuTe YaLK1 B NOLAOHE A1 Yallek Ha npubope. OCTOPOXKHO NpriKacanTechb

K MOAHOCY A YalleK, TaK Kak OH CUIbHO HarpeBaeTcs. [pu n3menbyeHnn KodpenHbix

3epeH creauTe 3a TeM, YTo6bl MOMON Obln TOHKUM. ECN MOMON 3epeH CIMLLKOM KPYMHBbIA,

3CNPeCco MOXET NPUOBPECTU FOPbKUI apOMaT.

1. HanonHwTe 6a4oK Ansa Bogbl CBEXKel BOAOMPOBOAHON BOAOW [0 OTMETKM «MAX»
(MaKCcUManbHbI YPOBEHD).

2. Y6epuTtecb B TOM, YTO MOBOPOTHbIN PErynaTop ANA BbIXOAa Napa/BoAbl HAXOAUTCA B
BEPTMKANbHOM MOMOXKEHUM (BbIKNIOYEHHOE MONOXKEHNE).

3. BknouunTe nprbop 1 NoaoXKamnTe, MOKa OH HAarpeeTcs, BCe KHOMKM 3aropAaTcsa 6enbim
LiBETOM, @ Ha Aucnnee oTobpasnTcA 3HaYeHre TemnepaTypbl 94 °C.

4. YctaHoBuWTe NOPTOOGUNBLTP C GUABTPYIOLWMM BKNaAbILLEM Ha HY>XHOe KONMYeCTBO
yalleK Ha 3aBapOYHYIO rONIOBKY Nprbopa 1 3aTAHUTE ero.

5. YcTtaHOBUTE MO XXenaHWUo OAHY WK ABe YallKW Ha peLueTKy nogHoca ana cbopa
Kanesb nog BbiMyCKHbIM OTBEPCTUEM.
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6. UTOObI NpefBapUTENbHO HarPeTb POXKOK, GUNBTP-CUTO, YaLLKY/YaLLKN 1 BAPOUHYIO

rOSIOBKY, NOAANTE HEOOXOAMMOE KOSIMUYECTBO BOAbI, HaXaB KHOMKY «Kode» 1 pa3 EN
L)1 NPUIrOTOBJIEHNA OAVMHAPHOIO 3CMPECCO 1 2 pasa A48 NPUroTOBMIEHNA ABYX FR
NopLMiA 3CNPECCo 1nv ABONHOMO 3CNPecco.

7. W3Bneknte noptadunsTp, NOBEPHYB €ro B NPOTMBOMONIOXHOM HamnpaBeHnK. ES

8. bByaAbTe 0CTOPOXKHbI, POXKOK U GUBTP-CUTO OYeHb ropayme!

9. Bbicywnte GUNbTPYOLWMIA SNEMEHT 1 cuTofepKaTesb.

10. HacbinbTe cBEXXeMONOTbIN KOde PaBHOMEPHO B HY>KHbI GUABLTP-CUTO C MOMOLLbIO
NMOPLMOHHO JIOXKM, BXOAALLEN B KOMIMIEKT MOCTaBKN. Mbl pekomeHayem
MCNonb30BaTb LMPPOBbIE BEChI, YTOObI TOYHO B3BECUTb KOSIMYECTBO MONIOTOIO
Kode, 0co6eHHO HaunHaLWUM nonb3oBaTenam. icnonb3yinte KONMYecTBo,

peKkoMeH1oBaHHOe B Tabnuue. TR
11. [na Havnydwero pacnpeneneHus 1 ynnoTHEHMA MOMOTOro Kode crierka noctyunTte
POXKOM MO pabouell NOBEPXHOCTUN U KOBPUKY ANA YTPamMOOBKM. SV

12. PaBHOMEpPHO 1 BEPTMKaNbHO HalaBUTe Ha MONOTbIN Kode C MOMOLLbIO Temnepa,
BXOAALLEro B KOMMEKT NOCTaBKMU.

13. CTpAxXHWTE NULLIHWE OCTaTKM MOSIOTOro Kode ¢ Kpasa noptadunbrpa.

14. YctaHoBuTe NopTodUNBLTP Ha 3aBapOYHYIO rOSIOBKY MPMbopa 1 3aTAHNUTE ero.

15. YcTaHOBWTE HY>KHOE KONMYEeCTBO Yallek (O4HY Uv ABe YaLlKKM) Nof BblMyCKHbIM
OTBEPCTMEM Ha peLleTKy noafoHa And cbopa Kanesb.

16. BblbepuTe xenaemyto TemnepaTypy C NOMOLLbIO KHOMKK «Temperature»
(temnepatypa) B gnanasoHe ot 92 °C, 94 °C go 96 °C. YCTponCTBO coXpaHAeT
HaCTPOWKWM, U nocne He6OosbLLION Nay3bl CHOBA CBETATCA BCE KHOMKMU.

17. Haxmute Ha KHoNKy «Kode» 1 pa3 ana npurotoBneHma ogrHapHOro 3cnpecco u 2
pasa AnA NpuroToBfeHNA ABYX MOPLNIA 3CNPECCOo AN ABONHOIO 3CMPecco.

18. lMpouecc 3aBaprBaHUA HaUMHAETCA ByKBaNbHO Cpasy, U CMBOJT BbIGPaHHOro obbemMa
3aBapuBaHVA oTobpaXkaeTcA Ha gncnnee.

19. Annapart 3aBepLnT NPOLEecc 3aBapKn aBTOMaTUYECKN.

20. Y7106bl M3BNIEYL POXKOK NOC/NE NpOoLecca NPUroTOBEHNA, KPEMKO AepXKUTe
KodemaluvHy OfHOWN PYKOWA, a APYro PYKON OTKPYTUTE POXKOK.

21. Ytob6bl faTb NopTadunbTPy OCTbITh, MONOXKMTE €r0 Ha PeLLeTKy NoaaoHa ana cbopa
Kanesb.

22, locne KaxKAoro MCrnonb30BaHNA NOAHOCTbIO yAaNANTe MONOTbIN Kode 13 punbTpa-
CUTa, BbICbINAB €ro B eMKOCTb.

23. M3Bneknte GUIbTP-CMTO 13 POXKKA, NOAAEB €ro, Hanpumep, C MOMOLLbIO JIOXKKM.

24. TwaTesbHO NPOMONTE GPUNBTP-CUTO N POXKOK NOA MPOTOUYHOW BOAOIA.

25. MNepep ynotpebneHrem Mbl peKOMeHAYyeM pa3meLlaTh SCNPeCco JIOXKKON, YToObI
BCe apoMaTbl MO PACKPbITbCA.

HINWEIS

P pouecc NPUroTOBAEHNA MOXKHO OCTAHOBUTD B 110601 MOMEHT, NOBTOPHO HaXaB
Ha KHOMKY «Kode».

»  Ecnu npu 3anycke npolecca 3aBaprBaHus B 6ake A1A BOfbl HET BOADI, Ha Ancriee
muraet cumeon-&s. 3aneiite Bogy B 6aK AnA BOAb! 1 AaliTe Bofle NPOATY Yepes
pacnpegenuTenb napa, YTobbl CHOBA 3aMOJHUTL TPYOKM.

P [pumepHo yepes 15 MUHYT NPUGOP aBTOMATUYECKM NEPEKITIIOUNTCA B PEXUM
oXrpaaHNA.

P  PerynsapHo onopoxHsliTe NOAAOH ANA c6opa Kanenb, 06pallas BHIUMaHUe Ha
MONOXKEHMEe KpacHOro nomsiaBka B OTBEPCTUM PeLLEeTKY NogAoHa AnA coopa Kanesb.
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P YcTpolicTBo coxpaHseT BbibpaHHble BaMy HacTPOIiK/ TemnepaTypbl. [laxe nocne
BKJTIOUEHUA 1 BbIK/IOYEHWS YCTPOWCTBA W MPW YCTAHOBKE WJIN BbIHUMAHWMN CETEBOTO
LUTEKEPA YCTPOWCTBO MOKa3blBaET BbIOpaHHYIO paHee Temneparypy.

P Bbl MOXeTe UCMONb30BaTh BbICOKIE CTaKaHbl/YallKu BbICOTON He 6onee 135 M.
Mpu NCMOsIb30BaHIN BbICOKMX YaLLEK CHUMUTE C Nprbopa NOAAOH U PELUETKY
InA cbopa Kanesb, a 3aTeM NMOMECTUTE CTaKaH/YallKy HEMOCPeLCTBEHHO Mof
BbIMYCKHOE OTBEPCTME.

5.5 HactpauBaemblii BpyuHylo o6bem Kode scnpecco

Mpw nprrotoBneHnn Kode 3CNPeCcco MOXKHO BPYUHYIO 3afaTb NOAABaEMbIi 06bem

BOZbI.

1. Haxmute 3 pa3za kHonky «Coffee» (kode). o

2. Ha pucnnee oTo6pakaeTca CMMBOJ PYYHOW HAaCTPOWKIM (CMMBOS <),

3. YcTpoMCTBO aBTOMATUYECKN HAaUMHAET NPOoLecC 3aBaprBaHNA U OCTaHaB/IMBAET ero
TONbKO NPW NOBTOPHOM HaxkaTuun KHonku «Coffeex (kode).

5.6 MMpuroroBneHune c ucnonb3oBaHuem KodpenHo TabneTkn

Mpwv npuroToBneHn JencTByNTe, Kak ONMCAHO Bbille, TONIbKO BMECTO CBEXKEMOJIOTOrO
Kode ncnonb3yiite KodenHyto TabneTky. Mpexae yem 3akpennaTb nopTadunbTP

Ha annaparte, NpocneauTe, YTobbl KodelHaa TabneTka NOMHOCTbIO HAXOAMMNACh B
bunbTpytoLem snemeHTe.

P PasHOMepHO NpukMuUTe KodeliHyto TabneTKy TeMNepoM B BEPTVKaIbHOM
HarnpaBieHUN.

5.7 B36uBaHNe MOJIOYHON NEeHKN

[lna nonyyeHna naeanbHOM MONIOYHON NEHKN HEOOXOAMMO NpeABapUTENbHO OXAAUTb
MOJIOKO. VimelTe B BMAY, YTO NEHKa MOXKET MMETb Pa3Hylo KOHCUCTEHLMIO B 3aBUCMMOCTH
OT TemnepaTypbl, COPTa MONIOKa UM COfepPaHunaA Xupa. icnonb3yinte TONbKO MONIOKO
WK pacTTeNbHble MOJIOYHbIE HaMWTKW, HanprMep, COeBOe MOSTOKO. [TOMHWTE, UTO He Bce
pacTuTenbHble MOMIOYHbIE HAMUTKM NOAXOAAT ANA B36MBaHUA NEHKN.

1. HanenTte XxonoHoOe MOMTIOKO B MOJIOYHUK (HE BXOAMUT B KOMM/EKT NOCTaBKM). He
NCNONb3yNTe CIMIKOM MHOFO MOJIOKa, YTOObI MPU BCMEHUBAHMM OHO He BblTeKaro.

2. Y6epuTtecb B TOM, YTO MOBOPOTHbIN PErYNATOP ANA BbIXOAA Napa/BOAbl HAXOAUTCA B
BEPTMKaNIbHOM MONOXeHNY (BbIK/TIOUEHHOE MONOXKEHME).

3. OrtopaBMHbTE HacaAKy AnA napa B CTOPOHY. [pn 3Tom 6epuTe ee TONbKO 3a PYUKY.

4. HaxmuTe KHOMKY «Steam» (Map) u NofoxAnTe, MOKa CUMBON «)» nepecTaHeT
MUraTb U YCTPONCTBO NPOMULLAT.

5. TlocTaBbTe nof HacagKky ANA napa nycTylo TePMOCTONKYIO EMKOCTb JOCTaTOYHO
6onbluoro ob6bema 1 MOBEPHUTE PerynaTop AnA BbIXoAa napa/Bofbl BHU3 NPOTUB
yacoBoW cTpenKku. Takum obpasom TpybonpoBoAbl ONOPOXKHAKTCA, U BbIXOAUT
BOAAHON Map.

6. [lojoxanTe HEMHOrO, MOKa He HAYHET BbIXOAWTb TONbKO BOAAHON Nap, 1 CHOBa
3aKpyTuTe perynaTop.
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7. Beepute HacagKy AnAa napa Ha n3nmee MOJIOYHMKa B MOJIOKO NapannenibHo, a 3ateM

YAEPKMBaNTe MONOUYHWK NapannienbHo paboyel noBepxHocTU. Hacaaka Ana napa EN
[OMKHA HAXOAUTLCA Yy Tb HUXKE MOBEPXHOCTM MOJIOKa. FR
8. MepneHHO NoOBepHMTE NOBOPOTHbBIV PEryNATOP BHU3.
9. [loTpoHbTECH APYroi PYKOW [0 AAHA MOMOYHMKA, YTOObI MPOBEPUTL TEMNepaTypy ES
MOJOKa.

10. Korga MOMOYHVWK HarpeeTcs, a MONOYHasA NeHKa NOAHUMETCA, ONyCTUTe HacafKy
INnA napa rny6xe B MOMIOKO, YTOObI NCKNIOUNTD AalbHelee BTArMBaHye Bo3ayxa 1
Co3paTb BpalyaTesibHOEe ABUMXKEHME MOJOKa. .

11. Ecnv MoOnoyHWK ropsaunii n OCTUIHYTa XKenaeMasa KOHCUCTEHLUA NeHKK, CHOBa
3aKpyTuTe MOBOPOTHbBIN PerynaTop.

12. TonbKo nocne 3TOro U3BneKknTe HacafKy AnA napa U3 Monoka. TR
13. Cnerka noBepHMTE MOJIOYHVK BpaLlaTelbHbIMU ABUXEHMAM 1 OCTOPOXKHO
MoCTyymTe JHOM MOMOYHIMKA Mo paboyei MOBEpPXHOCTHU, YTOObI KpyrHbIe NV

BO3AYLUHbIE My3bIpY NCYE3N N NEHKa PaBHOMEPHO pacnpeaenunach.

14. Cpasy yfanuTe ocTaTK1 MOJIOKa C HAacaZlKu AnA napa Bna)How candeTkon, noka
MOJIOKO He 3acoXJ10.

15. Mcnonb3yiiTe MONOYHYIO MEHKY, Hanpumep, ANA NPUroTOBAEHWA KanyUYuHO.

16. [1na 3TOro ele pa3 HaxmuTe KHONMKY « lNap », CHOBa NOACTaBbTE eMKOCTb NOA,
HacafKy Ana napa v nogarite ropavyio Bogy, NOBEPHYB MOBOPOTHbIV Perynatop
BHY3. TaknM 06pa3om TpybonpoBoLbl CHOBA 3arosIHATCA BOAOMN.

17. CHoBa 3aKpyTuUTe MOBOPOTHbIN PETrYAATOP.

18. lNpopgonxanTe AeNCTBOBaTb, Kak ON1caHo B pasgene «[1purotoBneHme 3cnpeccon.

NPUMEYAHUE

P Bo Bpems NpPUroTOBIEHUSA MOIOUYHON MEeHbl YCTPOWCTBO CUIbHO HarpeBaeTCs.
Mpw HaxkaTun KHomKm «Coffee» (Kode) cpasy nocsie NPUroToBIEHNA MOIOYHONM

MeHbl YCTPOWCTBO MOXKET OTOOPaXKaTb CMBOJ . MopoxaunTe HeMHoOro nepep
NMOBTOPHbIM HaxkaTem KHonku «Coffeex» (kode).
P Cnepute 3a TeM, UTO6bI MOJIOKO He HarpPenoCh CANLIKOM CUAbHO 1 He MPUTropeno.
P lMocne Kax[oro NCNonb30BaHUA C MOTIOKOM 06A3aTeNIbHO OulLLaiiTe HacafKy AN
napa, Kak onuncaHo B pasaene «41cTka v yxoay.

5.8 PerynupoBka Konnyectsa BoAbl AnA GyHKUUM dcnpecco

Bbl MOXKeTe oTperynmpoBaTb KOIMYeCTBO BOAbI A1 MPUTrOTOBMIEHMA 3CMPECCo B
3aBUCMOCTU OT CBOUX NpegnoyteHunin. O6bem Bogbl AN OLHOW YallKy MOXHO 3a4aTb
B Anana3oHe oT ok. 15 mn go 130 mn. AnA AByx yalek o6bem BOAbl MOXHO 33aTb B
nnanasoHe oT oK. 15 mn go 220 mn.

NPUMEYAHUE

» [aHHble yKa3aHbl AN1A MOAaYM YNCTOro KUNATKA.
Mpw n3meHeHUN ob6beMa KNMATKA HEOOXOANMO COOTBETCTBEHHO CKOPPEKTUPOBATb
Konmyectso Kode TOHKOro nomona. PekomeHayemas nponopumsa ans 3aBapku
coctaBnaet1:2. COOTBETCTBEHHO M3 KaX[0ro rpaMmMa TOHKOM3MeSIbYUEeHHOTO
MOMOTOro Kode nyTem SKCTPaKUmUy NonyyaeTcs ABa rpamMmmMa SCNPecco, Harnpumep,
13 18 r monoToro Kode — 36 r 3cnpecco.
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» [puroToBneHve naeanbHOro 3CNPECCo 3aBUCHT OT MHOXKeCTBa GpaKTOPOB, TaknX
Kak cTeneHb nomona Kode, 06xKapKa 3epeH, TeMneparypa 1 KofmyecTBo BoAbl, TO
€CTb 3TO BOMPOC MHANBUAYASIbHBIX BKYCOBbIX MPeanoyteHnin. Yepes HekoTopoe
BPeMs Bbl HayunTech 6e3 Tpyaa roToBUTb ONTUMASIbHbI 3CMPeCcco.

1. [loarotoBbTe annapart K UCMONb30BaHMIO.

2. T[locTaBbTe MO XenaHWMo OAHY UM ABe YallKW NOA BbIMyCKHOE OTBepCTME
noptadunbTpa.

3. Mcnonb3yiite OAHO KOPOTKOE M OHO Josroe HaxaTue KHornkuy «Coffeex (kode) ana
perynmpoBKy o6bema BoAbl AnA Kode 3CNpecco Unv ABa KOPOTKMX U OQHO AONroe
HaXkaTune KHOMKM [N perynmpoBKmM obbema ansa 2 kode scnpecco nmbo Caffée Doppio.

4. WHpnkaTop BpEMEeHU MUraeT,  aBTOMATUYECKM 3aMyCKaeTcAa NpoLecc 3aBaprBaHuA.

5. Ecnm HaxkaTb KHOMKY elle pa3, MpoLecc 3aBapKy OCTaHOBWTCA U annapat COXpaHuUT
B MAMATY JaHHOE KOIMYeCTBO BOAbI.

6. [lnacbpoca o6bema BOAbI yaepKMBaiTe OAHOBPEMEHHO HaXKaTbIM/ KHOMKM
«Coffee» (kode) n «Temperature» (TemnepaTypa), NOKa He HAYHYT MUraTb BCe
KHoMKK. Ecnu cenyac ncnonb3oBath annapat B 06bIYHOM pexrmMe, Bbl MONyunTe
npeaBapuTenbHO 3alaHHOE KOJINYECTBO BOAbI.

6 Yuctka n o6cnyKnBaHue

B maHHO rnaBe Bbl nonyumnte BaXKHble YKa3aHUA MO OYMCTKE NPrbopa 1 yxody 3a HUM.
MokanyicTa, cneflyiite 3TUM yKasaHUAM BO 130eXKaHue NoBPeXAeHUIA NO NpuYMHe
HenpaBWIbHOW OYMCTKM Npubopa 1 Ana obecneyeHna 6€30TKa3HOM SKCrTyaTaLmu.

6.1 WHdopmauyma no 6esonacHocTn

A BHUMAHME
Mpexxpe yem NPUCTYNUTb K OUMCTKE NPUOOPa, MPUMUTE K CBEAEHUIO HUXKENPYBEAEHHbIE
yKa3aHus no 6e3onacHoCTL:
Mprbop cnegyeT perynapHo oYmnLaTth 1 yaanaTtb C HEFO HaKMMb.
MNepen ouncTKo Npubopa Bceraa BbIKOYANTE €ro U OTKIOUaliTe OT CETU.
3anpelyaeTca norpy»<atb annapar B BOAY UV APYrve XUAKOCTI, @ TakXKe MbiTb ero B
NOCyAOMOEYHON MaLLUHe.
loBepxHOCTM anmnapaTa CUIbHO HarpeBatTCA BO Bpems paboTbl. CyllecTByeT
onacHoOCTb oXora. loxXAnTeCh OXNaKAeHWs annapara.
He ncnonb3yiite arpeccrBHble Uy abpasnBHble YNCTSALLME CPeLCTBA U
pacTBopuTEnu.
P He cockpebaiiTe CTOKYIO rpA3b TBEPAbIMMI NPEAMETaMI.

vV VvV VVvVY

6.2 YYucrtka

€ Annapar

AnnapaT MOXHO NPOTMPATb BNAXKHOW candeTkom. 3aTem He06X04MMO TLATENbHO
BbICYLUUTDb €ro.
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€ Hacagka ans ropsueli Bogbl / napa

MNMocne KaxZoro Ncnosb3oBaHWA HEOOXOAMMO OUNLLATbL HAaCcaKy ANA Napa OT OCTaTKOB EN
MornoKa. [1na 3Toro npoMoiTe HacaaKky AnA napa, ucnonb3ysa GyHKLUMIo nogayun ropayen FR
BOAbl. AKKypaTHO CHUMUTE C HaCaAKM Af1A napa runb3y U3 HepXkaBetoLLel cTanu,

OTKPYTUB ee B MecTe pe3bb0oBOro coeauHeHuA. TWwaTtelbHO NPOMONTe ee MPOTOYHOMN ES

BofoM. TwaTenbHO NPOTPUTE HacafKy AnA napa BnaxkHow candetkoi. Mpu stom
BbIMYCKHOE OTBEPCTME BHU3Y BCeraa AOMKHO ObITb CBOGOAHO. MoCne 0UMCTKN CHOBa
NPVKPYTUTE b3y 13 HepKaBeloLLel CTanmn K Hacagke Ans napa.

