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ENGLISH

Read this instruction book carefuly before instal-
ling and using the appliance and keep it for futu-
re reference. this is the only way to ensure opti-

mum results and maximum safety.

DESCRIPTION OF APPLIANCE
(See drawing on page 3)
These terms are referred to in the following pages.

HeROoPOZZrTAIOMMUODOP >
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Water tank
Coffee lid
Chlorine filter
Boiler cap
Steam boiler
Steam knob

. Emulsifier

Milk tank
Measuring jug
Coffee measure
Anti-spray hood

. “ON/OFF cappuccino” switch (steam boiler)
. Steam temperature OK light
. "ON/OFF cappuccino” light (steam boiler)

Main “ON/OFF” coffee switch

. Main “ON/OFF” coffee light

Coffee filter

Hot plate

Coffee dispenser control for making “ltalian Cof-
fee” (for cappuccino)

Water level indicator

Carafe

Filter holder

Cleaning rod
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SAFETY WARNINGS

After unpacking, check the appliance is complete
and undamaged. In case of doubt, do not use the
appliance. Consult a qualified professional.

This appliance is for domestic use only. Any other
use is considered as improper and therefore
hazardous.

When the appliance is in use, avoid touching hot
surfaces.

Do not allow the appliance to be used by children
or unfit persons (danger of burns).

The parts which could come into contact with cof-
fee or milk conform to the provisions of the EEC
directive 89/109 relating to materials suitable for
contact with foodstuffs.

INSTALLATION

Place the appliance on a work top away from
taps and sinks.

Check that the voltage corresponds to that indica-
ted on the appliance rating plate. The appliance
must always be connected to a well-earthed
socket rated at 10 A minimum. The manufacturer
is not liable for damage caused by inadequate
earthing of the appliance.

In the event of incompatibility between the plug
socket and the plug on the appliance, have the
socket replaced with another of a suitable type by
qualified staff. In the event of damage to the
cable, contact only a Service Centre authorised
by the manufacturer, as a special tool is neces-
sary.

Do not expose the machine to temperatures near
to or below 0°C (freezing may damage the
appliance.

CHLORINE FILTER

This filter removes the taste of chlorine from the water.
Install as follows:

Remove the chlorine filter from its plastic bag and
rinse under the tap.

Raise the coffee lid and lift out the filter holder
(fig. 1).

Open the holder by pushing where indicated
PUSH and fit the filter carefully as shown in fig. 2.
Close the holder and replace by pushing down
well.

After 80 cycles or six months operation, the chlo-
rine filter must be changed. The filter is of vegeta-
ble origin and can therefore be discarded with
normal household rubbish.
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PREPARING THE COFFEE

e Fill the jug with cold water up to the level (marked
on the drip coffee side of the jug) which corre-
sponds to the number of cups of coffee required
(fig. 3).

Warning: never exceed the 10 cup line to avoid
water leaking from the machine's rear slofs.

e Pour the water into the tank (fig. 4). (The amount
of coffee obtained will be slightly less than the
amount of water poured into the tank because
some of the water remains in the coffee powder
and some is lost in steam).

¢ Place the jug on the hotplate (S) making sure the
lid is on. The perforations in the lid serve to pre-
serve the coffee's aroma, which is why the lid
should be raised on the handle side in order for it
to be opened. (fig.3)

e Put the coffee in the filter by using the measuring
cup supplied and level it off uniformly (fig. 5). As
a general rule, use a level measure of coffee
(approx. 7 gr.) for each cup required (e.g. 10
measures to obtain 10 cups). However, the
amount of coffee to be used can vary according
to personal taste.

Use good quality medium ground coffee specially
for coffee percolators.

o Close the lid and press the "coffee" switch (fig. 6).
The red "ON" light on the left of the switch shows
that the machine is working. The coffee will begin
to emerge after a few seconds and will finish
doing so at the sound of the characteristic gurgle
which means the percolating has finished.

It is entirely normal for the machine to emit steam

during the coffee percolating or for a few drops of con-

densation to form around the lid. By leaving the "coffee"
switch pressed affer percolating, the hotplate (S) will keep
the coffee in the jug at just the right hot temperature.

PREPARING A CAPPUCCINO

Filling the Boiler with Water

® Unscrew the boiler cap (D) by turning it in an anti-
clockwise direction.

e Fill the measuring jug (K) with water up to the 170
g - 6 oz line (fig. 7).

o Pour it slowly into the boiler, first making sure that
the “cappuccino” switch is off and that the steam
knob is turned off. When it is filled like this the
boiler provides enough water for between 15 and
20 cappuccinos.

¢ Warning: if the boiler is filled while it is hot (for
example when the water runs out while a cap-
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puccino is being made) pour in only the amount
of water shown above and NEVER TRY TO FILL
THE BOILER UP TO THE MAX 170 g - 6 oz MARK
(fig. 8) otherwise the milk will not froth properly.

e Next close the boiler cap by turning it firmly
clockwise.

Note: for safety reasons it is not possible to open
the cap when the boiler is warm because it turns
without unscrewing; it is necessary to wait for all
the water contained in the boiler to be comple-
tely used up in order to fill it, or else to wait for
the boiler to cool down.

Further Boiler Refills

o Further boiler refills must be carried out as descri-
bed in the previous paragraph and ONLY when
the water in the boiler has completely run out.

Preparing "ltalian Coffee" for Cups of Cappuccino

o First press the "cappuccino" switch so that the
steam boiler heats up while the "ltalian Coffee" is
prepared (fig. 9).

e Fill the jug with cold water up to the level shown
on the jug on the "ltalian Coffee" side, to obtain
the required number of cups of cappuccino (from
1 to 4 cups of cappuccino, fig. 10). Warning:
never exceed the MAX line shown on the jug as
this could cause the"ltalian Coffee" to leak out
while the machine is working.

®  Pour the water in the jug into the tank (fig. 4) and
do not p|c1ce the jug on the hotp|ate.

o Put the coffee into the filtler and level it off uniformly.
As a general rule, use two measures of coffee (7 +
7 grams; 1/4+1/4 oz.) for each cup of cappucci-
no required. However, the amount of coffee to be
used can vary according to personal taste. The type
of coffee used can be filter coffee or moka coffee; a
good ltalian cappuccino is obtained with the latter.

¢ Close the coffee lid and press the "coffee" switch
(fig. 6).

e At the sound of the gurg|e which means the per-
colating has finished, place the cup (not a plastic
one because the heat could cause it to deform) at
the centre of the hotplate (fig. 11).

e At this point, move the coffee dispenser switch to
the right so as to pour the coffee (approx. 60 cc;
2 fl. oz.) into the cup (fig. 11). The coffee ceases
to emerge automatically with the release of the
coffee dispenser switch.

Preparing the Milk for Cups of Cappuccino

(The "cappuccino” switch must be pressed down)

® In order to make a cappuccino, pour milk which
is neither boiling nor hot into the tank. With the

7
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tank filled up to the MAX line, 2 or 3 cups of cap-
puccino can be made. NEVER exceed the mark
placed above the word MAX shown (fig. 12)
otherwise, once the cappuccino is finished, the
milk may continue to drip from the pipe.

e Always wait for the "OK" pilot light (N) to come
on before beginning to dispense the milk, as it
shows that the ideal temperature for the frothing
of the milk has been reached.

e Place the cup containing the coffee under the milk
tank pipe, making sure that the milk tank is firmly
attached, then turn the steam knob at least a turn
in an anti-clockwise direction. The frothy milk will
start to emerge from the milk tank pipe (fig. 13).
Should small sized cups be used, the anti-spray
cap should be fitted onto the milk tank pipe (fig.
14) to avoid milk from splashing.

e Fill the cup with the required amount of frothy milk;
as soon as the tank has been emptied and the
machine has begun to puff, turn off the steam by
turning the knob in a clockwise direction. In order
to obtain an optimum frothy milk, always wait for
the "OK steam ready" light to come on between
one cappuccino and the next.

® In order fo obtain a perfect cappuccino the fol-
lowing proportions are recommended: 1/3 cof-
fee, 1/3 warm milk and 1/3 frothed milk.
Suggestion: in order to have a higher temperatu-
re when more than one cappuccino is to be made,
it is advisable to pour one cup of coffee at a time
and then fill it immediately with frothy milk, rather
than first pouring out all the cups of coffee
together before filling them with frothy milk.

e The red emulsifier should be cleaned before the
switches are turned off in order to avoid it beco-
ming blocked by the milk as it solidifies: fill the
milk tank with a litfle water and turn the steam
knob. In this way the steam will clean all the holes
and the emulsifier pipes.