¢ BapouHas rosioBKa

Mocne Kax4oro Ncnonb3oBaHMA HEOOXOAMMO OUMLLATbL BAPOUHYIO rofloBKy. CHavana

CHUMUTE NoPTadUNLTP, @ 3aTeM NPOTPUTE BCIO MOBEPXHOCTb BAXKHON CanpeTKow, TR
4TOObI YOANUTL OCTATKM MONOTOro Kode. YctaHoBMTe nopTadunbTp 6e3 dunbrpytoLlero
3/1eMeHTa Ha anmnapart 1 BbINOJHKTE OAMH NPOLECcC 3aBapku 6e3 MonoToro Kode, UtobbI sV
MPOMbITb BaPOUHYIO FOSIOBKY.

¢ [puHagnexHocTn

Ypanute KodeliHyto ryLy n3 GunbTpyoLLero sneMeHTa unm BbibpocnTe KopenHyio
TabneTky c KodenHon ryweii. TiwatenbHO NPOMONTE B TEMION BOAE BCTaBKY ANA
durnbTpa, NOPTOPUNBLTP U KODENHYIO NOXKKY. PerynapHo onopoXxHANTe NoaA0H Ana
cbopa Kanesnb 1 MPOMbIBATE €ro BMECTe C PeLLeTKOW NPOTOYHOW BOAON. 3aTeM
Heo6X0AMMO TLIATENbHO BbICYLUNTD NPUHALANEXHOCTH.

6.3 YpaneHuie HakKunu

NMPUMEYAHUE

P PerynapHoe yaaneHve Hakunu ¢ Balero nprbopa cHuXKaeT notpebneHue
3NIEKTPO3HEPT N U MPOAJIEBAET CPOK CJTy»Obl YyCTPOMCTBA.

P lapaHTuA He pacNpoCTpaHAETCA Ha MPMBOPDI, KOTOPble NepecTany paboTaTb Nan
He paboTaloT JOMKHBIM 06Pa30M U3-3a HANNUMA HAKUTN.

Yepes npmmepHo 500 LMKNOB Ha YCTPONCTBE NOABUTCA NpeaynpexaeHve ob yaaneHnm
HaKu1nu, Mpy 3TOM Ha AMCrJiee 3aropuTca CUMBON W0 . Ecnm Bbl He yAanuTe Hakunb
cpas3y, HaNnoMMHaHne NOABUTCA CHOBa Npu cneaytowux 10 BKNoYeHUax npubopa.
HanomwuHaHue ncyesHeT Tonbko nocsie 10 HanoMMHaHWIA K 3aBepLUEHKA NpoLecca
yAANeHna HaKunu.

1. 3anonHute 6a4oK AN Boabl 40 0TMeTKU «MAX» (MakCcUManbHbI YpOBeHb) BOLOW
1 06blYHbIM CPEACTBOM ANA YAaneHNA Hak1Mnuy, MOAXOAALMM ANA SCNPecco-

MaLUuH. MpounTanTe B UHCTPYKLUMM CPeACTBa ANA YAANEHNA HAKUMY MPaBUbHYIO
NPONopLM0 CMELIVIBAHWA.

2. T[lomecTuTe Ha pelleTKy Ana cbopa Kanesb eMKOCTb, BMELLALLYI0 BCe COAEPKMMOe
KOHTelnHepa ans Boabl.

3. YoepxwuBanTe OGHOBPEMEHHO HaxaTblMy KHOMKK «Temperature» (TemnepaTypa) u
«Steam» (nap) oK. 5 cekyHz. YCTPOCTBO 3anycKaeT UMK yaaneHmua Hakmnu. 1ot
LMK 3aHUMAeT OKOJI0 6 MVHYT 1 OCTaHaBNMBAETCA aBTOMaTUYECKN.

4. 3atem BbinenTe BOAY.

5. TwaTtenbHO NPOMOTe 6AYOK /1A BOAbI.
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6.

3aTem HarosIHMTE KOHTeHEpP AN BOAbI CBeXel Bogol (6e3 cpeacTea ans

yoaneHuna HAKWUMu) U CHoBa 3anycTnTe npouecc OYNCTKU OT HaKUNU, Nnpexae yem
npoaoKatb NCMOJIb30BaTb I'Ipl/l60p B 0ObIYHOM pexunme C MOJIOTbIM KO(I)e.

7 TMpo6nembl n cnocobbl NX pewweHns

B naHHOW rnaBe cofepkaTca BaXKHble 3aMeyuaHunsA no sKkcnnyaTtauum npubopa. Cobnogante
cnepyoLme yKasaHus, YTobbl M36exaTb ONacHOCTEl 1 NMOBPEXAEHUIA.

7.1 MpaBuna TexHUKN 6e3onacHOCT
A BHUMAHUE
P PeMOHT 371eKTPONPUB0POB Pa3peLLeHO OCYLECTBAATb TOMbKO KBaTGULIMPOBAHHBIM
cneuyanucTam, NpoLLeaWwm obyyeHune y npon3BoanTens.
P HeHaanexaluuit pPeMOHT MOKET NPUBECTY K 3HAUNTENbHBIM OMACHOCTAM ANA
MoJib30BaTesIA U K MoBpexaeHnam npubopa.
7.2 TpnynHbI HeMCNpPaBHOCTEN N UX YCTPaHeHne
HuxenpuseaeHHas Tabnmua NOMOXET NPU BbIABNEHNUN W YCTPAHEHUN MENKUNX
HeuncrnpaBHOCTEN.
HeuncnpasHocTtb BosmoxxHaa npuuvHa YcTrpaHeHune
3anonHeH nopAoH anda cbopa | ONopoxHWTE NOALJOH ANA
Kanersb. cbopa Kanenb.
bauok ans Bogpbl
MpaBunbHO ycTaHOBWTE
HenpaBWbHO YCTaHOBMEH Ha
Ha nHe annapata 6auoK gna Boapl B annapart.
annaparte.
BbICTYMNaeT BoAa. -
M3BneKkunTe ceTeBOM LUTEKEP
13 poseTku. [pekpatute
Annapat noBpexeH. JanbHerillee Ncnosib3oBaHne
annapata. Obpatutecb B
CEPBUCHYIO CITYXOY.
MopTadunbtp HenpaBunbHO | [paBUIbHO BCTaBbTe
BCTaBJIEH. noptadpunsTp.
Bopa BbiTeKaeT Ha Kpato
nopTaduibTpa. Ha kpato nopTadunbTpa
P prad P Y6epuTe 0CTaTKN MONIOTOFO
HaXOAUTCA HEMHOTO
Kode c Kpasa noptadunbrpa.
MOJIOTOro Kode.
MNpaBunbHO BCTaBbTE
CeTteBon WTeKkep CeTeBOW LUTEKeP B PO3ETKY.
Annapart He paboTaeT. HenpaBWIbHO BCTaB/EH B Ecnv annapat no-npexHemy
PO3eTKYy. He 3anycKaeTcs, obpaTtuTech
B CEPBUCHYIO CIyX0y.
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MonouHana neHka He
B30MBaETCA.

Hacapgka gns napa 3acopeHa.

Ouunctute HacagKy AnAa napa.

Monoko HejoCcTaToOuYHO
XOJI0ZIHOE.

Wcnonb3yiite npoxnagHoe
MOJIOKO 13 XOnoausbHuKa.

YCTPONCTBO CINLLKOM
Jonro otobpaxaet
CTauio Harpesa.

YcTpoincTBo 6bi10
BbIK/IOYEHO, @
NMOBOPOTHYIO KHOMKY
nocse NCnonb3oBaHNA
pacnpegenuTens ropavemn
BOfbl/Napa He BepHyn1 B
NCXO[HOE MOJSIoXKeHNe.

MoBepHWTE NOBOPOTHYHO
KHOMKY BBEPX B
BbIK/TIOUEHHOE MOJIOKEHME,

Ha gucnnee yctpoiictea
oTobpaXkaeTcA CMBON

« A »,

CnMLWIKOM BbICOKas
TemrepaTypa 3aBapuBaHus B
annapare.

Mopoxaute HemHOrO, MOKa
YCTPOWNCTBO OCTbIHET.

Ha gnucnnee yctponcTaa
oTobparkaeTca CUMBON
« m ».

Heobxoanmo ypanutb
HaKuMMb 13 annapara.

Ypanute Hakunb 13 annapara.

DCnpecco XonoaHbIi.

Annapat n Tpy6onposogbl
B annapate He 6binn
npenBapuTeNIbHO NPOrPeTHI.

MporpeTb annapar, Kak
OMU1CaHo B pasgene
«[puroToBNEHME 3CNPECCO».

Yawkun npeaBapuTeNibHO He
nporpeTbl.

MporpeTb yawkn, nocTaBms
NX Ha NOAAOH ANA YallekK.

Kode ana acnpecco cnuiikom
KpYMHOro nomora.

Mcnonb3oBatb Kode 6onee
TOHKOTO Nomorna.

TOHKOU3MENbYEHHbIN

HeT neHkun
MONOTbIV KOpe CvnbHee NpmaTb MOSTOTbIN
HefoCTaTOYHO UK Kode.
HenpaBWIbHO TEMMNEPOBaH.
Kode ana acnpecco cnmwkom | Micnonb3osatb Kode bonee
KpYyMHOro nomorna. TOHKOrO Nnomorna.
Scnpecco
He0CTaTOUHO Mcnonb3oBatb 6onbLue
KpenKkuii. CnnWKoM Mano MOnoTOro MonoToro Kode Ans

Kode ana scnpecco.

3CNpecco. YMeHbLWNTb 06bemM
BbIXOf}a FOTOBOTO Koode.

OCnpecco CILWKOM
Kpenkum.

Kode ana acnpecco cmwkom
TOHKOrO nomoria.

Mcnonb3oBatb Kode bonee
KpYMHOro nomorna.

Cnnwkom MHoro Kode ana
acnpecco.

Mcnonb3oBaTb MeHbLue
MonoToro Kode ans
acnpecco. YBenmumtb 06bem
BbIXOa roToBoro Koode.
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NPUMEYAHUE

P Ecnu c nomMolLibio onMcaHHbIX Bbillie LWaroB peLnTb Npobaemy He yaanoch,
obpatuTtech, NOXasyncTa, B CEPBUCHYIO CITy>KOY.

P Ouunctute MalwMHY Nepes OTAPABKOII B CEPBUCHYIO CyX0y.

P Ynanute 13 6auka OCTaTKM BOfbI 1 BLIMOIITE OCTAaTKM BOAbI 13 TPY6ONPOBOIOB C
MOMOLLbIO «DYHKLMN Napay.

8 YTunusaumsa orcnykuslero npnbopa

OTCNyKMBLUME IEKTPUYECKME 1 SNIEKTPOHHbIE NPMBOPbI COAepaT eLue

MHOTO LieHHbIX MaTepuranoB. Ho oHU copep»kaT TakKe 1 BpefHble BELLECTBa,

KoTopble 6b111 Heo6XoAMMbI AA UX PaboTbl 1 6e3onacHOCTA. B GbITOBbIX

0TXO[aX UNv NPV HeNpPaBUIbHOM 06PALLEHNN OHW MOTYT BbITb OMacHbI A

3[J0POBbA JIOAEN U OKPY»KatoLen cpefbl. [103TOMyY HM B KOeM Criyyae He

BbIbpachiBaiiTe OTCNYXVBLLWIA NPUOOP B GbITOBbIE OTXOABI. I

NPUMEYAHUE

P [InA yTunnsaumm oTCyKuBLLMX SNEKTPUYECKIIX U 31EKTPOHHbIX MPU60POoB
BOCMOJb3yNTeCh COOPHBIMM MyHKTaMK1, OpraH130BaHHbIMY B MecTe Bawlero
npoXmBaHus. Mpy HEO6XOAMMOCTY COOTBETCTBYIOLLYIO MHPOPMALIIO MOXKHO
MoNyunTb B FOPOACKOM aMUHMCTPALIMK, CIy>K6e BbIBO3a Mycopa Wiv y MpoAaBLa.

» MosaboTbTech 0 6e30nacHOM xpaHeHV Ballero oTcy»msLiuero npréopa B
HeAOCTYNHOM AnA AeTell MeCTe O ero BbiBO3a.

8.1 YTunusaumsa ynakoBku

YnakoBKa 3alyuLLiaeT nprbop OT MOBPEXAEHNI NP TPAHCMOPTUPOBKE. "“
YnakoBOUYHble MaTeEPMasibl BbIGMPAIOTCA C YUETOM SKONOTMUHOCTY U TEXHUKN - ’
yTUNM3aLMmM 1 NO3TOMY NPUrOAHbI 15 NepepaboTku. Bo3Bpat ynakoskm B

060pOT MaTepranoB SKOHOMMT Cbipbe 1 COKpaLLaeT oTxoAbl. CAaBaliTe HEHYXHble
YMaKOBOYHbIE MaTepUarbl B MPUEMHbIe MYHKTbl CUCTEMbI YTUNM3aLum , 3eneHas Touka”

9 TlapaHTunA

Mbl npepgocTaBnsemM Ha faHHbI NPUBOP rapaHTMIO CPOKOM 24 MecALla C MOMEHTa
MOKYTKWM, KOTOPas pacnpocTpaHAeTca Ha AedeKTbl MaTepranos 1 MPON3BOACTBEHHbIE
nedekTbl. [laHHaA rapaHTUA encTBUTENbHA AN1A TaKMX CTPaH Kak fepmaHusa,

AscTpua n Hngepnangbl. InA nonyyeHnA rapaHTUv B 4PYTX CTpaHax, NoXanymncra,
CBAXUTECH C HaMW. Balim npaea rapaHTMpoBaHbl COOTBETCTBUM CO CT. 437 1 Aanee.
Mpwv 3ToM ocTaHeTcA B cune MpaxkaaHcKnii kogekc lepmanum (BGB). Bbl 6ecnnatHo
MO>eTe BOCMOJb30BaTbCA CBOMMY 3aKOHHbIMM rapaHTUIHbIMK NpaBamu. lapaHTuA

He pacnpoCTpaHAETCA Ha NOBPEeXAeHWSA, BO3HMKLUVE B pe3y/ibTaTte HenpaBuibHOro
obpalleHna 1M Mcnosb3oBaHUA MPUBOPA, a TakKe Ha HeMCNPaBHOCTK, KOTOPble
OKa3blBatOT He3HaUMTENbHOE BAUAHME Ha GYHKLUN 1 CTOUMOCTb Nprnbopa. Kpome
TOro, rapaHTVA He PacnpPOCTPaHAETCA Ha feTanu, NoABePKeHHble CTaHAAPTHOMY U3HOCY,
Ha NOBPeXAeHNA, BO3HMNKLLME NPY TPaHCMOPTUPOBKE (MOCKObKY Mbl HE HeceMm 3a
Hee OTBETCTBEHHOCTW), @ TaKXKe NMOBPEXAeHNA, BbI3BaHHblE PEMOHTOM, BbIMOSHEHHbBIM
CTOPOHHMMM OpraHn3aumAaMm.
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[aHHbIN Npr6op 6bin pa3paboTaH Ans HEKOMMEPYECKOTO (BbITOBOr0) MCMOsb30BaHNsA
1 €ro XapaKTepUCTVKN NpeHa3HauYeHbl A YAOBIEeTBOPEHA COOTBETCTBYHOLLMX
notpebHocTeln. apaHTUiHbIE 0653aTeNbCTBA PACMPOCTPAHSIOTCA Ha KOMMepPYeCKoe
UCMOonb30BaHVe NPU6opPa TONIbKO B TOM Cilyyae, ec/ivi OHO CPABHKMO C AOMALLHUM
1cnonb3oBaHveM. [laHHbI Nprubop He NpefHa3HaueH 415 11060ro MHOro
KOMMEPUYECKOTro MCMOo/b30BaHMA. B ciiyyae BO3HUKHOBEHMA 3aKOHHDBIX »Kaslob Mbl MOXeEM
OTPEMOHTVPOBATh MOBPEXAEHHbIV NPUOGOP MO0 3aMEHUTb €ro Ha aHANOTUYHBbI
UCMpaBHbIv NPU60P Mo Hawwemy ycmoTpeHmto. O ABHbIX AedeKTax 1 NOBPexXaeHUAX
cnefyet coobLMTb HaMm B TedeHue 14 Hell C MOMeHTa 0CTaBKM ToBapa. Jliobble
JaNbHelLne NpeTeH3UM UCKIIOYEHDI.

Mpu NpeabABAEHNN MPETEH3MV MO rapaHTUV, NOXKaNyNCTa, CBAXKUTECH C HaMK, Npexae
uem BepHyTb TOBap (Hanunuve yeka, NoaTeepXaatoLlero GakT NoKynKu, 06sa3atenbHol).
Halum KoHTaKTHble fAaHHble («fapaHT») yKasaHbl B Hauasie HacTosLero PykoBogcTea no
3KCMyaTaluu.
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1 Informacgoées gerais EN

Por favor, ler atentamente as informacdes contidas neste manual de modo a se familiarizar ~ FR
com o seu aparelho e poder desfrutar de todas as suas funcoes. Seu aparelho ira servi-lo

por muitos anos se vocé conservar e cuidar dele adequadamente. Esperamos que goste ES
de usé-lo.

NL

1.1 Informagbes sobre este manual

Este manual de instrucdes faz parte do CASO EspressoGourmet Crema (adiante designa-
do por aparelho) e fornece instru¢des importantes de instalacdo, seguranca, utilizagao

e manutencao do aparelho. O manual de instru¢des deve ser mantido sempre junto do
aparelho. Este manual deve ser lido e usado por todas as pessoas que irdo manusear o

aparelho durante a sua: SV
« Instalagao, « Utilizacao,
- Resolucao de avarias « Limpeza e manutencao.

Guardar este manual de instru¢des em lugar seguro, de modo a poder entregar junto com
o aparelho em caso de revenda.

1.2 Adverténcias
Os seguintes sinais de aviso de perigo sao utilizados neste manual de instrucoes:

A PERIGO

Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacao potencialmente perigosa. Caso esta
situacao de perigo nao seja evitada, pode resultar na morte ou em ferimentos graves.

P Respeitar as instrucées deste aviso de modo a evitar o perigo de morte ou de feri-
mentos graves.

Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacdo potencialmente perigosa.
Caso esta situacao de perigo nao seja evitada, pode resultar em ferimentos graves.

P Respeitar as instrucdes deste aviso de modo a evitar o perigo de ferimentos graves.

A ATENCAO

Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacdo potencialmente perigosa.
Caso esta situacao de perigo nao seja evitada, pode resultar em ferimentos ligeiros.

P Respeitar as instrucées deste aviso de modo a evitar o perigo de ferimentos ligeiros.

NOTA

Um aviso deste tipo indica informacdo adicional, que ira facilitar a utilizacao deste
aparelho.

1.3 Limitacao de responsabilidade

Todas as informacdes técnicas, dados e informacdes contidas neste manual para se proce-
der a instalacdo, operacdo e manuten¢ao encontram-se atualizados 4 data de impressao,
e foram compilados de acordo com toda a nossa experiéncia e conhecimento adquiridos
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previamente. A informacao, ilustracdes e descricdes contidas neste manual do usuario,
ndo podem servir de fundamento para posteriores diligencias legais. O fabricante ndo
assume responsabilidades por danos decorrentes do:

» Nao cumprimento das instru¢des contidas neste manual

- Outros usos além dos previstos neste manual de instrugées

« Reparagdes ndo autorizadas

«» Uso de pecas de reparagao nao autorizadas

+ Quaisquer alteragdes técnicas e/ou modificagdes ndo autorizadas
« Uso de acessorios ndo aprovados

Nao é recomendado que se proceda a quaisquer modificagdes no aparelho pois as
mesmas irdo invalidar a garantia do seu aparelho. Todas as traducdes foram corretamente
efetuadas de acordo com o nosso melhor know-how e compreensao. Pelo que nao assu-
mimos responsabilidade por quaisquer erros de tradugdo, mesmo que a traducao tenha
sido realizada por nés ou por nossa indicacdo. Somente o texto original em alemao serd
vinculativo.