The first time the appliance is used a few coffee

cycles should be completed without the coffe pow-

der in order to eliminate the “new” smell and espe-
cially to ensure that the appliance works properly.

The steam boiler should be washed in the following

way: fill it with water, turn on the switch and after 5

minutes turn on the steam knob and leave it to

steam until there is no steam left (after approx. 15

minutes).
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CLEANING AND MAINTENANCE

Before carrying out any cleaning or maintenance,
disconnect the appliance from the electric power sup-
ply by pulling out the plug.

Cleaning the milk frother

The milk frother must be cleaned each time after use;

proceed as follows:

e Remove the milk tank by pressing the lever
marked “PRESS” and pulling it upwards at the
same time; wash the tank with hot water.

* Remove the emulsifier (fig. 13) by pressing on the
lever (A) and pulling it upwards at the same time
(fig. 15). Remove the rubber mixer, especially
wash and clean with warm water the holes shown
in fig. 16 (clean them using a needle). Check that
the hole marked with the arrow B is not blocked.
Once they have been cleaned, all the pieces must
be reassembled correcﬂy. Pay attention that the
rubber mixer is firmly pushed down and the red
emulsifier is pushed fill you hear clic. If the
appliance is not cleaned this way every time it
is used the milk may fail to froth properly or
may fail to be sucked up, or it may drip from the
milk tank pipe.

Warning: to facilitate the cleaning of the milk tank
pipe, it is possible to use the pipe brush (X) sup-
plied.

Other Cleaning

e The jug, filter holder and permanent filter should
be cleaned regularly, too.

e Neither solvents nor abrasive defergents must be
used for the cleaning of the machine's plastic
components. A damp cloth is sufficient.

e The machine must NEVER be immersed in water.

DESCALING

With the passing of time the limestone contained in

the water will cause blocking which will prevent the

machine from working properly. The machine should

therefore be descaled at least every 40 cycles.

Descaling should be carried out using the special cof-

fee percolator descalers which are on sale in the

shops. White wine vinegar may be used as an alter-

native using the following procedure:

e remove the anti-chlorine filter from the appliance
(in order not to pollute it with vinegar);

e pour 2 cups of white wine vinegar and 3 cups of
water into the water rcmk;

e place the jug on the hotplate and the filter holder
without the ground coffee;

o
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® press the "coffee" switch, allow the equivalent of one
cup to percolate and then turn off the appliance;

¢ leave the vinegar to work for an hour;

¢ turn the machine back on and allow the rest of the
solution fo percolate;

* rinse, using the appliance only with water for at
least 3 cycles (3 complete tankfulls of water).

4

SERVICE AND REPAIR

If the appliance should break down or fail to work
properly, contact the nearest authorised technical ser-
vice centre. Repairs carried out by unauthorised staff
will invalidate the guarantee.

ELECTRICAL CONNECTION (U.K. ONLY)

A) If your appliance comes fitted with a plug, it will incorporate a 13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug should
be cut off from the mains lead, and on appropriate plug fitted, as below. warning: Very carefully dispose of the cut off
plug after removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket elsewhere in the house as this could cause a shock hazard.
With alternative plugs not incorporating a fuse, the circuit must be protected by a 15 Amp fuse. If the plug is a moulded-
on type, the fuse cover must be re-fitted when changing the fuse using a 13 Amp Asta approved fuse to BS 1362. In the
event of losing the fuse cover, the plug must NOT be used until a replacement fuse cover can be obtained from your nea-
rest electrical dealer. The colour of the correct replacement fuse cover is that as marked on the base of the plug.

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

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with
the following code:

Green and yellow Earth
Blue Neutral
Brown Live O

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

The green and yellow wire must be connected to the termi-
nal in the plug marked with the letter E or the earth symbol
<=L or coloured green or green and yellow.

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

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

o
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FRANCAIS

Avant d'installer et d'utiliser votre nouvel appa-
reil, nous vous conseillons de lire attentivement
ce mode d’emploi et de le conserver pour d’au-
tres consultations. Cela vous permetira d’en firer
les meilleurs résultats et de garantir une utili-
sation en toute sécurité.

DESCRIPTION DE L'APPAREIL
(voir figure page 3)
Les termes ci-dessous seront utilisés dan sles instruc-
tion fournies aux pages suivantes.
Réservoir d’eau
Couvercle café
Filtre anti-chlore
Bouchon chaudiére
Chaudiére vapeur
Manette vapeur
. Emulseur
Réservoir lait
Doseur
Mesure pour café
Cloche anti-éclaboussure
. Interrupteur  ON/OFF  cappuccino (chaudiére
vapeur)
. Voyant “OK” (température de la vapeur)
. Voyant ON/OFF cappuccino (chaudiére vapeur)
Interrupteur ON/OFF café
. Voyant ON/OFF café
Filtre pour café
Plaque chauffant
Commande débit café “italina coffee” (pour cap-
puccino)
Indicateur niveau d’eau
Verseuse
Porte-filtre
Goupillon

TErTRATIOMMOOE>
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Aprés avoir enlevé I'emballage, contrélez que
I'appareil soit intact. En cas de doute, n'utilisez
pas |'appareil et faites appel & un personnel qua-
lifié.

Cet appareil ne doit étre destiné qu’a un usage
domestique. Tout autre usage doit &tre considéré
comme impropre et pas conséquent dangereux.
Pendant |'utilisation évitez de toucher les surfaces
chaudes de I'appareil.

Lappareil ne doit pas &tre utilisé par des enfants
ou des personnes incapables (qui risqueraient de
se broler).

Les parties destinées & entrer en contact avec le
café ou le lait sont conformes aux prescriptions
des Directives CEE 89/109 concernant les maté-
riaux appropriés au contact avec des produits ali-
mentaires.

INSTALLATION

Positionnez I'appareil sur un plan de travail loin
de robinets et éviers.

Vérifiez que la fension du secteur corresponde
bien a celle indiquée sur la plaquette signalétique
de I'appareil. Branchez I'appareil uniquement a
une prise de courant ayant une intensité minima-
le de 10A et munie d’une mise & la terre efficace.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les
éventuels dommages dérivant de I'absence de
mise & la terre de I'installation.

En cas d'incompatibilité entre la prise de courant
et la fiche de I'appareil, faites remplacer la prise
par une prise de type approprié, par un person-
nel qudlifie. Si le cordon d'alimentation est
abimé, adressez-vous exclusivement & un centre
de service aprés-vente agréé par le fabricant
pour le faire remplacer, étant donné qu'un outil
spécial est nécessaire pour effectuer cette opéra-
tion.

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

FILTRE ANTI-CHLORE

Le filtre élimine le gott de chlore de I'eau.
Pour l'installer, procédez de la maniére suivante:

Enlevez le filtre anti-chlore du sachet en plastique
et rinces-le sous I'eau du robinet.

Soulevez le couvercle café; enlevez le boitier de
son logement en le tirant vers le haut (fig. 1).
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® Appuyez sur les zones portant I'inscription
“PUSH” pour ouvrir le boitier, puis positionnez
soigneusement le filtre dans son |ogement comme
illustré a la fig. 2.

o Refermez le boitier et remettez-le en place en
appuyant & fond vers le bas.

e Aprés 80 cycles ou de toute fagon aprés six mois
de fonctionnement, remplacez le filtre anti-chlore.
étant formé de composant végétaux, le filtre peut
étre éliminé tout normalement avec les autre
déchets ménagers.

PREPARATION DU CAFE

® Versez de |'eau froide dans la verseuse jusqu'au
niveau des graduations (imprimées sur le coté
"drip coffee" de la verseuse) correspondantes aux
tasses de café que vous souhaitez obtenir (fig. 3).
Attention: veillez & ne jomais dépasser la ligne
des 10 tasses, cela pourrait en effet provoquer
des fuites d'eau & travers les fentes arriére de la
machine & café.

e Versez |'eau dans le réservoir (fig. 4). (La quantité
de café obtenue est légérement inférieure & la
quantité d'eau versée dans le réservoir étant
donné qu'un peu d'eau est absorbée par la pou-
dre de café et un peu d'eau s'évapore aussi).

o Placez la verseuse sur la plaque chauffante (S) en
contrdlant qu'elle ait bien son couvercle. Les petits
trous du couvercle permettent de conserver tout
I'aréme du café et, par conséquent, pour I'ouvrir
soulevez le couvercle du cété du manche. (fig.3)

o Placez le café dans le filire, en utilisant la mesure
fournie a cet effet, et uniformisez son niveau (fig. 5).
De maniére générale, versez une mesure rase de
café (environ 7g; 1/4 oz.) pour chaque tasse de
café souhaitée (par exemple, 10 mesures pour
obtenir 10 tasses). Toutefois, la quantité de café &
utiliser varie énormément en fonction des goits per-
sonnels.