1.4 Direitos de autor (Copyright)

Este documento encontra-se abrangido por direitos de autor (copyright). A CASO GmbH
reserva-se todos os direitos, incluindo os de reproducdo fotomecanica, duplicagéo e distri-
buicao por qualquer outro meio (por exemplo: digitais, suporte papel, etc..), no seu todo
ou em parte. Sujeito a alteracdes de conteudo e técnicas.

2 Seguranca

Neste capitulo encontrara informacdes de seguranca importantes sobre a utilizacdo deste
aparelho. Este aparelho encontra-se em conformidade com normas de seguranga em
vigor. No entanto, o seu uso indevido pode resultar em ferimentos pessoais e danos.

2.1 Utilizacao prevista

Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico em espacos interiores para
- Preparacao de café/expresso com café/expresso em grao moido na hora,

« Preparacéo de café/expresso com pastilhas de café/expresso,

« Preparacdo de dgua quente com o bico de saida de d4gua quente/vapor,

- Preparacédo de espuma de leite com o bico de saida de 4gua quente/vapor.

Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicacdes domésticas e similares, tais como:
« em cozinhas para empregados em lojas, escritérios e outras dreas comerciais;

- em exploragdes agricolas;

« por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes residenciais similares;

« em pensdes com pequeno-almoco.

Qualquer outra utilizacdo ou uma utilizacdo que exceda esta é considerada impropria.

Aviso de perigo devido a um uso diferente do previsto!
Diferentes tipos de perigo podem resultar de uma utilizacao diferente
da qual foi prevista para este aparelho.
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» Usar este aparelho exclusivamente para a sua utilizacao prevista.
» Respeitar as instrucdes descritas neste manual de instrucgoes.

Quaisquer danos resultantes de um uso diferente do previsto, ndo serdo abrangidos pela
garantia. O utilizador serd o responsavel exclusivo por qualquer risco/dano que dai possa
ocorrer.

2.2 Informacoes gerais de seguranca

NOTA

Por favor, respeite as seguintes indicacées de seguranca geral no que

diz respeito a seguranca da manipulacao do dispositivo.

» Use o aparelho apenas como descrito no manual de instrugdes para
evitar possiveis ferimentos por utilizacdao indevida.

» Este aparelho pode ser usado por criangas com mais de oito anos, bem
como a pessoas com deficiéncia fisica, sensorial ou psicoldgica se eles
foram treinados no uso seguro e estao cientes dos possiveis perigos
existentes.

» Alimpeza e manutencao do utilizador nao deve ser efectuada por cri-

ancas, a menos que tenham 8 anos ou mais e sejam supervisionadas.

O aparelho e o seu chumbo de ligagao devem ser mantidos afasta-

dos de criancas com menos de 8 anos de idade.

As criancas nao devem brincar com o aparelho.

Opere o aparelho apenas em espacos interiores secos.

Nao opere o aparelho sem vigilancia.

Nao utilize o aparelho:

« se 0 préprio aparelho ou quaisquer pecas estiverem danificados,

« se 0 cabo de alimentagao e/ou a ficha estiverem danificados,

- se 0 aparelho tiver caido.

» Desenrole sempre completamente o cabo de alimentacao antes de
cada utilizacdo. Ao fazé-lo, certifique-se de que o cabo de alimen-
tacdo nao é danificado por arestas afiadas ou objetos quentes.

v

vVVvyvyy
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Tire a ficha da tomada:
» se ndo usar o aparelho,
« ap0s cada utilizacao,
« antes de limpar ou arrumar o aparelho,
« se houver evidentemente uma anomalia durante

o funcionamento,
« se houver trovoada.
Nao proceda a quaisquer alteragcdes no aparelho ou no cabo de
alimentacao. Solicite reparacdes apenas a uma oficina especializa-
da, porque aparelhos mal reparados péem em perigo o utilizador.
Observe também as condi¢bes de garantia anexadas.
Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel e nivelada. Certifi-
que-se de que a distancia de fontes de calor fortes, tais como placas
de fogao, tubos de aquecimento, etc., é suficientemente grande.
Nao limpe o aparelho com produtos de limpeza duros, asperos ou
abrasivos, tais como palha de aco ou similares.
A tampa do depdsito de agua do aparelho tem de estar sempre
fechada durante o funcionamento.
Componentes defeituosos sempre devem ser substituidos com
pecas de reposicao originais. Somente essas pecas vao garantir a
seguranca.
Utilize o aparelho apenas com acessoérios originais.

2.3 Fontes de perigo - Risco de queimaduras

A AvIsO

A agua aquecida neste aparelho, o bico de saida de vapor, bem
como os filtros e a cabeca do porta-filtro podem ficar muito quen-
tes. Observe as instru¢des de segurancga seguintes para evitar queimar-
se ou escaldar-se a si proprio ou queimar ou escaldar outros:

>

128

AVISO! As superficies do aparelho ficam muito quentes durante a
utilizacao. Especialmente o bico de saida de dgua quente/vapor, a
placa para chavenas, a cabega do porta-filtro, os filtros e a grelha de
recolha de pingos aquecem muito.
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Aaviso EN

» Quando o bico de saida de vapor é usado sai vapor quente. Toque R
no bico apenas pela pega.

» Nunca coloque a mao debaixo das aberturas de saida do porta-filtro
ou do bico de saida de vapor quando o aparelho estd a funcionar. NL

» Verifique sempre a temperatura do expresso antes de o beber.

ES

2.4 Fontes de perigo - Perigos de choque elétrico

A PERIGO

Perigo de vida devido a corrente eléctrica! Existe o perigo mortal sv
guando entra em contacto com fios eletricos! Observe as seguintes
indicagdes de seguranca para evitar perigos devido a energia elétrica:

» Se o cabo de alimentacao deste aparelho for danificado, precisa
de ser substituido pelo fabricante ou pelo seu servico de apoio ao
cliente ou por uma pessoa com qualificagdes similares, a fim de
evitar riscos.

» Nao abrir a carcaca do dispositivo sob quaisquer circunstancias. Ha
um perigo de choque elétrico se conexdes sao tocadas e/ou é alte-
rada a estrutura eléctrica ou mecanica. Além disso, falhas funcionais
no dispositivo também podem ocorrer.

» Nao imerja o aparelho em agua para limpeza.

» AVISO! Risco de choque elétrico! Nao permita que qualquer liquido
passe por cima do conector do aparelho.

3 Instalacao

Este capitulo inclui algumas dicas importantes sobre o arranque do aparelho. Siga estas
dicas para evitar danos e perigos:

3.1 Informacéo de seguranca

P O material de embalamento ndo pode ser usado para brincar, risco de asfixia.

3.2 Material fornecido

O aparelho vem de fabrica com os seguintes componentes:

» CASO Expresso Gourmet Crema

- 2 filtros profissionais de parede simples para 1 ou 2 chavenas
- 2 filtros de parede dupla para 1 ou 2 chavenas
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« Filtro para pastilhas ESE - Calcador com cabo de madeira « Colher doseadora
- Porta-filtro - Guia rapido » Manual de instrucoes

NOTA

P Examinar o aparelho para verificar se estd completo e se tem algum dano visivel.

» Imediatamente contactar o transportador, seguradora e fornecedor, caso o aparelho
esteja incompleto ou danificado devido a embalamento inadequado ou com o trans-
porte.

3.3 Desembalar

Para desembalar o aparelho, retire-o da caixa e remova o material de embalagem. Retirar a
pelicula protectora da unidade.

NOTA

P Se possivel, guardar a embalagem original durante o periodo de garantia para poder
embalar o aparelho corretamente se for necessario fazer uso da garantia.

3.4 Exigéncias que devem respeitar o local de montagem

Para garantir a operacédo segura e correta do aparelho, o local de colocacdo deve atender

a0s seguintes requisitos:

e Aparelho deve ser colocado sobre uma superficie plana, estavel e resistente ao calor e
protegido contra salpicos de agua e todas as fontes possiveis de calor.

e  Seleccionar o local de instalacdo de modo a que as criangas ndo possam alcancar
superficies quentes do aparelho.

e Nao operar o aparelho por baixo de méveis delicados; o vapor de agua em fuga pode
danificé-lo.

e Nao colocar o aparelho num ambiente quente, himido ou muito himido ou perto
de material combustivel.

e Atomada deve ser facilmente acessivel para que o cabo de alimentacédo possa ser
facilmente desligado, se necessario.

e Ainstalagdo e montagem do aparelho em locais ndo-estaciondrias instalacao (por
exemplo, em navios) devem ser realizadas por empresas especializadas / eletricistas,
desde que eles garantem os pré-requisitos para a utilizacdo segura deste dispositivo.

e O aparelho nao deve ser deixado num armario enquanto estiver a ser operado.

3.5 Conexao elétrica

Para o aparelho funcionar corretamente e com seguranca deve observar as seguintes

instrucdes para ligar a conexao elétrica:

e Antes de ligar o dispositivo, comparar os dados de conexdo (tensdo e frequéncia) da
placa de identificacdo com da fonte de eletricidade doméstica. Esses dados devem
corresponder para evitar danificar o dispositivo. Em caso de duvida, consulte um
eletricista de servico técnico.

e Aligacdo do aparelho a rede eléctrica deve ser através de um cabo de extensdo en-
rolada, de 3 metros de comprimento como méaxima e uma secéo reta de 1,5 mm 2 Os
adaptadores ou extensdes € proibida, pelo risco de incéndio.

e Certifique-se que o cabo nao estd danificado e que ndo ha teng¢bes sob o aparelho,
sobre superficies quentes ou bordas afiadas.

130 CASO EspressoGourmet Crema




e Atomada deve ser equipada com um fusivel de protecdo 16A.

e Aseguranca elétrica da unidade somente se assegura se estiver ligado em um siste- EN
ma de supressao de sobrecargas. E proibido ligar o dispositivo a uma tomada sem FR
proteccdo. Em caso de duvida, chamar o eletricista e verifique a instalacdo em casa. O
fabricante nao é responsavel por danos causados pela falta de protecdo ou protecdo ES
interrompida.

NL

3.6 Avisos

A ATENCAO
Perigo devido a superficies quentes. &
P Nio toque nas superficies quentes do aparelho. Perigo de queimaduras!

4 Design e funcgoes

Este capitulo fornece-lhe informagdes importantes sobre a estrutura e a funcao da
unidade.

4.1 Visao geral
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ON/OFF
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SENESES)

Filtro para pastilhas ESE

Filtro profissional de parede simples
(1 chavena)

Filtro profissional de parede simples
(2 chavenas)

Filtro de parede dupla (1 chavena)
Filtro de parede dupla (2 chdvenas)
Porta-filtro

Botdes de controlo

Display

Placa para chévenas

Tampa do depésito de agua

Elementos de controle

@?@?@?

@@I@®® ®OC

11T

Depésito de agua

Regulador rotativo para saida de
vapor/agua

Elemento de fervura

Pega do bico de saida de vapor
Grelha de recolha de pingos
Descarga do bico de saida de vapor
Bandeja de recolha de pingos
Calcador

Colher doseadora

@ o O

$$$$

WG DY

T
s3eds]
7

Coffee

s @

Display:

Quantidade de café expresso manual

Single - Espresso
2 Espressi / Caffé Doppio

Temperatura de fervura em °C

Temperature

OFF
[ ]
[ ]
[ ]
[OII)
Steam

=

@ Temperatura de fervura High aprox. 96 °C

@ Temperatura de fervura Middle aprox. 94 °C

@ Temperatura de fervura Low aprox. 92 °C

@ Nao ha dgua no depdsito de dgua

@ O aparelho estéd a aquecer
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Aviso de descalcificacao Botobes: EN
ON/OFF

Quantidade de café expresso manual /
Espresso / 2 Espressi ou Caffé Doppio ES

Indicagao de temperatura/tempo de

fervura FR

Tempo em segundos

PO®® ©®O®
® © ®O®

Agua quente Definicdo da temperatura entre aprox. NL
. 96°C,94°Ce92°C
Sobreaquecimento do aparelho RU
Vapor
Vapor quente
Regulador rotativo para o bico de
saida de dgua quente/vapor TR
4.3 Placadeidentificacao SV

A placa de identificacdo com os dados de ligagao e desempenho estd localizada na
parte inferior da unidade.

5 Controle e operacao

Este capitulo contém informacgdes importantes sobre o controle do aparelho. Siga as
instrucdes para evitar perigos e danos.

Cuidado! Pode sair vapor quente do aparelho. Cuidado! Perigo de queimaduras!
Nao deixe o aparelho sem vigilancia durante a operagao, para que possa intervir
rapidamente em caso de perigo.

Opere o aparelho apenas com porta-filtro inserido.

Nao encha o depdsito com dgua quente.

Quando o bico de saida de vapor é usado sai vapor quente / dgua quente. Toque no
bico apenas pela pega.

Nunca coloque a mao debaixo das aberturas de saida do porta-filtro ou do bico de
saida de vapor quando o aparelho esta a funcionar.

vV VVV VYV

5.1 Antes da primeira utilizacao

Limpe o aparelho e os acessérios como descrito em “Limpeza e conservacao”. Para lim-

par o aparelho, realize adicionalmente um processo de fervura sem café em pé.

1. Insira a grelha de recolha de pingos de modo a que o flutuador vermelho possa
sobressair através da reentrancia na grelha de recolha de pingos.

2. Retire atampa do depdsito de dgua e encha o depdsito de dgua com dgua até a
marcacao “MAX". Volte a colocar o depésito de dgua no aparelho.

3. Coloque o porta-filtro (com um filtro vazio) no elemento de fervura do aparelho,
alinhe o porta-filtro com a marca“Insert = "e rode-o no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio para a posicao “Lock ”. Ao fazé-lo, segure o aparelho pela lateral
ou pelo depésito de dgua.

4. Coloque uma chavena grande na grelha de recolha de pingos. Certifique-se de que
o regulador rotativo da saida de vapor/agua esta na posicao vertical (posicdo OFF).

5. Ligue o aparelho a tomada elétrica e prima o “botao ON/OFF".

6. O aparelho comeca a aquecer. Os botdes “Coffee” e “Temperature” piscam a branco.
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7. Assim que todos os botdes se acendem e o display indica 94 °C, o aparelho esta
aquecido e pronto a funcionar. Este processo demora cerca de 30 Segundos.

8. Desloque o bico de saida de vapor para o lado. Toque apenas na pega para o fazer.

9. Segure um recipiente vazio, suficientemente grande e resistente ao calor, sob o
bico de saida de vapor e rode o regulador da saida de vapor/agua para baixo no
sentido contrdrio ao dos ponteiros do relégio.

10. Aguarde até a dgua sair e, em seguida, volte a fechar o regulador da saida de vapor/
agua.

11. Prima 2x o botéo “Coffee”

12. O aparelhoinicia o processo de fervura, dispensa a quantidade de agua necesséria
para 2 expressos e para imediatamente quando o processo estd concluido.

13. Deite fora a 4gua da chavena.

14. A seguir pode utilizar o aparelho como desejar.

NOTA

P Quando o aparelho é utilizado pela primeira vez, produzem-se ruidos fortes, porque
a dgua é aspirada para os tubos. O ruido é normal, pouco tempo depois o aparelho é
mais silencioso.

5.2 Dicas/Sugestoes de preparacao

e  Osgraos de café devem ser moidos muito finamente. Para o efeito, utilize um moinho
de café adequado para expresso.

e O café moido precisa de ser suficientemente pressionado no filtro e no porta-filtro,
ou seja, uniformemente compactado (calcado). O calcador deve ser utilizado para
pressionar o café em p6 de forma uniforme, vertical e firme.

e Eimportante que o aparelho, o porta-filtro e a chdvena estejam devidamente aqueci-
dos antes do processo de fervura, para que a dgua néo perca temperatura.

5.3 Filtros

O volume de fornecimento inclui filtros de parede dupla para uma e duas chavenas,

bem como filtros de parede simples para uma e duas chavenas. Utilize sempre o filtro

adequado ao numero de chavenas ou ao tamanho da bebida pretendidos, bem como
ao seu nivel de experiéncia na utilizacdo de uma mdaquina de porta-filtros e a técnica de
preparacgao associada. O aparelho também é fornecido com um filtro para pastilhas ESE.
Filtros de parede dupla
Filtro Dose Quantidade (g) | Utilizacdo para
simples
Café acabado
dupla Principiantes de moer e café
pré-moido
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Filtros profissionais de parede simples

Filtro Dose Quantidade (g) | Utilizagdo para
simples
@ 11-129
L Café acabado
dupla Profissionais de moer
18-19¢9

Recomendamos que os principiantes utilizem os filtros de parede dupla. Os filtros tém

J

5.3.1 Filtros de parede dupla (com regulacdo da pressao)

uma parede de peneira e uma parede com um pequeno orificio que ajuda a regular a

pressdo. Sao perfeitos para principiantes, uma vez que a extracdo do expresso é apoiada

pelo design e é vastamente independente da moagem, da dosagem, da pressao do
calcador ou do grau de frescura do café em pé.

Recomendamos que os utilizadores avancados e profissionais utilizem os filtros de parede
simples. Estes tém apenas uma parede de peneira e, por conseguinte, ndo tém um efeito
regulador da pressdo. Os parametros ideais de regulacéo, tais como o grau de moagem,

a pressao do calcador e a quantidade de café, podem ser determinados por experiéncia.
Tem-se mais controlo préprio quando se prepara o café expresso. Mesmo como principi-

5.3.2 Filtros profissionais de parede simples (sem regulacao da pressao)

ante, pode familiarizar-se com estes filtros e conhecer melhor o seu aparelho.

5.4 Preparacao de expresso (Espresso e Caffe Doppio)

Para obter um expresso ideal, as chdvenas devem ser pré-aquecidas. Guarde as chdvenas

na placa para chavenas sobre o aparelho. Toque na placa para chavenas apenas com
cuidado, porque aquece muito. Ao moer os graos de café, certifique-se de que os moi

finamente. Os gréos de café moidos demasiado grosseiramente podem dar origem a um

aroma amargo no expresso.
Encha o depdsito de 4gua com agua fresca da torneira até a marca MAX.

1.
2.

3.

Certifique-se de que o regulador rotativo da saida de vapor/dgua esta na posicdo

vertical (posicao OFF).

Ligue o aparelho e espere que aqueca, que todos os botdes se acendam a branco e

que o display indique 94°C.

Colocar o porta-filtro com o filtro para a quantidade de chavenas desejada na cabe-

ca de infusdo do aparelho e apertar.

Conforme desejado, coloque uma ou duas chavenas na grelha de recolha de pingos

por baixo da saida.

Para pré-aquecer o porta-filtro, o filtro, a/s chdvena/s e o elemento de fervura, deixe
sair a quantidade de 4gua desejada ao premir 1x o botdo “Coffee” para um expresso
simples (Single - Espresso) e 2x para 2 expressos ou um expresso duplo (Doppio -

Espresso).

Retire o porta-filtro rodando-o na direcdo oposta.
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11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.
22,

23.

24,
25

Atencao, o porta-filtro e o filtro estdo muito quentes!

Seque o filtro e o porta-filtro.

Deite o café acabado de moer uniformemente no filtro desejado com a ajuda da
colher doseadora incluida. Recomendamos que pese exatamente o café em p6 com
uma balanca digital, especialmente no inicio. Utilize as quantidades recomendadas
no quadro.

Para distribuir e compactar o café em p6 da melhor forma possivel, bata suavemen-
te com o porta-filtro na superficie de trabalho ou numa esteira.

Pressione o café moido uniformemente e na vertical com o calcador incluido.

Tire os restos de café em pé da borda do porta-filtro.

Coloque o porta-filtro na cabeca de infusdo do aparelho e aperte-o.

Coloque o numero desejado de chavenas (uma ou duas chavenas) por baixo da
saida na grelha de recolha de pingos.

Prima o botdo “Temperature” para selecionar a temperatura de fervura desejada
entre 92 °C, 94 °C e 96 °C. O aparelho guarda a definicdo e, apés um breve momen-
to, todos os botbes voltam a acender-se.

Prima 1x o botao “Coffee” para um expresso simples e 2x para 2 expressos ou um
expresso duplo.

O processo de fervura inicia apds alguns instantes e o simbolo da quantidade de
fervura selecionada aparece no display.

O aparelho termina automaticamente o processo de fervura.

Para retirar o porta-filtro ap6s o processo de fervura, segure firmemente a maquina
com uma mao e rode o porta-filtro com a outra méo para o tirar da maquina.
Coloque o porta-filtro na grelha de recolha de pingos para arrefecer.

Ap0s cada utilizacao, retire completamente o café em pé do filtro, batendo-o para
dentro de um recipiente.

Retire o filtro do porta-filtro, levantando-o para fora do porta-filtro, por exemplo,
com a ajuda de uma colher.

Limpe bem o filtro e o porta-filtro com dgua corrente.

Antes de beber, aconselhamos que mexa o expresso com uma colher para que
todos os sabores se desenvolvam.