Utilisez du café de bonne qualité et de mouture
moyenne préparé pour les machines & café filtre.
® Fermez le couvercle et pressez I'interrupteur "cof-
fee" (fig. 6). Le voyant rouge "ON" & gauche de
l'interrupteur indique que I'appareil est en mar-
che. Le débit de café commencera aprés quelques
secondes et sera terminé quand vous entendrez le
gargouillement typique de la fin de la percolation.

Pendant la percolation du café il est tout & fait normal

que l'appareil dégage de la vapeur et que quelques

gouttes de condensation se forment prés du couvercle.

A la fin de la percolation, si vous laissez I'inferrupteur

"coffee" pressé, la plaque chauffante (S) gardera le

café contenu dans la verseuse au chaud & la bonne

température.
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PREPARATION DU CAPPUCCINO

Introduction de I'eau dans la chaudiére

e Dévissez le bouchon de la chaudiére (D) en le tournant
dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre.

* Versez de I'eau dans le doseur (K) jusqu’d la ligne
170 g - 6 oz (fig. 7).

e Versez lentement 'eau dans la chaudiére aprés
avoir vérifié que l'interrupteur “cappuccino” soit
éteint et que la manette vapeur soit fermée. Ainsi
remplie la chaudiére permet de préparer entre 15
et 20 cappuccini.

¢ Atention: si vous devez ajouter de I'eau lorsque
la chaudiére est chaude (par exemple lorsque la
chaudiére se vide pendant la préparation d'un
cappuccino) versez uniquement la quantité
d'eau indiquée ci-dessus et N'ESSAYEZ JAMAIS
DE REMPLIR LA CHAUDIERE JUSQU’A LA MAR-
QUE MAX. 170 g - 6 oz (fig. 8) sinon le lait ne
moussera pas bien lors de I'opération suivante.

® Fermez ensuite le bouchon de la chaudiére en le
tournant fermement dans le sens des aiguilles
d'une montre.

REMARQUE: pour des raisons de sécurité, quand
la chaudiére est chaude il n'est pas possible
d'ouvrir le bouchon qui tourne fou; pour remplir
la chaudiére, il faudra attendre que toute I'eau
qui y est contenue soit épuisée ou que la chau-
diére se soit refroidie.

Remplissages successifs de la chaudiére avec de I'eau

* Les remplissages successifs de la chaudiére doi-
vent étre exécutés selon les indications fournies au
paragraphe précédent et UNIQUEMENT lorsque
la chaudiére est tout & fait vide.

Préparation du café "italian coffee" pour les cap-

puccini

* Appuyez avant tout sur 'interrupteur "cappucci-
no" afin que la chaudiére vapeur chauffe pendant
que vous effectuez les opérations de préparation
du café "italian coffee” (fig. 9).

e Versez de |'eau froide dans la verseuse jusqu'au
niveau imprimé sur la verseuse cété "italian cof-
fee" correspondant au nombre de cappuccini que
vous souhaitez obtenir (de 1 & 4 cappuccini, fig.
10). Attention: veillez & ne jamais dépasser la
ligne "MAX" imprimée sur la verseuse, cela
pourrait en effet provoquer des fuites de café
"italian coffee" pendant le fonctionnement.

e Versez I'eau de la verseuse dans le réservoir (fig.
4) mais ne placez pas la verseuse sur la plaque
chauffante.

o
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e Placez le café dans le filire et uniformisez son
niveau. De maniére générale, versez deux mesu-
res de café (7 + 7 gr.; 1/4 + 1/4 oz.) pour cha-
que tasse de cappuccino souhaitée. Toutefois, la
quantité de café & utiliser varie énormément en
fonction des golts personnels. Vous pouvez utili-
ser du café de type filtre ou "moka", ce dernier
vous permettra d'obtenir un excellent cappuccino
italien.

e Fermez le couvercle café et pressez |'interrupteur
"coffee" (fig. 6).

*  Quand vous entendrez le gargouillement typique de
la fin de la percolation, placez une tasse (pas en
plastique car elle pourrait se déformer avec la cha-
leur) au centre de la plaque chauffante (fig. 11).

e A présent, déplacez la commande de débit café
vers la droite de maniére a verser le café (environ
60 cc) dans la tasse (fig. 11). Le débit de café
s'arréte automatiquement en reléchant la com-
mande de débit café.

Préparation du lait pour les cappuccini

(L'interrupteur "cappuccino” doit étre pressé).

e Pour préparer un cappuccino, verser dans le
réservoir (fig. 12) du lait qui n'est ni bouilli ni
chaud. Lorsque le réservoir est rempli jusqu'a la
ligne MAX., vous pouvez préparer de 2 & 3 cap-
puccini. NE JAMAIS dépasser la petite ligne
située au-dessus de I'inscription MAX. (fig. 12)
sinon du lait pourrait continuer a s'écouler du
tuyau méme aprés avoir ferminé le cappuccino.

¢ Attendez toujours que la lampe témoin orange
"OK" s'allume, signalant que la température
idéale pour faire mousser le lait a été atteinte,
avant de commencer le débit du lait.

e Placez la tasse contenant le café en dessous du
tuyau du réservoir du lait, vérifier que le réservoir
du lait soit parfaitement accroché, puis tourner la
manette de la vapeur d'un tour au moins dans le
sens inverse d celui des aiguilles d'une montre. Le
lait mousseux commencera d s'écouler du tuyau
du réservoir lait (fig. 13). Afin d'éviter les écla-
boussures de lait lorsque vous utilisez des petites
tasses, enfilez la cloche anti-éclaboussure sur le
tuyau du réservoir lait (fig. 14).

* Laissez couler dans la tasse la quantité de lait
mousseux souhaitée; dés que le réservoir est vide
et que la machine commence & "crachoter", fer-
mez la vapeur en tournant la manette dans le sens
des aiguilles d'une montre. Pour obtenir du lait
bien moussé, entre la préparation d'un cappuc-
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cino et le suivant, attendez toujours que la lampe
témoin "OK vapeur préte" (N) s'allume.

e Pour obtenir un parfait cappuccino, nous vous

conseillons les proportions suivantes: 1/3 de café,
1/3 de lait chaud, 1/3 de lait moussé.
Conseil: lorsque vous souhaitez préparer plusieurs
cappuccini, afin d'obtenir une température plus
élevée, préparez une tasse de café a la fois puis
remplissez-la immédiatement avec le lait mousseux
au lieu de préparer toutes les tasses de café ensem-
ble et de verser ensuite le lait mousseux.

e Avant d'éteindre les interrupteurs, afin d'éviter
que le lait n'obstrue, en se solidifiant, I'émulseur
de couleur rouge, il est nécessaire d'effectuer son
neftoyage: versez un peu d'eau dans le réservoir
du lait et tournez la manette de la vapeur. De cette
maniére la vapeur nettoie tous les orifices et les
petits tuyaux de I'émulseur.

Lors de la premiére mise en service de I'appareil,
afin d’enlever I'odeur typique du nouvel appareil et
garantir surtout son fonctionnement correct, il est
nécessaire d’effectuer quelques cycles de café sans
utiliser de poudre et laver la chaudiére vapeur de la
maniére suivante: remplir d’eau la chaudiére, allu-
mer l'interrupteur et aprés 5 minutes tourner la
manette de la vapeur et laisser couler jusqu’a ce
qu’elle soit complétement vide.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant d'effectuer toute opération de nettoyage ou
d'entretien, débranchez I'appareil du réseau d'ali-
mentation électrique en enlevant la fiche.

Nettoyage du dispositif pour faire mousser le lait

Cette opération de nettoyage doit étre effectuée apres

chaque utilisation. Procédez de la maniére suivante:

¢ Enlevez le réservoir du lait en appuyant sur le
levier “PRESS” et en tirant simultanément vers le
haut, et lavez-le & I'eau chaude.

e Enlevez I'émulseur (fig. 15) en poussant sur le levier
(A) et en tirant simultanément vers le haut. Enlevez
le méldngeur de caoutchouc, lavez et nettoyez a
I'eau chaude surtout les orifices indiqués a la fig. 16
(nettoyez tous les orifices en utilisant la pointe d'une
aiguille). Veillez également & contrsler que l'orifice
indiqué par la fleche B ne soit pas obstrué. Une fois
nettoyés, tous les éléments doivent étre remis en
place correctement. Vérifiez notamment que le
mélangeur de caoutchouc soit inséré bien a fond et
que I'émulseur rouge soit inséré jusqu’'a  entendre
clic. Si cette opération de netioyage n'est pas
effectuée aprés chaque utilisation, il peut arriver

o
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que le lait ne mousse pas bien, que le lait ne soit
pas aspiré du réservoir ou que le lait s’écoule du
tuyau du réservoir lait.
Attention: Pour faciliter le nettoyage du tuyau du
réservoir du lait, vous pouvez utiliser le goupillon
fourni avec I'appareil.