>

Pode parar o processo de fervura em qualquer altura, premindo novamente o
botéo “Coffee”.

Se ndo houver dgua no depésito de agua quando o processo de fervura é iniciado,
o simbolo &4 pisca no display. Encha o depésito de 4gua com agua e faca sair dgua
do bico de saida de vapor para voltar a encher os tubos.

Ap0s cerca de 15 minutos, o aparelho passa automaticamente para o modo de
espera.

Esvazie regularmente a bandeja de recolha de pingos, prestando atencédo ao flutua-
dor vermelho na reentrancia da grelha de recolha de pingos.

O aparelho memoriza a temperatura selecionada. Mesmo depois de ligar e desligar
o aparelho e ao tirar e inserir a ficha de rede, o aparelho apresenta a temperatura
previamente selecionada.

Pode utilizar copos/chavenas com uma altura maxima de 135 mm. Para chavenas e
copos altos, retire a bandeja de recolha de pingos e a grelha de recolha de pingos
do aparelho e coloque o seu copo/a sua chavena diretamente sob a saida.
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5.5 Quantidade de café expresso manual EN

E possivel distribuir uma quantidade manual de d4gua durante a preparacao do expresso.

1. Prima o botao “Coffee” 3x. o FR

2. Osimbolo de ajuste manual (simbolo «) aparece no display.

3. Oaparelho inicia automaticamente o processo de fervura e sé para quando voltar a ES
premir o botdo “Coffee". NL

5.6 Preparacao com pastilha de café

Proceda a preparacdo como descrito anteriormente e utilize uma pastilha de café em vez de
café em p6 acabado de moer. Certifique-se de que a pastilha de café estd completamente
dentro do filtro antes de fixar o porta-filtro a maquina.

sV

P Nao pressione a pastilha de café com o calcador.

5.7 Fazer espuma de leite

Para obter uma espuma de leite ideal, o leite deve ser arrefecido previamente. A consistén-

cia da espuma de leite varia consoante a temperatura, o tipo de leite ou o teor de gordura.

Utilize apenas leite ou bebidas vegetais, como bebida de soja. Tenha em atencdo que nem

todas as bebidas vegetais sdo adequadas para a formacdo de espuma.

1. Encha um jarro de leite (ndo incluido no fornecimento) com leite frio. Nao utilize
demasiado leite para que néo transborde ao fazer a espuma.

2. Certifique-se de que o regulador rotativo da saida de vapor/dgua esta na posicdo
vertical (posicao OFF).

3. Desloque o bico de saida de vapor para o lado. Toque apenas na pega para o fazer.

4. Prima o botdo“Steam” e aguarde até que o simbolo” $§ deixe de piscar e o aparel-
ho emita um sinal sonoro.

5. Segure um recipiente vazio, suficientemente grande e resistente ao calor, sob o
bico de saida de vapor e rode o regulador da saida de vapor/agua para baixo no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio. Os tubos sdo assim drenados e o
vapor de dgua sai.

6. Aguarde um momento até sair apenas vapor e volte a rodar o regulador para
fechar.

7. Introduza o bico de saida de vapor no bico do jarro de leite paralelamente no leite
e, em seguida, mantenha o jarro de leite paralelamente a superficie de trabalho. O
bico de saida de vapor deve estar logo abaixo da superficie do leite.

8. Rode lentamente o regulador rotativo para baixo.

9. Toque no fundo do jarro de leite com a outra méo para sentir a temperatura do leite.
10. Quando o jarro de leite aquecer e a espuma do leite subir, introduza o bico de saida
de vapor mais profundamente no leite, de modo a que ndo seja possivel retirar

mais ar e o leite comece a mover-se num movimento circulante.

11. Quando o jarro de leite estiver quente e a consisténcia de espuma desejada tiver
sido atingida, volte a rodar o regulador rotativo para fechar.

12. Retire s6 entdo o bico de saida de vapor do leite.

13. Agite suavemente o jarro de leite em movimentos circulares e bata levemente com
o fundo do jarro na superficie de trabalho para remover quaisquer bolhas de ar
grosseiras e distribuir a espuma uniformemente.
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5.8

Remova imediatamente quaisquer residuos de leite do bico de saida de vapor com
um pano humido antes que o leite seque.

Transforme a sua espuma de leite em cappuccino, por exemplo.

Para tal, volte a premir o botao ” Steam ’, coloque novamente um recipiente por
baixo do bico de saida de vapor e deixe sair agua quente, rodando o regulador para
baixo. Assim, os tubos voltam a encher-se de dgua.

Volte a rodar o regulador rotativo para fechar.

Proceda agora como descrito no capitulo “Preparacdo do expresso”.

NOTA
ey o
1

O aparelho aquece consideravelmente durante a preparagao da espuma de leite. Se
premir o botao “Coffee” imediatamente apos ter feito espuma de leite, o aparelho
pode apresentar o simbolo . Aguarde um momento antes de voltar a premir o

botéo “Coffee”.

Certifique-se de que o leite ndo aquece demasiado e queima.

Limpe sem falta o bico de saida de vapor apés cada utilizagdo com leite, tal como
descrito em “Limpeza e conservacao”.

Ajustar a quantidade de agua para a fun¢ao expresso

Pode ajustar individualmente a quantidade de dgua para a preparacéo de expresso,
conforme desejar. A quantidade de 4gua pode ser ajustada entre cerca de 15 ml e cerca de
130 ml para uma chavena. Para a saida com duas chdvenas, o aparelho pode ser regulado
entre cerca de 15 mle 220 ml.

NOTA

>
>

whN =

138

As especificagdes referem-se apenas a saida de dgua de fervura.

Se a quantidade de agua de fervura for alterada, a quantidade de café em pé deve ser
ajustada. Recomendamos uma proporc¢ao de confecdo de 1:2. Por cada grama de café
moido, sdo extraidos dois gramas de café expresso, ou seja, 36 g de café expresso a
partir de, por exemplo, 18 g de café moido.

A preparacao de um expresso ideal depende de muitos fatores, como o grau de moa-
gem do café, a torrefacao dos graos, a temperatura e a quantidade de agua, sendo,
portanto, uma questao de gosto pessoal. Apoés um breve periodo de familiarizagao,
preparard sem esforco o melhor café expresso para si.

Prepare o aparelho para a utilizacdo.

Coloque uma ou duas chavenas, conforme quiser, por baixo da saida do porta-filtro.
Prima o botéo “Coffee” uma vez, de forma breve e prolongada, para ajustar a quanti-
dade de dgua para um expresso ou prima o botdo duas vezes, de forma breve e
prolongada, para ajustar a quantidade para 2 expressos ou um Caffe Doppio.

A indicacdo de tempo pisca e o processo de fervura inicia automaticamente.

Ao voltar a premir o botao interrompe o processo de fervura e o aparelho memori-
za esta quantidade de dgua.

Para repor a quantidade de agua na predefinicdo, mantenha premidos o botao
“Coffee” e 0 botdo “Temperature” simultaneamente até todos os botdes piscarem.
Se usar o aparelho como habitualmente, obtém a quantidade de dgua predefinida
do aparelho.
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6 Limpezae manutencao EN

Este capitulo inclui importantes sobre as dicas limpeza e a conservacédo do aparelho. Ter FR

em mente as instrucoes e danos por limpeza inadequada do dispositivo e certifique-se de

que o dispositivo funciona sem erros. ES

6.1 Informacao de seguranca NL

A ATENGAO RU

Por favor, observe as instrugcdes de seguranca, antes de limpar o seu dispositivo:
O aparelho precisa de ser regularmente limpo e os residuos de calcario devem ser
removidos. TR

» Tire a ficha de alimentacdo antes de limpar o aparelho.

» Nao imerja o aparelho em &gua ou noutros liquidos e ndo o coloque na maquina de Y
lavar louca.

P As superficies do aparelho ficam muito quentes durante a utilizacdo. Existe o risco de
queimaduras. Espere até que o aparelho arrefeca.

» Nao use produtos de limpeza agressivos ou abrasivos nem solventes.

P Nao raspe sujidades persistentes com objetos duros.

6.2 Limpeza

€ Aparelho

O aparelho pode ser limpo com um pano humido. A seguir, seque bem o aparelho.

¢ Bico de saida de ar quente/vapor

O bico de saida de vapor precisa de ser limpo de residuos de leite apds cada utilizacdo.
Para o efeito, lave o bico de saida de vapor com a funcdo de agua quente. Retire cuida-
dosamente a manga de aco inoxidavel do bico de saida de vapor, desapertando-a na
rosca. Limpe-a bem com agua corrente. Limpe bem o bico de saida de vapor com um
pano humido. Certifique-se de que o orificio de saida na parte inferior esta sempre de-
sobstruido. Enrosque novamente a manga de aco inoxidavel no bico de saida de vapor
apos a limpeza.

¢ Elemento de fervura

Limpe o elemento de fervura apds cada utilizacdo. Depois de retirar o porta-filtro, limpe
toda a superficie com um pano himido para remover quaisquer residuos de café em po.
Coloque o porta-filtro sem o filtro no aparelho e enxague o elemento de fervura uma
vez, levando a cabo um processo de fervura sem café em po.

€  Acessoérios

Retire a borra de café do filtro ou deite fora a pastilha de café com borra de café. Lavar
bem o filtro, o porta-filtro e a colher de café em dgua morna. Esvazie regularmente a
bandeja de recolha de pingos e lave-a, juntamente com a grelha de recolha de pingos,
com 4gua corrente. A seguir, seque bem os acessoérios.
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6.3 Descalcificagao

NOTA

P Adescalcificagdo regular do seu aparelho reduz o consumo de energia e prolonga a
vida util do aparelho.

P Os aparelhos que ndo funcionem corretamente devido a falta de descalcificacao
estdo excluidos da garantia.

O aparelho emite um aviso de descalcificacdo apds cerca de 500 ciclos, mostrando o
simbolo &l no display. Se ndo descalcificar o aparelho imediatamente, o lembrete serd
exibido novamente nas préximas 10 vezes que o aparelho for ligado. O aviso sé desapa-
rece apds 10 avisos ou apos a conclusao do processo de descalcificacao.

1. Encha o depésito de dgua até a marca MAX com agua e descalcificante comercial
adequado para maquinas de café expresso. Leia as instrucdes do descalcificante para
saber a proporcao correta de mistura.

2. Coloque um recipiente com a capacidade de todo o conteldo do depdsito de dgua
na grelha de recolha de pingos.

3. Prima e mantenha premidos os botdes “Temperature” e “Steam” simultaneamente

durante cerca de 5 segundos. O aparelho inicia o ciclo de descalcificacao. O apa-

relho inicia o ciclo de descalcificacao. Este ciclo demora cerca de 6 minutos e para
automaticamente.

Em seguida, deite fora a 4gua.

Enxague cuidadosamente o depésito de agua.

Em seguida, encha o depdsito de 4gua com agua fresca (sem descalcificante) e volte

a iniciar o processo de descalcificacdo antes de continuar a utilizar o aparelho com

café em p6 como é habitual.

L

7 Resolucao de avarias

Este capitulo inclui algumas dicas importantes sobre as falhas do aparelho a solucdo de
problemas de. Siga estas dicas para evitar danos e perigos:

7.1 Instrugoes de seguranca

A ATENCAO

P Reparacio de equipamentos eléctricos e electrénicos deve ocorrer somente por pesso-
al autorizado e treinado pelo fabricante.
» Reparacio inadequada poderia por em perigo o usuario e causar danos ao dispositivo.
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7.2 Causas e possiveis solucoes de avarias

DE

EN
Na tabela seguinte pode identificar as diferentes avarias e suas possiveis solugoes: R
Falha Causa possivel Solucao
ES
A bandeja de recolha de Esvazie a bandeja de recol-
pingos esta cheia. ha de pingos. NL
O depdsito de agua néo RU
Sai 4gua do fundo do esta corretamente posicio- Cgl?t%ugecgrf;ann;?taergl ﬁg_
aparelho. nado no aparelho. P 9 P )
Tire a ficha de alimentacao. TR
0 aparelho esta avariado N&o continue a utilizar o
P ) aparelho. Dirija-se ao servi- SV

¢o de apoio ao cliente.

Escorre dgua pela borda do
porta-filtro.

O porta-filtro nao foi inseri-
do corretamente.

Insira corretamente o porta-
filtro.

Ha um pouco de café em pé
na borda do porta-filtro.

Tire os restos de café em pé
da borda do porta-filtro.

O aparelho nao funciona.

A ficha de rede ndo esta
corretamente inserida na
tomada elétrica.

Insira corretamente a ficha
de rede na tomada elétrica.
Dirija-se ao servico de apoio
ao cliente se o aparelho
continuar a ndo funcionar.

O leite ndo faz espuma.

O bico de saida de vapor
esta obstruido.

Limpe o bico de saida de
vapor.

O leite ndo esta suficiente-
mente frio.

Use leite fresco do frigori-
fico.

O aparelho apresenta uma
fase de aquecimento anor-
malmente longa.

O aparelho foi desligado e
o regulador rotativo nao foi
rodado para tras depois de
utilizar o bico de saida de
agua quente/vapor.

Rode o regulador rotativo
para cima para a posi¢cao
OFF.

O aparelho apresenta o
simbolo“ ZeN"no display.

A temperatura de fervura
no aparelho é demasiado
elevada.

Aguarde um momento até
que o aparelho arrefeca.

O aparelho apresenta o
simbolo &8 no display.

O aparelho precisa de ser
descalcificado.

Descalcifique o aparelho.
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O expresso esta frio.

O aparelho e, por consegu-
inte, os tubos do aparelho
nao foram pré-aquecidos.

Pré-aqueca o aparelho
como descrito no capitulo
“Preparacdo de expresso”.

As chavenas nao foram pré-
aquecidas.

Pré-aqueca as chavenas,
colocando-as na placa para
chavenas.

TR
SV

Sem creme.

Café expresso em pé dema-
siado grosso.

Use pd mais fino.

P4 nao suficientemente
calcado ou calcado incorre-
tamente.

Pressione o pé com mais
forca.

O expresso é demasiado
fraco.

Café expresso em pd dema-
siado grosso.

Use pd mais fino.

Pouco café expresso em po.

Use mais café expresso em
po. Diminua a quantidade
de saida.

142

O expresso é demasiado
forte.

NOTA
>

Café expresso em pé dema-
siado fino.

Use p6 mais grosso.

Demasiado café expresso
em po.

Use menos café expresso
em pé. Aumente a quanti-
dade de saida.

Se for incapaz de resolver o problema seguindo os passos descritos mais acima, por
favor contactar um servico de assisténcia técnica autorizada.

vv

Limpar o dispositivo antes de envia-la a assistencia.
Retire a agua restante do depdsito de agua e enxague a dgua restante dos tubos

utilizando a “fungao vapor”.

8 Eliminacao do aparelho usado

Os produtos eléctricos e electrénicos usados contém materiais reutilizaveis. No
entanto, eles também contém materiais nocivos necessarios para sua operacao
e seguranca. No lixo doméstico, ou antes a manipulacdo impropria, coloca em

perigo a saude humana e o ambiente. Portanto, nao coloque seu aparelho

usado em qualquer lixo doméstico.

NOTA
>

Use os pontos de recolha de aparelhos eletricos e eletronicos - Eletrdo. Contate as
autoridades locais afim de saber quando e onde deve entregar o seu aparelho.
Armazenamento e eliminacdo de seu aparelho usado, protegendo contra o acesso de

criangas.
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8.1 Eliminacao da embalagem

A embalagem protege o aparelho contra danos causados pelo transporte. Os "
materiais da embalagem foram selecionados de acordo com uma filosofia ecolo- @ ‘
gicamente sustentada, respeitando o meio ambiente e portanto sdo reciclaveis. - ’
O retorno do material de embalamento ao ciclo matéria-prima economiza e

reduz a geracao de residuos. Portanto, deposite os materiais de embalagem que nao
necessita nos pontos de recolha,ponto verde”

9 Garantia

No caso deste produto, concedemos uma garantia de 24 meses a partir da data de venda
por defeitos que estejam relacionados com defeitos de producdo ou de material. A nossa
garantia é valida para a Alemanha, a Austria e os Paises Baixos. Por favor entre em contac-
to connosco para o caso de todos os outros paises.

As suas reclamacgdes de garantia legal nos termos do § 437 e seguintes do Cédigo Civil
alemao néo sao afetadas por isso. A reivindicacdo dos seus direitos legais em matéria de
defeitos é gratuita para si. Na garantia ndo estao englobados danos que tenham sido ori-
ginados por um manuseio incorreto ou uma utilizagdo incorreta, assim como por defeitos
que apenas afetem ligeiramente a funcdo ou o valor do aparelho. Além disso, excluidas da
garantia estdo pecas de desgaste, danos de transporte, desde que ndo sejamos responsa-
veis por eles, e danos que tenham sido originados por reparagdes que ndo tenham sido
realizadas por nés. Este aparelho foi construido para a utilizagdo no ambito privado (uso
doméstico) e corresponde ao desempenho especificado. Uma eventual utilizacdo no uso
comercial s6 é coberta pela garantia se na sua extensao puder ser comparada com o des-
gaste de uma utilizagdo privada. O aparelho ndo esta determinado para um uso comercial
mais extenso. No caso de reclamacdes justificadas, iremos optar por reparar o aparelho
defeituoso ou por substituir o aparelho defeituoso por um aparelho sem defeitos. Defeitos
evidentes tém de ser participados dentro de 14 dias apds o fornecimento. Outras reivindi-
cagoes estao excluidas.

Para reivindicar um direito de garantia, por favor entre em contacto connosco antes de
enviar o aparelho (sempre com prova de compra!). Os nossos dados de contacto (“conces-
sor de garantia”) podem ser consultados no inicio deste manual de instrucdes.
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1 Genel EN
Cihazinizi cabuk sekilde taniyabilmeniz ve fonksiyonlarindan tam olarak faydalanabilme- FR
niz icin isbu kullanim kilavuzunda kapsanilan bilgileri ltitfen okuyunuz.

Cihaziniz, uygun sekilde kullandiginiz ve bakimini yaptiginiz takdirde, size uzun yillar hiz- ES
met edecektir. Uriinliniizii kullanirken cok memnun kalmaniz dileklerimizle! NL
1.1 Informationen zu dieser Anleitung RU
Bu kullanim kilavuzu CASO EspressoGourmet Crema Grliniiniin bir parcasidir (oun-

dan sonra“Cihaz” olarak adlandirlacaktir) bir parcasi olup siz kullanicilara cihazin ilk PT

calistinlmasi, gtivenligi, kullanim amaci ve bakimi ile ilgili 5Gnemli bilgileri saglamaktadir.
Kullanim Talimatlari her zaman cihazla birlikte bulundurulmahdir. Isbu Kullanim Kilavuzu,
cihazi kullanmak Uzere egitim almis her bir kisi tarafindan 6zellikle asagidaki konular

acgisindan okunmali ve uygulanmalidir: sV
« Calistirmaya Baglama « Calistirma
+ Problem Giderme ve/veya + Temizlik

Kullanim Kilavuzunu gtivenli bir yerde muhafaza ediniz ve cihazin bir baska kisiye verilme-
si halinde sonraki sahibine cihazla birlikte veriniz.

1.2 Uyari Notlan
Urdinle ilgili Kullanim Kilavuzunda asagidaki uyari notlari kullaniimaktadir:

A TEHLIKE

Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu potansiyel olarak tehlikeli bir duruma isaret etmek-
tedir. Tehlikeli durumdan kaginilmadigi takdirde, s6z konusu durum 6liime veya ciddi
yaralanmalara yol acabilir.

P Olim veya ciddi kisisel yaralanma tehlikesinden kacinmak icin bu uyari notundaki
talimatlar gozetiniz.

Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu olasi tehlikeli bir duruma isaret etmektedir.

Tehlikeli durumdan kacinilmadigi takdirde, s6z konusu durum ciddi yaralanmalara yol
acabilir.

P Kisisel yaralanma tehlikesinden kacinmak icin bu uyari notundaki talimatlar gézetiniz.

A DIKKAT

Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu olasi tehlikeli bir duruma isaret etmektedir.
Tehlikeli durumdan kag¢inilmadigi takdirde, s6z konusu durum hafif veya orta siddetli
yaralanmalara yol acabilir.

P Kisisel yaralanma tehlikesinden kacinmak icin bu uyari notundaki talimatlarn gézetiniz.

Bu tiirde bir uyari notu, makinenin idaresini basitlestirecek ilave bilgileri gostermektedir.
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1.3 Sorumlulugun Sinirlandiriimasi

Kurulum, calistirma ve bakimla ilgili tim teknik bilgi, veri ve notlar bu kullanim kilavuzu
baskiya verildigi anda tam olarak glincel durumda olup bildigimiz ve inandigimiz kadariyla
gecmis deneyim ve bulgularimiz dikkate alinarak derlenmis bulunmaktadir. isbu kullanim
kilavuzunda ortaya konulan bilgi, resimlendirme veya tanimlamalardan hicbir talep elde
edilemez. Uretici, asagidakilerin sonucu olarak ortaya cikan zararlardan dolayi herhangi bir
sorumluluk Gstlenmez:

« Kullanim kilavuzunun gézetilmemesi

« Kullanim amaclari disinda kullanimlar

« Uygun olmayan tamiratlar

- Teknik degisiklikler, Cihazin modifikasyonu

« izin verilmeyen yedek parcalarin kullanilmasi

Cihaz tizerinde degisiklik yapilmasi tavsiye edilmez ve degisiklik yapildigi takdirde ci-
haz,garanti kapsamindan cikar. Tum terctimeler bilgimiz dahilinde yapilmaktadir. Tercu-
me, tarafimizca veya talimatimiz lizerine yapilmis olsa bile, terciime hatalarindan dolayi
herhangi bir sorumluluk Gstlenmemekteyiz. Orijinal Almanca metin tek baglayici metin
olarak kalmaktadir.

1.4 Telif Hakki Korumasi

isbu dokiiman telif hakki korumasi ile korunmaktadir. CASO GmbH'nin, kismen bile olsa,
ozel islemler (6rnegin, veri isleme, veri tasiyicilar, veri aglan) kullanilarak yapilan fotome-
kanik cogaltim, kopyalama ve dagitim icin olanlar dahil, tim haklari saklidir. Uriin icerik
degisiklikleri ile teknik degisikliklere tabidir.

2 Givenlik

Bu boliim, size, cihazi kullanmaniz esnasinda faydalanabilecegdiniz 6nemli glivenlik
notlarini saglamaktadir. Cihaz, gerekli gtivenlik yonetmeliklerine uymaktadir.
Uygun olmayan kullanim, kisisel yaralanmalar veya mal hasarlariyla sonuclanabilir.

2.1 Amacina uygun kullanim

Bu cihaz sadece ev ici kullanim icin tasarlanmistir

« Taze cekilmis kahve/espresso cekirdekleri ile kahve/espresso hazirlama,

« Kahve/espresso pedleri ile kahve/espresso hazirlama,

« Sicak su/buhar cubuguiile sicak su hazirlama,

« Ve sicak su/buhar cubugu ile stit kdpurtme icindir.

Bu cihaz evde ve benzer bir kurulum ortaminda kullanilmak tzere tasarlanmistir, 6rnegin:
- diikkanlar, ofisler ve benzeri isletmeler icinde calisanlarin mutfaklari;

- tarim isletmelerinde;

- oteller, moteller ve benzeri konaklama ortamlarinda konaklayan misteriler;
« kahvalti dahil pansiyonlarda.

Bunlarin haricindeki kullanimlar uygunsuz kullanim olarak nitelendirilir.

Amaclanmamis kullanim nedeniyle ortaya cikan tehlike!
Uriin, amaclanmamus bir kullanim ve/veya farkli bir tarzda kullanim
amacli olarak kullanildigi takdirde, tehlikeler ortaya ¢ikabilir.
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Cihazi sadece kullanim amacina yonelik olarak kullaniniz.

isbu Kullanim Kilavuzunda tanimlanman islemsel yontemleri gézetiniz.

Amaclanmamis kullanimlardan kaynaklanan hasarlar nedeniyle ortaya ¢ikan her tarli
talep kabul edilmemektedir. Kullanici ortaya ¢ikan tek riski tizerine alir.

2.2 Genel giivenlik uyarilar

Cihazin giivenli kullanimi icin asagidaki genel giivenlik
talimatlarina uyulmaldir:

>

>

v

vVvyvyy

Cihazin hatal kullanimi halinde bozulmasini 6nlemek icin kullanim
kilavuzunda aciklandigi sekilde kullaniniz.

Cihazi, 8 yasindan buyiik cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetenekleri az olanlar veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler,
yalnizca cihazin guivenli kullanimi hakkinda denetlendiginde

veya talimat verildiginde ve bunlardan kaynaklanan riskleri
anladiklarinda kullanabilirler.

8 yas ve ustu olmalari ve gozetim altinda olmalari haricinde cihazin
temizligi cocuklar tarafindan yapilmamaldir.

Cihaz ve elektrik baglantilan 8 yas alti cocuklarin erisiminden uzak
tutulmahdir.

Cocuklarin cihazla oynamalari yasaktir.

Cihazi sadece kuru ve kapali ortamlarda kullaniniz.

Cihaz1 g6zetimsiz kullanmayiniz.

Asagida belirtilen durumlarda cihazi kullanmayiniz:

« cihaz veya cihazin parcalar hasar gérmusse,

- cihazin elektrik kablosu veya fisi hasar gormusse,

« cihaz dismusse.

Her kullanimdan 6nce gui¢ kablosunu tamamen gevsetiniz. Gig
kablosunun keskin kenarlardan veya sicak nesnelerden zarar
gormediginden emin olunuz.
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BILGI

>

>

Asagida belirtilen durumlarda fisi elektrik prizinden ¢ikariniz:

» cihazi kullanmadiginizda

« her kullanimdan sonra

» cihazi temizlemeden veya hareket ettirmeden once

« calisma sirasinda bariz bir ariza durumunda

« gOk gurdltald firtina durumunda.

Cihazda veya cihazin gu¢ kablosunda herhangi bir degisiklik
yapmayiniz. Onarimlari yalnizca uzman bir servise yaptiriniz, cinku
yanlis onarilan cihazlar kullaniciyi tehlikeye atabilir. Litfen Ek'te
belirtilen garanti kosullarina da uyunuz.

Cihaz1 diiz ve sabit bir ylizeye yerlestiriniz. Elektrik levhalar ve
Isitma borulari gibi gliclii 1s1 kaynaklariyla mesafenizi koruyunuz.
Cihazi celik ylini veya ona benzer sert, cizici veya asindirici temiz-
leyicilerle temizlemeyiniz.

Cihazin su deposu kapagi calisma sirasinda daima kapal olmaldir.
Arizal bilesenler sadece orijinal yedek parcalarla degistirilebilir.
Sadece bu parcalar glivenlik gereksinimlerini karsilayacagini garanti
edebilir.

Cihazi yalnizca orijinal aksesuarlari oldugunda kullaniniz.

2.3 Tehlike kaynaklari - Yanma tehlikesi

A UYARI

Bu makinede isitilan su, buhar cubugu, filtre takimlari ve porta-
filtre bashgi cok sicak olabilir. Asagidakilere uyunuz kendinizi veya
bagkalarini yakmamak icin uymaniz gereken giivenlik talimatlari:

>

UYARI! Cihaz ylizeyleri kullanim sirasinda cok isinir. Ozellikle sicak
su/buhar cubugu, fincan plakasi, portafiltre baslidi, filtre takimlari
ve damlama i1zgarasi ¢ok 1sinir.

Buhar cubugunu kullanirken sicak buhar cikar. Cubuga sadece
sapindan dokunun.

Makine calisirken asla portafiltrenin veya buhar cubugunun c¢ikis
deliklerinin altina dokunmayin.

Espressonun sicakligini icmeden 6nce her zaman kontrol edin.
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2.4 Tehlike kaynaklari - Elektrik akimi nedeniyle tehlike EN

A TEHLIKE R

Elektrik akimi nedeniyle hayati tehlike!

Gerilim altinda bulunan hatlar veya yapi parcalarla temas hayati tehlike

yaratir! Elektrik akimindan olusabilecek olasi tehlikeleri 6nlemekicin su ~ NL

glvenlik uyarilarini dikkate alin: RU

» Cihazin sebeke kablosunun hasarli olmasi durumunda, herhangi bir
tehlikeyi 6nlemek icin Uretici, musteri hizmetleri veya benzer nitelik- PT
lere sahip bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

» Asla hi¢bir durumda cihazin gévdesini agmayin. Gerilimli hatlarla
temas durumunda ve elektrikli veya mekanik yapinin degistirilmesi
durumunda elektrik carpa tehlikesi bulunmaktadir. Bunun haricinde
cihazda fonksiyon arizalari meydana gelebilir.

» Cihazi, temizlenmesi icin asla suya batirmayiniz.

» UYARI! Elektrik carpmasi riski! Cihaz konektoriinin tizerinden her-
hangi bir sivi gegmesine izin vermeyin.

ES

SV

3 Cahlistirmaya Baslama

Bu bolum, size, cihazin ilk calistirlmasi esnasinda faydalanabileceginiz 6nemli glivenlik
notlarini saglamaktadir. Tehlike ve zararlardan kaginmak icin asagidaki notlari gozetiniz:

3.1 Giivenlik Bilgileri

» Ambalaj malzemeleri oynamak amaciyla kullanilamaz. Bogulma tehlikesi
bulunmaktadir.

3.2 Teslimat Kapsami ve Tasima Kontrol

Kural olarak, cihaz asagidaki parcalarla birlikte teslim edilmektedir:

« CASO Espresso Gourmet Crema

- Bir veya iki fincan icin iki adet tek duvarli profesyonel siizgeg

« Bir veya iki fincan icin iki adet ¢ift duvarli elek parcasi

« E.S.E Ped filtre takimi « Ahsap sapl sikistirici « Kahve kasig

« Portafiltre « Ozet kilavuz « Kullanim talimati

>

Sevkiyati tamligi ve herhangi bir goriliir hasar icerip icermemesi agisindan kontrol
ediniz.

Uygunsuz ambalajlama sonucu olarak veya tasima nedeniyle ortaya cikan zararlar
veya eksik sevkiyat konusunda tastyici, sigorta sirketi ve tedarikgiyi bilgilendiriniz.
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3.3 Cihaz paketinden ¢ikarmak

Cihazi ambalajindan ¢ikarmak icin kutudan ¢ikarip ambalaj malzemesini ¢ikariniz.

BILGI

P> Miimkiin oldugu takdirde, herhangi bir garanti talebi halinde cihazin diizgiin sekilde
tekrar ambalajlanabilmesi amaciyla cihazin orijinal ambalajini cihazin garanti periyo-
du siiresince saklayiniz.

3.4 Kurulum Yeri Gereklilikleri:

Cihazin glvenli ve problemsiz calistiriimasini temin etmek amaciyla kurulum yeri

asagidaki 6n kosullari tasimahdir:

e Cihaz diiz, sabit ve isiya dayanikl bir ylizeye yerlestiriimeli ve sicrayan sudan ve olasi
tlm 1s1 kaynaklarindan korunmalidir.

e Kurulum yerini secerken ¢ocuklarin cihazin sicak ytizeylerine ulasamayacadi bir yer
secmeye 6zen gosteriniz.

e Cihazi hassas mobilyalarin altinda calistirmayin, ¢linki ¢ikan su buhar mobilyalara zarar
verebilir.

e Cihazi sicak, nemli veya cok nemli ortamlara veya yanici maddelerin yakinina koymayiniz.

e Prizin, acil durumlarda gti¢ kablosunun kolayca cikarilabilmesi icin kolayca erisilebilir
olmasi gerekmektedir.

e Bu Unitenin sabit olmayan kurulum sahalarinda (6rn. gemiler) kurulumu ve montaj,
sadece bu Unitenin glvenli kullanimini saglayan uzman sirketler/profesyoneller
tarafindan gerceklestirilebilir (6rn. gemiler) yalnizca bu Gnitenin giivenli kullanimi iin
gerekli 6n kosullari saglayan uzman sirketler/uzmanlar tarafindan gerceklestirilebilir.

e  Cihaz bir duvar veya duvar dolabina monte edilmek icin tasarlanmamistir.

3.5 Elektrik baglantisi

Cihazin glvenli ve hatasiz sekilde calismasi icin, elektrik baglantisinda asagidaki talimatla-

ra uyulmalidir:

e Cihazi baglamadan énce, isim plakasindaki baglanti verilerini (voltaj ve frekans)
sebeke ile karsilastiriniz. Cihazin zarar gérmesini 6nlemek icin bu veriler eslesmelidir.
Stpheniz varsa, yetkili elektrikcinize danisiniz.

e Cihazen fazla 1,5 mm? kesitli 3 metre uzunlugunda uzatma kablosu ile sebekeye
baglanabilir. Yangin riski nedeniyle ¢oklu soket veya priz seridi kullanilmasi yasaktir.

e Gligkablosunun keskin kenarlardan veya sicak nesnelerden zarar gérmediginden emin olunuz.

e Priz 16A'lik bir devre kesici ile korunmalidir.

e  Cihazin elektrik glivenligi ancak, yasal diizenlemelere uygun sekilde cekilmis toprak
hattina bagli oldugu takdirde saglanir. Toprak hatti olmayan priz kullanilmasi yasaktir.
Tereddiidiiniiz varsa evdeki elektrik tesisatini bir elektrikciye kontrol ettirin. Uretici,
toprak hattinin mevcut olmamasi veya hattin kopuk olmasindan kaynaklanacak zarar-
lardan dolayi sorumluluk kabul etmez.

3.6 Uyarilar

A DIKKAT
Sicak yiizeylerden kaynaklanan tehlike.
P Cihazin sicak yiizeylerine dokunmayin. Yanma tehlikesi!
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4 Kurulum veislev EN

Bu boliimde cihazin kurulumu ve islevine dair 5nemli bilgileri bulacaksiniz. FR

4.1 Genel bakis ES

E.S.E Ped filtre takimi Su deposu

Tek duvarl profesyonel stizgeg (1 fincan) Buhar/su cikisi icin doner digme
Tek duvarl profesyonel siizgeg (2 fincan)
Cift duvarh elek eki (1 fincan)

Cift duvarli elek eki (2 fincan)

Kaynatma basligi
Buhar cubugu kolu

Damlama 1zgarasi

P@EOe®E®®EE

Portafiltre Buhar Gifleme borusu cikisi
Calistirma diigmeleri Damla kabi

Ekran Sikistiric

Fincan plakasi Kahve kasigi

CEOPVPW®»®W®®

Su deposu kapagdi
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4.2 Kontrol bileseni

@? F A i @?@F

oo|QQEes
2000720

I O A

OFF

/0

Y

d) [T E <|\) L

ON/ OFF Coffee Temperature Steam
Ekran: 30 Kaynatma isisi/kaynatma stiresi gos-
tergesi

Manuel Espresso miktari
31 Saniye cinsinden siire

Single - Espresso
(32 Sicak Su

@ 2 Espresso / Caffe Doppio
@3 Demleme sicakligi °C cinsinden ifade 33 Cihazin agiri isinmasi
edilir Kaynayan buhar
@ Yaklasik 96 °C'lik ylksek demleme Diigmeler:
sicakligi @ Acik/Kapali
@ Yaklasik 94 °C'lik orta demleme sicakhgi Manuel Espresso miktan / Espresso /
@ Yaklasik 92 °C'lik diisiik demleme 2 Espresso veya Caffé Doppio
sicaklig (37 Yaklasik 96,94 ve 92 °C arasindaki
@7 Sudeposunda su yok sicaklik ayan
Cihaz simdi isiniyor 38 Sicaklik
@ Kire¢ ¢c6zme hatirlatmasi Sicak su/buhar cubugu icin doner
digme

4.3 Tip plakasi

Baglanti ve glic verileri iceren tip plakasi cihazin alt tarafinda bulunur.
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5 Calistirma ve idare

Bu bolum, size, cihazi calistirmayla ilgili dnemli notlari vermektedir. Tehlike ve hasarlardan
kaginmak icin asagidaki notlari gozetiniz.

» Dikkat: Cihazdan sicak buhar cikabilir. Dikkat: Yanma tehlikesi!

P Tehlike durumunda hizli bir sekilde miidahale edebilmek icin cihazi calisma
sirasinda gozetimsiz birakmayin.

» Cihazi sadece portafiltre takiliyken calistirin.

» Sudeposuna sicak su doldurmayin.

» Buhar cubugu kullanilirken sicak buhar / sicak su ¢ikar. Cubuga sadece sapindan
dokunun.

P Makine calisirken asla portafiltrenin veya buhar cubugunun cikis deliklerinin altina
dokunmayin.

5.1 ilk kullanimdan 6nce

Cihazi ve aksesuarlari “Temizleme ve bakim” bdlimiinde aciklandidi gibi temizleyin.

Ayrica cihazi temizlemek icin icinde toz kahve olmadan bir kaynatma islemi yapin.

1. Damlama izgarasini, kirmizi samandira damlama izgarasindaki girintiden disari
cikabilecek sekilde yerlestirin.

2, Sudeposunu cikarin ve,MAX' isaretine kadar suyla doldurun. Su deposunu maki-
neye geri takin.

3. Portafiltreyi (bos bir filtre takimiyla) makinenin kaynatma bashgina yerlestirin,
ardindan portafiltreyi, Insert = “jsaretiyle hizalayin ve saat yéniniin tersine,, Lock“
pozisyonuna getirin. Bunu yaparken cihazi yan tarafindan veya su deposundan tutun.

4, Damlama izgarasinin Uzerine biyik bir fincan koyun. Buhar/su cikisi icin déner

digmenin dikey pozisyonda (kapall pozisyon) oldugundan emin olun.

Cihazi fise takin ve , ACMA/KAPAMA digmesine” basin.

Cihaz isinmaya baslar.,,Kahve” ve ,Sicaklik” digmeleri beyaz renkte yanip sénecektir.

Tum diigmeler yandiginda ve ekranda 94 °C goriindiglinde cihaz isinmistir ve

calismaya hazirdir. Bu islem yaklasik 30 Saniyeler.

8. Buhar cubugunu yana dogru getirin. Bunu sadece sapindan tutun.

9. Yeterince buylk, 1siya dayanikli ve bos bir kabi buhar cubugunun altina tutun ve
buhar/su cikisi digmesini saat yoniiniin tersine asadi dogru cevirin.

10. Su akana kadar bekleyin, ardindan buhar/su ¢ikisi digmesini tekrar kapatin.

11. ,Coffee’ dligmesine iki kez basin.

12. Cihaz kaynatma islemini baslatir, 2 Espresso icin gereken su miktarini akitir ve islem
bittiginde otomatik olarak durur.

13. Fincandaki suyu dokin.

14. Simdi cihazi istediginiz gibi kullanabilirsiniz.

BILGI

» Cihazilk kullanimda borulara su cektiginden, giiriiltiilii sesler cikarir. Bu sesler normal-
dir ve cihaz kisa bir siire sonra daha sessiz hale gelir.

Now
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EN 5.2 Hazirlamaicin ipuclari / 6neriler

e  Kahve cekirdekleri cok ince ¢ekilmis olmalidir. Bunun igin espresso icin uygun olan bir
FR kahve degirmeni kullanin.
e Ogutlilmis toz kahve, filtre takiminda, portafiltrede yeterince preslenmelidir, yani esit

ES sekilde sikistirnimahdir (sikistirma). Toz kahve sikistirici ile esit, diklemesine ve siki bir
NL sekilde preslenmelidir.

e Suyun sicakligini kaybetmemesi icin kaynatma isleminden énce cihazinizin, portafil-
RU trenizin ve fincanin dogru sekilde isitiimasi dnemlidir.

PT 5.3 Filtre takimlan

Teslimat kapsamina hem bir ve iki fincan icin ¢ift duvarli filtre takimlari hem de bir ve iki
fincan icin tek duvarli filtre takimlar dahildir. Her zaman istediginiz fincan sayisi veya
SV icecek boyutunun yani sira portafiltre makinesi ve buna bagli hazirlama teknigi konu-
sundaki deneyim derecenize uyan filtre takimini kullanin. Ayrica cihazin yaninda bir de
E.S.E Ped filtre takimi bulunmaktadir.

Cift duvarli filtre takimlari

Stizgeg takimi | Doz Miktar (g) Kullanim:
Tek
Taze ¢ekilmis
- Yeni kahve ve 6n-
Cift baslayanlar ceden ¢ekilmis

Tek duvarli filtre takimlan

Suzgec takimi | Doz Miktar (g) Kullanim:
Tek
- Taze cekilmis
Cift Profesyoneller kahve

5.3.1 Cift duvarli filtre takimlari (basing ayarh)

Yeni baslayanlara cift duvarli filtre takimlarini kullanmalarini tavsiye ederiz. Filtre
takimlari bir stizge¢ duvarina bir de basinci ayarlayan kuguk delikli bir duvara sahip-

tir. Yeni baslayanlar icin idealdir, ¢clinkli Espressonun ekstraksiyonu konstriksiyon
tarafindan desteklenir, hem de buyik 6l¢lide 6gitme derecesinden, dozajdan, sikistirma
basincindan veya toz kahvenin tazelik durumundan bagimsiz bigimde.
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5.3.2 Tek duvarli filtre takimlari (basing ayarsiz) EN

ilerlemislere ve profesyonellere tek duvarli filtre takimlarini kullanmalarini tavsiye

ederiz. Bunlar sadece siizge¢ duvarina sahip olup, boylelikle bir de basinci ayarlamaya FR
etkileri yoktur. Ogiitme derecesi, tamper basinci ve kahve miktari gibi optimum ayar
parametreleri deneyerek bulunabilir. Espresso yaparken daha fazla kontrole sahip ES
olunur. Yeni baglayan olarak da, bu filtre takimlarini deneyerek, cihazinizi daha yakindan NL
taniyabilirsiniz.

RU

5.4 Espresso hazirlama (espresso ve caffé doppio)

Optimum bicimde espresso icin fincanlar dnceden isitilmalidir. Fincanlari cihazdaki fincan

plakasi tGizerine koyun. Cok 1sindidi icin fincan plakasina dokunurken dikkatli olun. Kahve

cekirdeklerini 6guturken, ince 6gutmeye dikkat edin. Cok iri 6guttlmis cekirdekler,

espressonun aci bir aromaya sahip olmasina yol acabilir.

1. Sudeposunu MAX isaretine kadar temiz musluk suyu ile doldurun.

2. Buhar/su cikisiicin doner diigmenin dikey pozisyonda (kapali pozisyon)
oldugundan emin olun.

3. Cihazi calistirin ve 1sinana, tim diigmeler beyaz yanana ve ekranda 94 °C goriinene
kadar bekleyin.

4. Portafiltreyi, istenen fincan miktari icin filtre ek parcasiyla birlikte cihazin demleme
basligina yerlestirin ve sikin.

5. lIsteginize gdre 1 veya 2 fincani cikis yerinin altindaki damlama i1zgarasina koyun.

6. Portafiltreye, filtre takimina, fincan(lar)a ve kaynatma basligina 6n isitma yapmak
icin, Single - Espresso icin 1 kez ve 2 Espresso veya Doppio - Espresso icin 2 kez
‘Coffee’ dligmesine basarak, istediginiz miktarda su akitin.

7. Portafiltreyi ters yone cevirerek ¢ikarin.

8. Dikkat, portafiltre ve filtre takimi cok sicaktir!

9. Filtre ekini ve elek tastyicisini kurutun.

10. Taze ¢ekilmis kahveyi cihaz beraberinde verilen porsiyonlama kasigiyla istediginiz

filtre takimina esit sekilde dokiin. Ozellikle de baslangicta toz kahve miktarini dijital
bir tarti ile tam olarak tartmanizi 6neririz. Cizelgede 6nerilen miktarlari kullanin.

11. Toz kahveyi miimkiin olan en iyi sekilde dagitmak ve sikismasini saglamak igin
portafiltreyi tezgaha veya bir sikistirici matina hafifce vurun.

12. Cekilmis toz kahveyi cihaz beraberinde verilen sikistirici ile esit ve diklemesine
presleyin.

13. Portafiltrenin kenarindaki fazla toz kahveyi siyirin.

14. Portafiltreyi cihazin demleme bashgina yerlestirin ve sikin.

15. istediginiz sayida fincani (1 veya 2 fincan) cikisin altina damlama i1zgarasina koyun.

16. ,Sicaklik” digmesine basin. Bu diigme ile 92, 94 ve 96 °C arasinda istediginiz demle-
me sicakhgini secebilirsiniz. Cihaz ayari kaydeder. Kisa bir siire sonra tim diigmeler
tekrar yanacaktir.

17. Single - Espresso icin 1 kez ve 2 Espresso veya Doppio - Espresso icin 2 kez ‘Coffee’
digmesine basin.

18. Demleme islemi birkag an sonra baslayacaktir. Daha sonra, secilen demleme
miktarinin semboli ekranda gosterilecektir.

19. Cihaz kaynatma islemini otomatik olarak durdurur.

20. Kaynatma isleminden sonra portafiltreyi ¢cikarmak icin bir elinizle makineyi sikica
tutun ve diger elinizle portafiltreyi cevirerek tekrar cihazdan ¢ikarin.

21. Portafiltreyi sogumasi icin damlama izgarasinin tzerine koyun.
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22. Her kullanimdan sonra toz kahveyi bir kabin tzerine vurarak filtre takimindan tama-
men temizleyin.

23. Filtre takimini 6rn. bir kasik yardimiyla kaldirarak portafiltreden ¢ikarin.

24, Filtre takimini ve portafiltreyi akan suyun altinda iyice yikayin.

25. Espressoyu icmeden 6nce, tiim aromalarin ortaya cikmasi icin bir kasikla
karistirmanizi tavsiye ederiz.

BILGI
>

,Coffee’ diigmesine tekrar basarak kaynatma islemini istediginiz zaman durdurabi-
lirsiniz.

Demleme islemi baslatildiginda su haznesinde su yoksa ekranda sembolii & yanip
sonecektir. Bu durumda, su tankina su eklemeniz ve buhar borusundan su verilmesi
gerekir. Boylece borular yeniden doldurulabilir.

Yaklasik 15 dakika sonra cihaz otomatik olarak bekleme moduna gecer.

Damla kabini diizenli olarak bosaltin ve bunda damlama izgarasinin girintisindeki
kirmizi samandiraya dikkat edin.

Cihaz, sectiginiz sicakligin ayarini kaydeder. Cihazi acip kapattiktan ve fisini ¢ekip
prize taktiktan sonra bile, cihaz daha dnce sectiginiz sicakligi gosterir.

Maksimum 135 mm yiikseklige sahip bardak/fincan kullanabilirsiniz. Uzun bardak-
larda damlama i1zgarasi ile birlikte damlama kabini cihazdan alin ve bardaginizi/
fincaninizi dogrudan ¢ikis yerinin altina koyun.

vV VvV VY

5.5 Espressonun manuel miktari

Espresso’nun hazirlanmasi sirasinda manuel olarak bir miktar su dagitabilirsiniz.
1. ,Coffee” digmesine 3 kez basin.

2. Ekranda manuel ayar simgesi (,~=3,simgesi) gorunar.
3. Cihaz otomatik olarak demleme islemini baslatacaktir. Islem ancak,Coffee”
digmesine tekrar basarsaniz duracaktir.

5.6 Kahve pedihazirlama

Hazirlamak icin yukarida anlatilanlari yapin ve taze ¢ekilmis toz kahve yerine kahve pedi
kullanin. Portafiltreyi cihaza takmadan 6nce kahve pedinin tamamen filtre takiminin
icine oturmus olmasina dikkat edin.

BILGI

P Kahve pedine sikistirici ile bastirmayin.

5.7 Siit kopiigii yapimi

Optimum siit kopUgi icin siit dnceden sogutulmalidir. Siit kopugindn kivaminin

sicakliga, slt turiine veya icerdigi yag oranina bagl olarak degisecedini litfen dikkate alin.

Sadece siit veya 6rnegin soya icecegi gibi bitkisel icecekler kullanin. Lutfen tim bitkisel

iceceklerin kopurtme icin uygun olmadigini dikkate alin.

1. Bir sht sirahisini (teslimat kapsamina dahil degildir) soguk sitle doldurun. Cok fazla
sut kullanmayin. Béylece kopurtirken siit tasmaz.

2. Buhar/su cikisiicin doner diigmenin dikey pozisyonda (kapali pozisyon)
oldugundan emin olun.

3. Buhar cubugunu yana dogru getirin. Bunu sadece sapindan tutun.
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4. ,Steam”digmesine basin. Ardindan,, g simgesinin yanip sonmesi durana ve cihaz = g
bip sesi verene kadar bekleyin.

5. Yeterince biyuk, 1siya dayanikli ve bos bir kabi buhar cubugunun altina tutun ve FR
buhar/su cikisi digmesini saat yoninin tersine asagi dogru cevirin. Bu islemde
borular bosaltilir ve su buhari cikar. ES

6. Sadece su buhari ¢cikana kadar biraz bekleyin ve sonra tekrar digmeyi kapatin.

7. St sirahisinin cikis yerindeki buhar cubugunu paralel olarak stitiin icine getirin NL
ve ardindan sit srahisini tezgaha paralel tutun. Buhar cubugu sitiin yiizeyinin RU
hemen altinda olmalidr.

8. Doner diigmeyi yavasca asagi dogru gevirin.

9. Sutin sicakhigini hissetmek icin diger elinizle siit stirahisinin altina dokunun.

10. Sit sirahisi 1sindiginda ve stt kopigu ylkselmeye basladiginda buhar cubugunu
sutiin icine daha fazla batirin ki, iceri hava girmesin ve siit hareketlensin. .

11. Sut surahisi isindiginda ve istenen kopuk kivamina ulasildiginda, doner diigmeyi tekrar SV
kapatin.

12. Ancak ondan sonra buhar cubugunu sitten cikarin.

13. Siit surahisini dairesel hareketlerle hafifce sallayin ve kaba hava kabarciklarinin git-
mesi ve kOpugin esit olarak dagilmasi icin stirahinin altini tezgaha dikkatlice vurun.

14. Buhar cubugundaki stit artigini, siit yapisip kalmadan hemen nemli bir bezle temizleyin.

15. Sit kdpugliniizi 6rnegin cappuccino yapmak icin islemeye devam edin.

16. Bununicin” Steam” diigmesine tekrar basin, buhar cubugunun altina yine bir kap tutun
ve doner digmeyi asagi dogru cevirerek sicak su ¢cikmasini saglayin. Boylelikle borular
tekrar su ile dolacaktir.

17. Doner diigmeyi tekrar kapatin.

18. Simdi,Espresso hazirlama” béliminde anlatildigi gibi devam edin.

BILGI

P Siit képlgi hazirlama sirasinda cihaz cok isinir. Siit képlirttiikten hemen sonra,,Cof-

fee” diigmesine basarsaniz, cihaz, ” semboliini gosterebilir. “Coffee” diigmesine
tekrar basmadan dnce birka¢ an bekleyin.

Sutln cok fazla issnmamasina ve boylelikle yanmamasina dikkat edin.

Buhar cubugunu her siitle kullanimdan sonra mutlaka,Temizleme ve bakim’ boli-
minde anlatildigi gibi temizleyin.

A\ A 4

5.8 Espresso fonksiyonuna su miktarinin ayarlanmasi

Espresso hazirlamak igin su miktarini isteginize gére ayarlayabilirsiniz. Su miktari yaklasik
15 ila 130 ml arasinda bir bardak icin ayarlanabilir. Iki fincan daditirsaniz, cihazin ayari
yaklasik 15 ila 220 ml arasinda olabilir.

BILGI

P Bu veriler, saf kaynatma suyu cikisina dayanmaktadir.

P Kaynatma suyu miktar degistirilirse, toz kahve miktari da buna gére ayarlanmalidir.
Kaynatma oraninin 1:2 olmasini dneririz. Her bir gram 6gutulmus kahveden 2 gram
espresso elde edilir, 6rnegdin 18 gram 6guitiilmis kahveden 36 gram espresso elde edilir.

P Optimum bicimde espresso hazirlanmasi, drnegin kahvenin égitiilme derecesi, cekir-
deklerin kavrulmasi, suyun sicakhigi ve miktari gibi bir cok faktére bagli olup, boylelik-
le bir kisisel damak tadi meselesidir. Cihaza kisa bir alisma siiresinden sonra, sizin icin
en lezzetli espressoyu kolayca hazirlayabilirsiniz.
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EN 1. Cihazi kullanima hazirlayin.
2. Portafiltrenin cikisinin altina 1 veya 2 fincan koyun.
FR 3. .Coffee” digmesine bir kez kisa ve bir kez daha uzun stre basin. Boylece bir Espres-

so‘dan gelen su miktarini ayarlayabilir veya diigmeye iki kez kisa bir stire ve bir kez
ES daha uzun sire basabilirsiniz. Boylece iki Espresso veya bir,Caffe Doppio” miktarini
ayarlayabilirsiniz.
NL 4. Zaman gostergesi yanip soner. Ardindan demleme islemi otomatik olarak baslar.
5. Duigmeye tekrar basarak kaynatma islemini durdurabilirsiniz ve cihaz bu su miktarini
RU bellegine kaydeder.
6. Sumiktarinin sifilanmasi icin “Coffee” butonuna ve “Temperature” butonuna ayni
PT anda basili tutunuz. Tum diigmeler yanip sdnecektir. Simdi cihazi her zamanki gibi
kullanirsaniz, cihazda 6nceden ayarlanmis su miktarini elde edersiniz.

SV
6 Temizlik ve Bakim

Bu boliim, cihazi temizlerken ve bakimini yaparken dikkat edilmesi gereken énemli noktalari
icermektedir. Cihazin hatali temizlenmesi nedeniyle meydana gelebilecek hasarlar dnlemek
ve cihazin sorunsuz sekilde calismasini saglamak icin uyarilar dikkate alin.

6.1 Giivenlik uyanlan

A DIKKAT
Cihazi temizlemeye baslamadan énce asagidaki glivenlik talimatlarina dikkat edin:

P Cihaz diizenli olarak temizlenmeli ve kirec kalintilari giderilmelidir.

P Temizlemeden &nce cihazin fisini prizden cekin.

» Cihazi suya veya daha baska sivilara daldirmayin ve bulasik makinesine koymayin.

» Cihaz ylizeyleri kullanim sirasinda cok isinir. Yanma tehlikesi vardir. Cihaz soguyana
kadar bekleyin.

> Asindirici veya asidik temizlik maddeleri veya ¢oziictiler kullanmayin.

» inatqi kirleri sert cisimlerle kazimayin.

6.2 Temizlik

¢ (Cihaz

Cihaz nemli bir bezle silinebilir. Cihazi daha sonra iyice kurulayin.

@  Sicak su/buhar cubugu

Buhar cubugu her kullanimdan sonra st artigindan arindinimalidir. Bunun icin buhar
cubugunu sicak su fonksiyonu ile durulayin. Paslanmaz ¢elik kovani disliden sokerek bu-
har cubugundan dikkatlice ¢ikarin. Bunu akan su altinda iyice yikayin. Buhar cubugunu
nemli bir bezle iyice silin. Alt taraftaki ¢ikis deliginin her zaman acik olmasina dikkat
edin. Paslanmaz celik kovani temizledikten sonra buhar cubuguna tekrar takin.

¢ Kaynatma bashg:

Kaynatma bashidini her kullanimdan sonra temizleyin. Portafiltreyi ¢cikardiktan sonra,

toz kahve kalintilarini temizlemek icin tim ytzeyi nemli bir bezle silin. Portafiltreyi filtre
takimi olmaksizin cihaza takin ve toz kahve olmadan kaynatma islemi yaparak kaynatma
basligini bir kez durulayin.
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Aksesuarlar EN

Kahve telvesini filtre takimindan ¢ikarin ya da kahve telvesiyle beraber kahve pedini
atin. Filtre parcasini, portafiltreyi ve kahve kasigini ilik suda iyice durulayin. Damla kabini FR
dizenli olarak bosaltin ve hem bunu hem de damlama izgarasini akan suyun altinda
yikayin. Ardindan aksesuarlari iyice kurulayin. ES

6.3 Kirec temizleme

NL

w
>

Cihazinizin diizenli olarak kirecten arindiriimasi elektrik tiiketimini azaltir ve cihazin PT
omrund uzatir.

Yeterli bicimde kire¢ temizlenmedigi icin diizglin ¢alismayan cihazlar, garanti
kapsami disindadir.

Cihaz, yaklasik 500 dongtiden sonra kire¢ ¢cozme uyarisi goriintiler. Bu amagla“ &l sem-
bolu gosterilmektedir. Cihazin kirecini hemen temizlemezseniz, cihaz bir sonraki 10 kez
cahstinldiginda hatirlatma tekrar goriintulenir. Hatirlatma ancak 10 hatirlatma yapildiktan
veya kire¢ ¢czme islemi tamamlandiktan sonra kaybolur.

1.

2.

ounk

7

Su deposunu MAX isaretine kadar su ve espresso makineleri icin piyasada satilan
kire¢ ¢ozlicu ile doldurun. Dogru karisim orant icin kire¢ ¢6zticl talimatlarina bakin.
Damlama 1zgarasinin {izerine su deposunun icindeki suyu alacak buyklukte bir kap
koyun.

JJTemperature” ve ,Steam” diigmelerini ayni anda yaklasik bes saniye basili tutun. Bu
noktada cihaz kire¢ ¢c6zme dénglisiint baslatir. Bu islem yaklasik 6 dakika surer ve
otomatik olarak durur.

Ardindan bu suyu dokun.

Su deposunu dikkatlice durulayin.

Ardindan su deposuna temiz su (kire¢ ¢6zliclisiiz) doldurun ve cihazi her zamanki
gibi toz kahve ile kullanmadan 6nce kire¢ ¢6zme islemini tekrar baslatin.

Sorun giderme

Bu bolim, cihazi calistirirken dikkat edilmesi gereken dnemli noktalari icermektedir. Tehli-
keleri ve hasari dnlemek icin asagidaki uyarilari dikkate alin.

7.1 Giivenlik uyarilan

A DIKKAT
P Yalnizca iiretici tarafindan egitim verilmis uzman elektrikgiler elektrikli ekipman iize-

rinde onarim islemlerini gerceklestirebilir

» Hatali yapilan onarimlar kullanici agisindan.
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7.2 Sorun giderme tablosu

Asagidaki tablo kiiclik arizalarin bulunmasina ve giderilmesine yardimci olur.

Ariza

Muhtemel nedeni

Giderme

Cihazin altindan su siziyor.

Damla kabi doludur.

Damla kabini bosaltin.

Su deposu cihaza diizglin
takilmamigtir.

Su deposunu cihaza diizgln
takin.

Cihaz bozulmustur.

Elektrik fisini cekin. Cihazi
kullanmaya devam etmey-
in. MUsteri hizmetlerine
basvurun.

Portafiltrenin kenarindan su
akiyor.

Portafiltre diizgiin
takilmamistir.

Portafiltreyi diizgln takin.

Portafiltrenin kenarinda
biraz toz kahve vardir.

Portafiltrenin kenarindaki
toz kahve artiklarini temiz-
leyin.

Cihaz calismiyor.

Elektrik fisi prize diizgiin
takilmamistir.

Elektrik fisini prize dlz-
glin takin. Cihaz hala
calismiyorsa, musteri hiz-
metlerine basvurun.

Sut kdplrmiyor.

Buhar cubugu tikanmistir.

Buhar cubugunu temizleyin.

Sut yeterince soguk degildir.

Buzdolabindan soguk sut
kullanin.

Cihaz, anormal derecede
uzun bir stire boyunca
Isinma asamasini gorin-
taler.

Cihaz kapatildi ve sicak

su ve/veya buhar borusu
kullanildiktan sonra digme
geri cevrilmedi.

Doner digmeyi yukari
dogru kapali pozisyonuna
getirin.

Cihaz ekranda,, ” sembo-
[Gnd gosterir.

Cihaz icindeki kaynatma
sicakhgi cok yiiksektir.

Birkag saniye bekleyin. Boy-
lece cihaz soguyabilsin.

Cihaz ekranda,, U0~ sembo-
IUn{ gOsterir.

Cihazin kirecten
arindirilmasi gerekiyor.

Cihazin kirecini temizleyin.

Espresso soguk.

Cihaz ve dolayisiyla cihaz
icindeki borular 6nceden
isitilmamistir.

Cihazi 'Espresso kahve
pisirilmesi' bolimiinde
aciklandigi gibi 6nceden
Isitin.

Fincanlar 6nceden
isitilmamistir.

Fincanlari fincan plakasina
koyarak dnceden isitin.
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Espresso tozu cok iridir. Daha ince toz kullanin. EN
Krema yok. i
Toz yeterince sikistirlmamis Tozu daha sert presleyin. FR
veya yanlis sikistirilmistir.
Espresso tozu ok iridir. Daha ince toz kullanin. ES
Espresso cok acik. Daha fazla espresso tozu NL
Espresso tozu ¢ok azdr. kullanin. Cikis miktarini
azaltin. RU
Espresso tozu ¢ok incedir. Daha iri toz kullanin. PT
Espresso cok koyu. Daha az espresso tozu -
Gok fazla espresso tozu kullanin. Cikis miktarini TR
kullanillmistir.
artirin. SV

BILGI
>

Yukaridaki adimlarla sorununuzu ¢6zemezseniz litfen misteri hizmetleriyle iletisime
gecin.

Cihazi miisteri hizmetlerine gondermeden 6nce temizleyiniz.

Su deposundaki kalan suyu dokiin ve ,buhar fonksiyonu” ile borularda kalan suyu
temizleyin.

A\ A 4

8 Eskicihazin imhasi

Elektrikli ve elektronik cihazlarda degerli maddeler bulunmaktadir. Ayni
zamanda fonksiyon ve giivenlikleri icin gerekli olan zararl maddeler de
icermektedirler. Bu maddeler, normal atik icinde veya hatali imha durumunda
insan sagligina ve cevreye zarar verebilirler. Bu ylizden de eski cihazinizi asla
normal atiklarla atmayin.

P Kullaniimis elektrikli ve elektronik ekipmanlari iade etmek ve geri déniistiirmek icin
ikamet ettiginiz yerde ayarlanmis toplama noktalarini kullanin. Gerekirse, belediyeni-
ze, atik kurumuna veya saticiniza sorun.

P Eski cihaziniz tasinana kadar cocuklarin ulasamadigindan emin olun.

8.1 Ilajin Yok Edilmesi

[ 2 )

Ambealaj, cihazi tasima sirasinda ortaya ¢ikabilecek hasarlara karsi korur. Ambalaj ‘
malzemeleri cevresel olarak uyumu ve geri dontisimu dikkate alan ilkeler uyarinca gy ﬁ
secilmekte ve bundan dolayi geri dontisiime tabi tutulabilmektedir.

Ambalaji malzeme ¢evrimine geri dondiirme hammaddelerden tasarruf yapilmasini saglar
ve birikmis atik miktarlarini azaltir. Artik kullanimda bulunmayan ambalaj malzemelerini
yok etmek icin “Yesil Nokta” geri donlisiim toplama noktalarina gétiriiniz.
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9 Garanti

Bu Uriin igin, Gretim veya malzeme hatalarindan kaynaklanabilecek kusurlar icin satin alis
tarihinden itibaren 24 ay garanti vermekteyiz. Garantimiz Almanya, Avusturya ve Hollanda
icin gecerlidir. Diger tim Ulkeler icin lUtfen bizimle iletisime gegin.

Madde 437 ve devam Alman Medeni Kanunu (BGB) uyarinca yasal garanti talepleriniz

sakli kalir. Yasal kusur haklarinizi talep etmek sizin icin Ucretsizdir. Garanti, yanhs kullanim
veya kullanim hatalarindan olusabilecek hasarlari veya cihazin islevini veya degerini cok az
etkileyen kusurlar kapsamaz. Ayrica, bundan sorumlu olmadigimiz siirece, asinan parcalar,
nakliye hasarlari ve iclincu taraflarca yapilan onarimlardan kaynaklanan hasarlar garanti
kapsami disindadir.

Bu cihaz 6zel kullanim (ev kullanimi) i¢in tasarlanmis ve performans olarak dyle
uyarlanmistir. Herhangi bir ticari kullanim, yalnizca 6zel kullanimla karsilastirlabilecegi
Olclilerde garanti kapsamina alinir. Daha fazla ticari kullanim icin tasarlanmamistir.

Yerinde talepler olmasi durumunda, kendi takdirimize bagl olarak, arizali cihazi onaracagiz
veya arizasiz bir cihaz ile degistirecegiz. Bariz kusurlar, teslimattan sonraki 14 glin icinde
bize bildirilmelidir. Diger talepler s6z konusu degildir.

Bir garanti talebinde bulunarak yararlanmak icin liitfen cihazi iade etmeden 6nce mutlaka
bizimle iletisime gegin (her zaman satin alma belgesi olan fatura ile birlikte!). iletisim bilgi-
lerimizi (“Teminat Veren”) bu calistirma talimatlarinin basinda bulacaksiniz.
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1 Allmant

Las informationen i denna text, sa att du snabbt ldr kdnna din apparat och kan utnyttja
dess funktioner i full utstrackning. Du kommer att ha nytta av din apparat under manga ar,
om du hanterar och skoter den pa rétt satt. Vi dnskar mycket ndje vid anvandningen.

1.1 Information om denna bruksanvisning

Denna bruksanvisning dr bestandsdel av CASO EspressoGourmet Crema (hdr nedan kallad
apparaten) och ger dig viktiga anvisningar for drift, sékerhet, avsedd anvéandning och
skotsel av apparaten. Bruksanvisningen maste alltid finnas till hands vid apparaten och ska
lasas och tillampas av alla som arbetar med:

- idrifttagning, « mandvrering,
- atgdrdande av storningar och/eller - rengéring

av apparaten. Forvara denna bruksanvisning val och Ilamna den vidare till nasta dgare
tillsammans med apparaten.

1.2 Varningstexter
| denna bruksanvisning anvands féljande varningstexter:

A FARA

En varningstext i denna riskklass, markerar en hotande farlig situation. Om den farliga
situationen inte undviks, leder denna till dodsfall eller svara personskador.

P Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika faran fér dods-
fall eller allvarliga personskador.

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation. Om den farliga
situationen inte undviks, kan den leda till allvarliga skador.

P Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika personskador.

A FORSIKTIGHET

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation. Om den farliga
situationen inte undviks, kan den leda till Iatta eller medelsvara skador.

P Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika personskador.

(0]:13
En OBS-text ger ytterligare information, som underlattar arbetet med apparaten.

1.3 Ansvarsbegransning

All teknisk information i denna bruksanvisning, liksom data och anvisningar for instal-
lation, drift och skotsel svarar mot aktuell niva vid pressldaggningen och ldmnas mot
bakgrund av vara hittillsvarande erfarenheter och kunskaper.
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Inga ansprak kan stéllas med anledning av uppgifterna, bilderna och beskrivningarna i

denna anvisning. Tillverkaren patar sig inget ansvar for skador till féljd av: EN
- att anvisningarna inte foljs FR
- att anvandning sker pa icke avsett satt

- icke fackmdssiga reparationer ES
« anvandning av otilldtna reservdelar

- tekniska forandringar, Modifieringar av apparaten NL
Modifieringar av apparaten rekommenderas inte och omfattas inte av garantin. RU
Oversattningar gors i god tro. Vi tar inget ansvar for dversattningsfel, dven ndr éversattnin-

gen ar gjord av oss eller for var rékning. Bindande aterstar bara den tyska originaltexten. PT
1.4 Upphovsmannarittsskydd TR
Denna dokumentation dr upphovsmannarattsligt skyddad.
Alla rattigheter, dven avseende fotomekanisk reproduktion, mangfaldigande och sprid-

ning via speciella metoder (t.ex. databearbetning, datamedium och datanat), dven delvis,
ar forbehalina CASO GmbH.
Med reservation for innehallsmassiga och tekniska @ndringar.

2 Sakerhet

| detta avsnitt far du viktiga sakerhetsanvisningar for arbetet med apparaten.
Denna apparat svarar mot foreskrivna sakerhetsbestammelser. En felaktig anvandning kan
emellertid leda till person- och egendomsskador.

2.1 Avsedd anvidndning

Denna enhet @r endast avsedd for hushallsbruk inomhus och anvéands for tillagning av
- tillagning av kaffe/espresso med farskt malda kaffe-/espressobonor,

- tillagning av kaffe/espresso med kaffe-/espressokuddar,

- tillagning av hett vatten med varmvatten -/dngmunstycket

« och skumning av mjolk med varmvatten -/dngmunstycket.

Denna apparat dr avsedd att anvandas i hushallet och liknande tillampningar, exempelvis:
« i kok for personal i butiker, pa kontor och andra yrkesmassiga omgivningar;

« | jordbruksforetag;

- for hotell- och motellgaster och boende i snarlikna bostandsmiljoer;

« pa frukostpensionat.

All annan eller darutéver gdende anvandning raknas som inte avsedd.

Fara genom icke avsedd anvandning! Apparaten kan ge upphouv till fara
i samband med icke avsedd anvandning och/eller annat bruk.

» Apparaten far uteslutande anvandas pa avsett satt.

» Deidenna bruksanvisning beskrivha metoderna ska foljas.

Ansprak av alla former pa grund av skador till foljd av icke avsedd anvandning ar uteslut-
na. Enbart anvandaren star da ensam for risken.
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2.2 Allmanna sidkerhetsanvisningar

For sdkert arbete med apparaten ska nedanstaende allmanna saker-
hetsanvisningar féljas:

>

>

v

>
>
>
>

Anvand apparaten endast enligt beskrivningen i bruksanvisningen
for att undvika skador pa grund av felaktig anvandning.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga eller
bristande erfarenhet och kunskap om de har fatt tillsyn eller inst-
ruktioner for att anvanda apparaten pa ett sakert satt och forstar
riskerna.

Rengoring och skotsel fran anvandarens sida far inte utforas av
barn. Barn far inte leka med apparaten.

Apparaten och dess nadtkabel maste hallas pa avstand fran barn
yngre an 8 ar.

Barn far inte leka med apparaten.

Anvand enheten endast i torra rum inomhus.

Anvand inte enheten utan uppsyn.

Anvand inte enheten:

- om sjalva enheten eller komponenter ar skadade,

- om elkabeln eller stickkontakten ar skadade,

- om enheten har fallit ned.

Linda ut elkabeln fullstandigt innan du anvander enheten. Se da till
att elkabeln inte skadas pa grund av vassa kanter eller heta féremal.
Dra ut stickkontakten fran eluttaget:

« nar du inte anvander enheten,

- efter varje anvandning,

- innan du rengor eller staller undan enheten,

- om det uppstar en uppenbar stérning under pagdende drift,

- vid askvader.

Genomfor inga forandringar pa enheten eller pa elkabeln. Lat
endast en fackverkstad genomfora reparationer, eftersom osakkun-
nigt reparerade enheter kan utgora faror for anvandaren. Observera
aven de bifogade garantivillkoren.
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» Stall enheten pa ett stabilt och plant underlag. Se till att du haller
tillrackligt stort avstand till kraftiga varmekallor som t.ex. spisplat-
tor, varmeror och liknande.

» Rengor aldrig enheten med harda, skrapande eller skurande rengé-  NL
ringsmedel som exempelvis stalull eller liknande.

» Enhetens vattentanklock maste alltid vara stangd under pdgaen-
de drift. PT

» Defekta komponenter far enbart bytas ut mot originalreservdelar.
Enbart med sddana delar, garanteras att sakerhetskraven uppfylls.

» Anvand enheten endast med originaltillbehor.

FR
ES

RU

2.3 Riskkallor - Risk for brannskador

A VARNING

Vattnet som viarms upp i enheten, angmunstycket och filterinsat-

serna samt silhallarhuvudet kan bli mycket heta. Observera foljande

sakerhetsanvisningar for att undvika att branna eller skalla dig sjalv
eller andra:

» VARNING! Ytorna pa enheten kan bli valdigt heta under anvand-
ning. Sarskilt varmvatten -/dngmunstycket, kopplattan, silhallarhu-
vudet, filterinsatserna och droppgallret kan fort bli mycket varma.

» Vid anvandning av angmunstycket strommar det ut het dnga. Vi-
drér munstycket endast med handtaget.

» Strack aldrig in fingrarna under silbararens eller angmunstyckets
utloppsoppning under pagaende drift av enheten.

» Kontrollera alltid espressons temperatur innan du dricker den.

2.4 Riskkallor - Fara genom elektrisk strom

A FARA

Livsfara genom elektrisk strom! Vid kontakt med spanningsférande

ledningar eller komponenter foreligger livsfara! F6lj nedanstaende

sakerhetsanvisningar for att undvika risker orsakade av elektrisk strom:

» Om elanslutningskabeln till denna enhet skadas maste den bytas ut
av tillverkaren resp. tillverkarens kundtjanst eller en liknande kvalifi-
cerad person for att undvika faror.
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A FARA

» Apparatens holje far under inga omstandigheter 6ppnas. Om span-
ningsforande anslutningar vidrors och den elektriska och meka-
niska konstruktionen forandras, foreligger risk for elektriska stotar.
Darutover kan funktionsstérningar uppkomma i apparaten.

» Doppa aldrig enheten i vatten for att rengora den.

» VARNING! Risk for elektrisk stot! Lat inte ndgon vatska rinna 6ver
apparatanslutningen.

3 Ibrugtagning

| detta avsnitt finns viktiga anvisningar for idrifttagning av apparaten. Félj anvisningarna
for att undvika risker och skador.

3.1 Sakerhetsanvisningar

» Forpackningsmaterialen &r inga leksaker. Risk for kvévning.

3.2 Leveransomfattning och transportinspektion

Apparaten levereras som standard med foljande komponenter:

« CASO Espresso Gourmet Crema

- 2 envdggiga kaffesilar for 1 eller 2 koppar

+ 2 dubbelvdggiga silinsatser for 1 eller 2 koppar

« E.S.E Pad filterinsats « Tamper med trahandtag - Kaffesked

- Silbdrare « Snabbanvisning « Bruksanvisning

oBS

Kontrollera att leveransen ar komplett och med avseende pa synliga skador.
Rapportera omedelbart ofullstandig leverans eller skador till foljd av bristfallig
forpackning eller genom transporten till speditoren, forsakringsbolaget och leveran-
toren.

vv

3.3 Uppackning
For att packa upp apparaten, ska den tas ur kartongen och forpackningsmaterialet avldgsnas.

OBS
P Behall om méjligt originalférpackningen under apparatens garantitid, for att vid ett
garantifall pa foreskrivet satt ater kunna forpacka apparaten.
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3.4 Krav pa uppstéllningsplatsen

For saker och felfri drift av apparaten, maste uppstallningsplatsen uppfylla féljande forut- EN
sattningar: FR
e Apparaten maste placeras pa ett plant, stabilt och varmebestandigt underlag.
e Vilj uppstdllningsplatsen pa sa satt att barn inte kan komma at de heta ytorna. ES
e Anvand inte apparaten under kdnsliga mobler, eftersom utstrommande vattendnga
kan skada moblerna. NL
e  Stdllinte enheten i en het, vat eller mycket fuktig omgivning eller i ndrheten av RU
brannbara material.
e Vdgguttaget maste vara latt dtkomligt for att man i nodfall kan enkelt dra ut elsladden. PT
e Installation och montering av denna enhet pa icke-stationara installationsplatser
(t.ex. fartyg) far endast utforas av specialiserade foretag/yrkesman om dessa kan TR

garantera en sdker anvdandning av denna enhet.
e  Enheten arinte avsedd for inmontering i en vagg eller ett skap.

3.5 Elektrisk anslutning

For séker och felfri drift av apparaten, ska féljande anvisningar iakttas i samband med den

elektriska anslutningen:

e Innan du ansluter enheten ska du jamfora anslutningsuppgifterna (spanning och
frekvens) pd typskylten med dem for ditt elndt. Dessa uppgifter maste stamma Sver-
ens med varandra for att undvika skador pa enheten. Vid tvivel kan du konsultera din
lokala eltekniker.

e Anslutningen av enheten till elnétet far endast ske med en maximalt 3 meter ldng
och utrullad férlangningskabel med en diameter pa 1,5 mm? Anvindningen av gre-
nuttag och uttagslister ar pga. brandfaran forbjuden.

e Sedatill att elkabeln inte skadas av vassa kanter eller heta foremal.

e Vagguttaget maste vara sikrad via en 16A-sdkerhetsstrombrytare.

e  Apparatens elsdkerhet garanteras endast om den ar ansluten till ett korrekt installerat
skyddsjordssystem. Det ar forbjudet att anvdnda ett uttag utan skyddande jordleda-
re.Om du &r osaker bor du lata en kvalificerad elektriker kontrollera installationen i
huset. Tillverkaren kan inte hallas ansvarig for skador som orsakas av en saknad eller
avbruten skyddsjordsledare.

3.6 Varningar

A FORSIKTIGHET
Fara fran heta ytor.
P Vidrér inte heta ytor pa enheten. Férbranningsrisk!
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en 4 Konstruktion och funktion

4.1

PO®U@®®®W®E

170

Oversikt

E.S.E Pad filterinsats

Envéggig kaffesil (for 1 kopp)
Envéggig kaffesil (2 koppar)
Dubbelvaggig silinsats (fér 1 kopp)
Dubbelvdggig silinsats (2 koppar)
Silbarare

Kontrollknappar

Display

Kopplatta

Vattentankens lock

| detta kapitel far du viktiga anvisningar gallande apparatens uppbyggnad och funktion.

@@ID@®E®

Vattentank

Vridreglage for utslapp av vatten/dnga
Bryggenhet

Handtag till angmunstycke
Droppgaller

Anglansens utlopp

Droppbricka

Tamper

Kaffesked
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4.2 Kontroller

i S ,
cool QO Ese N
om0 e - .
I3 EE N
)

NO710) TR
a § /|
& & 4 © L
ON/ OFF Coffee Temperature Steam

Display: @ Tid i sekunder
Manuell espressomangd @ Hett vatten
Single - Espresso @ Overhettning av enheten
2 Espressos / Caffé Doppio @ Het anga
Bryggtemperaturi °C Knappar:
Bryggtemperatur High ca 96 °C @ Pa/Av
Bryggtemperatur Middle ca 94 °C @ Manuell espressomangd / Espresso /

Bryggtemperatur Low ca 92 °C 2 espressos eller Caffé Doppio

@ Temperaturinstalining mellan
ca 96 °C, 94 °Coch 92 °C

Enheten varmer upp Anga
Avkalkningspdminnelse

Inget vatten i vattentanken

B9 Vridreglage for varmvatten-/ang-
Bryggtemperatur-/Bryggtidsvisare munstycke

B@RPRYIRORRIORN®E®

4.3 Markskylt
Markskylten med anslutnings- och effektdata finns pa apparatens undersida.
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5 Manovrering och drift

| detta avsnitt far du viktig information kring mandvreringen av apparaten. Folj dessa anvis-
ningar for att undvika risker och skador.

172

Se upp for het anga som kan stromma ut fran enheten. Observera forbranningsris-
ken!

Lat inte enheten sta utan uppsyn under anvandning sa att du kan ingripa i en
farosituation.

Anvand enheten endast med isatt silbarare.

Fyll inte pa vattentanken med hett vatten.

Vid anvandning av angmunstycket strommar det ut het anga / het vatten. Vidror
munstycket endast med handtaget.

Strack aldrig in fingrarna under silbararens eller angmunstyckets utloppséppning
under pagaende drift av enheten.

VvV VvV V V

5.1 Fore forsta anvandning

Rengdr enheten och tillbehdrsdelarna enligt beskrivningen i “Rengéring och skotsel”.

Genomfor ocksa en bryggningsprocess utan kaffepulver i samband med rengdringen.

1. Sattin droppgallret pa sa satt att den roda flottéren sticker upp genom 6ppningen
i droppgallret.

2. Tautvattentanken och fyll pd den med vatten tills du nar "MAX"-markeringen. Satt
in vattentanken i enheten igen.

3. Sattsilbararen (med tom filterinsats) pa enhetens brygghuvud, rikta sedan silba-
raren mot markeringen “Insert =" och vrid den moturs till Iige “Lock ”. Hall fast
enheten pa sidan eller pa vattentanken.

4, Stall en stor kopp pa droppgallret. Se till att vridreglaget fér ang-/vattendispensern
befinner sig i lodratt lage (Av-lage).

5. Anslut enheten till eluttaget och tryck pa "ON/OFF-knappen”.

6. Enheten borjar med uppvarmningen. Knapparna “Coffee” och “Temperatur” blinkar vitt.

7. Sésnart alla knappar lyser och displayen visar 94 °C, &r enheten uppvarmd och
startklar. Detta tar ca 30 Sekunder.

8. Skjut angmunstycket at sidan. Anvand da endast handtaget.

9. Hall en tillrdckligt stor, vdrmebestdandig och tom behadllare under angmunstycket
och vrid reglaget fér ang-/vattendispensern moturs nerat.

10. Vantatills vattnet rinner ut och stang sedan av med reglaget for ang-/vattendispensern.

11. Tryck 2 ganger pa knappen “Coffee”.

12. Enheten startar bryggningen, tillhandahaller vattenmangden for 2 espressos och
slutar automatiskt nar processen har slutforts.

13. Hall ut vattnet fran koppen.

14. Nu kan du anvdnda enheten som dnskat.

OBS

P Vid forsta anvandning uppstar det ett hogt ljud eftersom enheten suger in vatten i
ledningarna. Ljudet ar normalt, efter kort tid blir enheten tystare.
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5.2 Tips/rekommendationer for bryggningen

e  Kaffebdnorna bor vara finmalda. Anvand en kaffekvarn som ar av sedd for espressokaffe.

e Det malda kaffepulvret i filterinsatsen och i silbararen maste pressas ordentligt dvs.
komprimeras jamnt fordelat (tamper). Med tampern pressar du kaffepulvret jamnt,
lodratt och fast uppifran.

e Detar viktigt att din enhet, din silhallare och din kopp ér riktigt uppvarmda innan
bryggningen sa att vattnet inte forlorar for mycket temperatur.

5.3 Filterinsatser

Leveransen omfattar bade dubbelvdggade filterinsatser for en och tva koppar samt
enkelvdggade filterinsatser for en och tva koppar. Anvand alltid passande filterinsats
till dnskat antal koppar resp. storlek av drycken, men dven anpassat till din erfarenhet
i hanteringen av silbararmaskiner och darmed sammanhangande tillagningstekniken.
Dessutom har en E.S.E Pad filterinsats bifogats till enheten.

Dubbelvaggig silinsats

Silinsats Dos Mangd (g) Anvéandning for
Enkel
Farskmalet kaf-
Dubbel Nybéorjare fe och formalet
kaffe
Envaggig kaffesil
Silinsats Dos Méngd (g) Anvéndning foér
Enkel
Farskmalet
Dubbel Proffs kaffe

5.3.1 Dubbelvaggig silinsats (med tryckreglering)

Nybdrjare rekommenderar vi att anvdnda dubbelvdggade filterinsatser. Dessa filte-
rinsatser har en silvdgg och en vdgg med ett litet hal vilket bidrar till tryckregleringen.
Perfekt for nyborjare eftersom extraktionen av espresson framjas av sjalva konstruktio-
nen och i stor utstrackning oberoende av malningsgrad, dosering, tampertryck eller
kaffepulvrets farskhet.
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5.3.2 Envdggig kaffesil (utan tryckreglering)

Erfarna anvandare och proffs rekommenderar vi att anvanda enkelvaggade filterinsatser.
De har endast en silvdgg och fungerar saledes inte tryckreglerande. De optimala install-
ningsparametrarna som malningsgrad, tampertryck, kaffeméngd kan utarbetas experi-
mentellt. Man far mer egenkontroll vid tillagningen av espresso. Aven som nybérjare kan
du prova dig fram med dessa filterinsatser och lara kdnna din espressomaskin lite battre.

5.4 Tillagning av espresso (espresso och caffé doppio)

For att fa en optimal espresso bor du férvarma kopparna. Lagra kopparna pa enhetens
kopplatta. Vidror kopplattan med stor forsiktighet eftersom den varmer upp ordentligt.
Nar du maler kaffebdnorna ska du mala dem mycket fint. For grovt malna kaffebénor kan

3.

4.

ow

S 9®N
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12.

13

14.
15.
16.

17.

18

19.
20.

21.
22,
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leda till att espresson far en bitter arom.

:
2.

Fyll pa farskt kranvatten i vattentanken tills du nar MAX-markeringen.

Se da till att vridreglaget for ang-/vattendispensern ar i lodratt Iage (Av-lage).
Starta enheten och vénta tills den ar uppvarmd, alla knappar lyser vitt och display-
en visar 94°C.

Placera portafiltern med filterinsatsen for 6nskat antal koppar pa apparatens brygg-
huvud och dra at den.

Stall sedan enligt 6nskemal en eller tva koppar pa droppgallret under utloppet.

For att forvarma silbararen, finterinsatsen, koppen/kopparna och brygghuvudet
hamtar du 6nskad vattenmangd genom att trycka 1 gang pa knappen “Coffee” for
en enkel espresso och 2 gadnger for 2 espressos eller en dubbelespresso.

Ta loss silbararen genom att vrida den i motsatt riktning.

Men se upp, silbararen och filterinsatsen ar mycket varma!

Torka av filterinsatsen och silhdllaren.

Lagg i farskmalet kaffe jamnt med den medlevererade portionsskeden i den valda
filterinsatsen. Framférallt rekommenderar vi dig att vaga av kaffepulvermangden
exakt med en digitalvag innan du borjar. Anvand de mangduppgifterna som re-
kommenderas i tabellen.

For att fordela och komprimera kaffepulvret pa basta satt ska du knacka silbararen
forsiktigt pa arbetsytan eller pa en tampermatta.

Pressa ner det malda kaffepulvret jamnt och vertikalt med tampern som ingar i
leveransen.

Ta bort 6verflédiga kaffepulverrester fran silbararens kant.

Placera portafiltern pa apparatens brygghuvud och dra at den.

Placera 6nskat antal koppar (en eller tva koppar) under dispensern pa droppgallret.
Tryck pa knappen "Temperature” for att valja dnskad bryggtemperatur mellan 92 °C, 94 °C
och 96 °C. Instdllningen sparas i enheten och efter en kort stund blinkar alla knappar igen.
Tryck 1 gang pa "Coffee”-knappen for en enkel espresso och 2 ganger for 2 espres-
sos eller en dubbelespresso.

Efter ndgra 6gonblick startar bryggningen och symbolen fér den valda bryggméang-
den visas pa displayen.

Enheten avslutar bryggningen automatiskt.

For att ta bort silbararen efter bryggningen ska du halla fast maskinen med en hand
och vrida loss silbdraren fran maskinen med den andra handen.

Lagg silbararen pa droppgallret s att den kan svalna.

Efter varje anvandning ska du avlagsna kaffepulvret fullstandigt fran filterinsatsen
genom att knacka ur det i en behallare.
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23. Ta bort filterinsatsen fran silbararen genom att du bander loss den t.ex. med en sked. EN

24, Rengor filterinsatsen och silbararen grundligt under rinnande vatten.

25. Innan du dricker espresson rekommenderar vi att du rér om den sa att den utve- FR
cklar sin fulla arom.

OBS ES
Du kan stanna bryggningen nar som helst genom att trycka pa nytt pa "Coffee”- NL
knappen. RU
»  Om duinte har vatten i vattentanken nar du startar bryggningen bérjar & symbo-
len att blinka pa displayen. Fyll pa vattentanken och slapp ut vatten ur anglansen PT
for att fylla pa ledningarna igen.
Efter ca 15 minuter gar enheten automatiskt éver till standby-lage. TR

vv

Tom droppbrickan regelbundet, beakta da den roda flottéren i ursparningen pa
droppgallret.
Den valda temperaturinstillningen sparas i enheten. Aven efter pakoppling eller
avstdngning av enheten och efter anslutning eller utdragning av kontakten behal-
ler enheten den tidigare valda temperaturinstallningen.
» Dukan anvinda l&nga glas/koppar med en maximal h6jd pa 135 mm. Ta bort

droppbrickan och droppgallret fran enheten om du vill anvénda langa koppar och

placera sedan glaset/koppen direkt under utloppet.

5.5 Manuell espressomangd

Du kan manuellt vdlja vattenmdngden for espressobryggningen.

1. Tryck 3 ganger pa "Coffee”-knappen. o

2. Padisplayen visas symbolen for den manuella instéllningen (<3-symbol).

3. Enheten startar bryggningen automatiskt och stoppar férst nar du trycker pa "Cof-
fee”-knappen en gang till.

5.6 Tillagning med kaffekudde

Ga tillvdga pa samma satt sa som beskrivs ovan och anvand en kaffekudde istallet for
farskt malet kaffepulver. Se da till att kaffekudden befinner sig komplett i filterinsatsen
innan du faster silbdraren i enheten.

P Pressa inte fast kaffekudden med tampern.

5.7 Tillagning av mjolkskum

For att fa optimalt mjélkskum bor mjélken dessforinnan vara kyld. Vanligen beakta att

beroende pa temperatur, mjolksort eller fetthalt kan mjélkskummets konsistens variera.

Anvand endast mjolk eller vegetabiliska sorter, t ex. sojamjolk. Tank pa att inte alla vegeta-

biliska sorter ar lampade for skumning.

1. Fyll pa kall mjolki en liten mjoélkkanna (ingar inte i leveransen). Anvand inte for
mycket mjolk eftersom den annars rinner dver under uppskumningen.

2. Kontrollera att vridreglaget for ang-/vattendispensern befinner sig i lodratt lage
(Av-lage).

3. Skjut angmunstycket at sidan. Anvand da endast handtaget.
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10.

11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.
18.

A\ A 4

5.8

Tryck pa "Steam”-knappen och vdnta tills symbol »$§ 7 slutar blinka och enheten
avger ett pipljud.

Hall en tillrackligt stor, varmebestandig och tom behallare under angmunstycket
och vrid reglaget for dang-/vattendispensern moturs nerat. P4 sa satt toms lednin-
garna och vattendnga strommar ut.

Vénta nagra 6gonblick tills endast anga kommer ut och vrid reglaget till AV-lage igen.
For angmunstycket vid pipen pa mjolkkannan parallellt in i mjélken och hall
mjolkkannan sedan parallellt till arbetsytan. Angmunstycket bor befinna sig knappt
under mjolkytan.

Vrid vridreglaget langsamt nerat.

Vidror mjolkkannan med den andra handen pa botten for att kdnna av mjolkens
temperatur.

Nar mjolkkanan varms upp och mjélkskum stiger upp ska du féra angmunstycket
djupare i mjolken sa att ingen luft kan dras in igen och mjélken forséatts i en rullan-
de rorelse.

Nar mjolkkannan har blivit varm och den énskade skumkonsistensen uppnatts ska
du stdnga av igen med vridreglaget.

Darefter drar du ut angmunstycket fran mjolken.

Svang nu mjolkkannan med latt cirkulerande rorelser och knacka den med dess
botten forsiktigt pa arbetsytan sa att grova luftbubblor férsvinner och skummet
fordelas jamnt.

Avlagsna mjolkrester fran angmunstycket med en fuktig trasa innan de hinner
fastna pa munstycket.

Anvand nu mjolkskummet for t ex. en cappuccino.

Tryck nu igen pa knappen,Steam’, hdll en behdllare under angmunstycket alten och
hall i varmt vatten genom att vrida vridreglaget nerat. Ledningarna fylls igen med
vatten.

Stang av med vridreglaget.

Fortsatt nu enligt beskrivningen i kapitlet "Tillagning av espresso”.

(0]:13
Under mjélkuppskumningen blir enheten mycket varm. Om du trycker for snabbt

pa "Coffee”-knappen efter mjélkuppskumningen visas eventuellt £\ symbolen.
Vénta ett 6gonblick innan du trycker pa “Coffee”-knappen igen.

Se till att mj6lken inte varms upp for mycket och inte branner fast.

Rengor angmunstycket alltid efter anvéandning med mjolk enligt beskrivningen i
“Rengdring och skotsel”.

Anpassa espressofunktionens vattenméangd

Du kan anpassa vattenmangden individuellt for espresson enligt dina egna 6nskemal.
For en kopp gar det att stdlla in vattenméangden mellan ca 15 ml och ca 130 ml. For tva
koppar gar det att stélla in enheten mellan ca 15 ml och 220 ml.

>
>

Uppgifterna refererar till sjdlva vattenmangden som anvands for bryggningen.

Vid en férandring av bryggvattenmangden ska kaffepulvermangden anpassas. Vi re-
kommenderar ett bryggningsférhdllande pa 1:2. For varje gram kaffepulver extrahe-
ras saledes tva gram espresso, dvs. fran t ex. 18g kaffepulver anvands 36g espresso.
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(0]:13
EN
» Tillagningen av en optimal espresso ar beroende av flera faktorer, t ex. kaffets mal-
ningsgrad, bonornas rostning, vattnets temperatur och mangd och gor det sdledes FR
till en frdaga om personlig smak. Efter kort invanjningstid kan du enkelt tillaga den for
dig optimala espresson. ES
NL

Forbered enheten for anvandning.

Stall en eller tva 6nskade koppar under silhallarens dispenser. RU

Tryck en gang kort och en gang langre pa, Coffee”-knappen for att anpassa vatten-

mangden for en espresso eller tvd ganger kort och en géng langre pd knappen fératt  pt

anpassa mangden for 2 espresson eller en caffe doppio.

4. Tiden visas blinkande och bryggningen startar automatiskt.

5. Med en ytterligare tryckning pa knappen stoppar du bryggningen och enheten spa-
rar den angivna vattenméangden.

6. For att aterstalla den ursprungliga vattenmangden haller du knapparna "Coffee” och

"Temperature” samtidigt intryckta tills alla knappar blinkar. Nar du nu anvénder enhe-

ten som vanligt far du enhetens forinstéllda vattenméangd.

whN =

6 Rengoring och skotsel

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om rengéring och skotsel av apparaten. Folj anvis-
ningarna for att undvika skador pd apparaten till féljd av felaktig rengéring.

6.1 Sdkerhetsanvisningar

A FORSIKTIGHET

Tank pa foljande sakerhetsanvisningar innan du paborjar rengéring av apparaten:
Apparaten maste rengoras regelbundet och kalkavlagringar maste avlagsnas.
Koppla ur apparaten fran elnétet fore rengoring.

Doppa inte enheten i vatten eller andra vatskor och stéll den inte i diskmaskinen.
Enhetens ytor kan bli mycket varma under anvéandning. Det uppstar forbrannings-
risk. Vanta tills enheten har svalnat tillrackligt.

Anvand inga aggressiva eller slipande rengoringsmedel och inga I6sningsmedel.
Skrapa inte bort hart sittande smuts med harda féremal.

VYV VVVvY

6.2 Rengoring

¢  Enhet
Enheten kan torkas av med en fuktad trasa. Torka sedan av enheten grundligt.

¢ Varmvatten-/angmunstycke

Efter varje anvdandning maste angmunstycket rengdras frdn mjolkrester. Spola igenom
angmunstycket med varmvattenfunktionen. Ta forsiktigt loss hylsan av rostfritt stal fran
angmunstycket genom att du skruvar loss den vid gangan. Rengor denna grundligt un-
der rinnande vatten. Torka av angmunstycket grundligt med en fuktig trasa. Kontrollera
att utloppshalet pa undersidan alltid ar oblockerat. Skruva fast hylsan av rostfritt stal pa
angmunstycket efter rengdringen.
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¢  Bryggenhet

Rengdr bryggenheten efter varje anvdandning. Efter att du tagit bort silbdraren torkar du
av hela ytan med en fuktig trasa for avldgsna eventuella kaffepulverrester. Sétt in silba-
raren utan filterinsats i enheten och spola igenom bryggenheten en gang genom att du
genomfor en bryggningsprocess utan kaffepulver.

¢ Tillbehorsdelar

Ta bort kaffesatsen ur filterinsatsen eller avldgsna kaffekudden med kaffesatsen. Skolj av
filterinsatsen, silbararen och portionsskeden grundligt med varmt vatten. Toém dropp-
brickan regelbundet och skolj av den tillsammans med droppgallret under rinnande
vatten. Torka av tilloehorsdelarna sedan grundligt.

6.3 Avkalkning

oBS

P Regelbunden avkalkning av enheten minskar strémférbrukningen och férlanger
enhetens livstid.

P  Enheter som inte fungerar korrekt pa grund av bristande avkalkning &r undantagna
fran garantin.

Efter ca 500 cykler visar enheten en avkalkningsvarning via en &l symbol som dyker

upp pa displayen. Om du inte avkalkar apparaten omedelbart kommer paminnelsen att

visas igen de foljande 10 gdngerna som apparaten startas. PAminnelsen férsvinner forst
efter 10 paminnelser eller efter att avkalkningsprocessen har slutforts.

1. Fyll pa vatten i vattentanken tills du ndr MAX-markeringen tillsammans med vanligt
avkalkningsmedel som lampar sig for espressomaskiner. Las igenom avkalknings-
medlets anvisningar angdende det korrekta blandningsforhallandet.

2. Stall en behallare med samma volymkapacitet som hela vattentanken pa droppgallret.

3. Hall knapparna “Temperature” och "Steam” samtidigt intryckta i ca 5 sekunder.

Enheten startar avkalkningsprocessen. Enheten startar avkalkningscykeln. Cykeln

tar ca 6 minuter och stoppas automatiskt.

Hall sedan ut vattnet.

Spola igenom vattentanken grundligt.

Fyll sedan pa farskt vatten (utan avkalkningsmedel) i vattentanken och starta av-

kalkningen pa nytt innan du anvander enheten igen som vanligt med kaffepulver.

ounk

7 Atgdrdande av storningar
| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om lokalisering och atgardande av storningar.
Folj anvisningarna for att undvika risker och skador.

7.1 Sadkerhetsanvisningar

A FORSIKTIGHET

P Elektriska apparater far enbart repareras av fackpersonal, som utbildats av tillverkaren.
P Genom felaktiga reparationer kan betydande risker uppsta fér anvandaren och fér
skador pa apparaten.
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7.2 Tabell for felsokning

DE

EN
Foljande tabell hjalper dig att lokalisera och atgarda mindre fel. R
Fel Maijlig orsak Atgard Es
Droppbrickan ar full. Tom droppbrickan. NL
RU

Vatten kommer ut ur botten | Vattentanken &r inte ratt Satt in vattentanken korrekt
pa enheten. placerad pa enheten. i enheten. PT
Dra ut elkontakten. Anvand TR

Enheten ar defekt.

inte enheten igen. Kontakta
var kundtjanst.

Vatten rinner ut 6ver kanten
pa silbararen.

Silbararen har inte satts in
korrekt.

Satt in silbararen korrekt.

Det finns kaffepulver pa
silbdrarens kant.

Ta bort kaffepulverrester
fran kanten pa silbararen.

Enheten fungerar inte.

Elkontakten sitter inte kor-
rekt i eluttaget.

Satt in elkontakten korrekt

i eluttaget. Kontakta kundt-
jansten om enheten fortfa-
rande inte gar att starta.

Mjolken skummar inte.

Angmunstycket ar igen-
tappt.

Rengdr angmunstycket.

Mjolken ar inte tillrackligt
kall.

Anvand kall mjolk fran
kylskapet.

Enheten indikerar uppvarm-
ningsfasen onormalt lange.

Enheten har stangts av och
vridknappen har inte vridits
tillbaka efter anvandning av
varmvatten-/anglansen.

Vrid vridknappen uppat till
Av-lage.

Enheten visar " ”symbo-
len pa displayen.

Bryggtemperaturen i enhe-
ten ar for hog.

Vanta en kort stund tills
enheten har svalnat.

Enheten visar @0~ symbo-
len pa displayen.

Enheten maste avkalkas.

Avkalka enheten.

Espresson ar kall.

Enheten och ddrmed led-
ningarna i enheten har inte
forvarmts.

Forvarm enheten enligt
beskrivningen i kapitlet
"Tillaga espressokaffe”.

Kopparna har inte for-
varmts.

Forvarm kopparna genom
att stalla dem pa kopplat-
tan.
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Espressopulvret for grovt. Anvand finare pulver.

Ingen kram. Pulvret inte tillrackligt
eller felaktigt pressat med Pressa pulvret lite kraftigare.
tampern.

Espressopulvret for grovt. Anvand finare pulver.

Espresso for svag. o Ar_lvénd mer esprgssopq!ver.
For lite espressopulver. Minska dispenseringsmang-
den.

Espressopulvret for fint. Anvand grdvre pulver.

Espresso for stark. Anvéand mindre espresso-
For mycket espressopulver. | pulver. Oka dispenserings-
mangden.

OBS

Hvis du ikke kan lgse problemet med de ovennaevnte skridt, bedes du henvende dig
til kundeservicen.

Rengor enheten innan du skickar den till servicecentret.

Ta bort kvarvarande vatten fran vattentanken och spola bort restvatten fran lednin-
garna med "Angfunktionen”.

vv

8 Avfallshantering av uttjant apparat

Uttjénta elektriska och elektroniska apparater innehéller ofta alltjamt vardeful-

la material. De innehaller emellertid ocksa skadliga @mnen, vilka varit nédvan-

diga for apparaternas funktion och sdkerhet. | hushallssoporna eller felaktigt

hanterade kan dessa skada saval den manskliga halsan som miljén. Under inga
forhallanden far du kasta din uttjanta apparat i hushallssoporna. I

OBS

P Vind dig till pa din bostadsort anordnat uppsamlingsstlle for aterlimning och tervin-
ning av uttjant elektrisk och elektronisk apparatur. Information finns hos din kommun
eller din handlare.

P Setill att er gamla utrustning forvaras barnsakert tills den transporteras bort.

8.1 Avfallshantering av emballaget "

Emballaget skyddar apparaten mot transportskador. Férpackningsmaterialen har [ & ‘
valts efter miljévanliga och avfallshanteringstekniska aspekter och ar darfor atervin- - ’
ningsbara. Atervinning av forpackningen i materialkretsloppet sparar rématerial och

minskar avfallsberget. Limna forpackningsmaterial som inte langre behovs till ett uppsam-
lingsstalle pa din ort.

m CASO EspressoGourmet Crema




9 Garanti

Fran och med forsaljningsdagen ger vi for denna produkt en garanti pa 24 manader for
brister som kan hérledas till tillverknings- eller materialfel. Var garanti galler for Tyskland,
Osterrike och Nederldnderna. Vanligen kontakta oss nir det géller ett annat land.

Dina lagstadgade garantiansprak enligt tysk civilrdttslag (8437 ff. BGB) paverkas inte. lan-
spraktagandet av dina lagstadgade garantirattigheter ar kostnadsfritt. Garantin omfattas
inte av skador som har uppstatt pa grund av felaktig behandling eller anvdandning samt
brister som endast paverkar enhetens funktion eller varde marginellt. Dessutom &r slitage-
delar, transportskador, sdvida vi inte kan hallas ansvariga for dessa, samt skador som har
orsakats av reparationer som inte har genomforts av oss, uteslutna fran garantin.

Denna enhet ar konstruerad och prestandamassigt utformad for anvandning i privata om-
raden (hushallsanvandning). En eventuell anvandning for kommersiella syften omfattas
endast i den man av garantin i vilken den kan likstdllas med en privat anvandning. Den &r
inte avsedd for en mer omfattande kommersiell anvandning.

Vid berattigade reklamationer kommer vi efter var egen bedémning att antingen reparera
den bristfalliga enheten eller byta ut den mot en felfri enhet. Uppenbara defekter skall
reklameras inom 14 dagar efter leverans. Ytterligare ansprdk &r uteslutna.

For att kunna géra ansprak pa garantin ber vi dig att kontakta oss innan du dtersander
enheten till oss (alltid med kvitto resp. kbpebevis!). Vara kontaktuppgifter (“garantigivare”)
finns i borjan pa denna bruksanvisning.
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CASO GmbH

Raiffeisenstralle 9 | D-59757 Arnsberg

Service-Hotline International:
Tel.: +49(0) 2932 /80554 -99 | Fax: +49(0)2932/80554-77

eMail: kundenservice@caso-design.de | Internet: www.caso-design.de