Autres opérations de nettoyage

* Nettoyez réguliérement aussi la verseuse, le
porte-filtre et le filtre permanent.

®  Pour le nettoyage des composants en plastique de
la machine, n'utilisez jamais de solvants ou de
détergents abrasifs. Utilisez tout simplement un

linge doux.
* Ne plongez JAMAIS ['appareil dans I'eau.
DETARTRAGE

Le calcaire contenu dans I'eau s'accumule au fil du

temps et ces dépdts de calcaire peuvent entrainer un

mauvais fonctionnement de votre appareil. Il est donc

nécessaire de détartrer votre machine tous les 40

cycles d'utilisation au moins.

Procédez au détartrage en utilisant les détartrants

spéciaux pour machines & café filire que vous trouve-

rez dans le commerce. Sinon vous pouvez également

utiliser du vinaigre de vin blanc en procédant de la

maniére suivante:

* Enlevez de I'appareil le filtre anti-chlore (pour ne
pas I'abimer avec le vinaigre).

® Versez 2 tasses de vinaigre de vin blanc et 3 tas-
ses d'eau dans le réservoir d'eau.

¢ Placez la verseuse sur la plaque chauffante et le
porte-filtre sans café moulu.

e Actionnez l'interrupteur "coffee", laissez couler
I'équivalent d'une tasse puis éteignez I'appareil.

e Laissez agir le vinaigre pendant une heure.

¢ Rallumez la machine et laissez tout le vinaigre s'é-
couler.

* Rincez ensuite en faisant fonctionner |'appareil
avec de I'eau seulement, au moins 3 fois (3 réser-
voirs d'eau pleins).

4

SERVICE APRES-VENTE ET REPARATION

En cas de panne ou de mauvais fonctionnement de
['appareil, adressez-vous au centre de Service Aprés-
Vente agréé le plus proche de chez vous. Les répara-
tions effectuées par un personnel non autorisé entrai-
neront l'invalidation de la garantie.
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SICHERHEITSHINWEISE

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

e Dieses Gerdt wurde fur den Gebrauch im Hau-
shalt konzipiert. Jede andere, zweckentfremdete
Verwendung ist daher gefchrlich.

e Berijhren Sie wahrend dem Betrieb des Gerdites

DEUTSCH

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung von der
Installation und dem Gebrauch des Gerdtes auf-
merksam durch und bewahren sie diese zum
spéteren Nachlese sorgféltig auf. Nur so kénnen
Sie beste Ergebnisse und Betriebssicherheit erzie-

len.
en keine Flachen, die heif3 werden kénnen.

e Vermeiden Sie, daf3 das Geréit unbeaufsichtigt
von Kindern oder gebrechlichen Personen
bedient wird (Verbrennungsgefahr).

GERATEBESCHREIBUNG ¢ Die Teile, die mit Kaffee oder Milch in Berihrung

gelangen, entsprechen den Vorschriften der EU-
Richtlinie 89/109 hinsichtlich geeigneter Mate-
rialien in Kontakt mit Lebensmitteln.

(siehe Abbildung auf Seite 3)
Auf den Folgeseiten wird nachstehende Terminologie
verwendet.

Wasserbehdlter
Deckel
Chlorfilter
Kesselverschlu3
Dampfkessel
Dampfabgabeschalter
. Aufschdumvorrichtung
Milchbehélter
Dosierer
Dosierlsffel
spritzschutzglocke
. Ein-/Aus-Kontrollampe Cappuccino (Dampfkessel)
. OK-Betriebsbereitschaftsanzeige
. Ein-/Aus-Kontrollampe Cappuccino (Dampfkessel)
Ein-/Ausschalter Kaffee
. Ein-/Aus-Kontrollampe Kaffee
Kaffeefilter
Warmhalteplatte

HYRPPOPOZZrTAIOMMUOUOPE>

INSTALLATION

Stellen Sie das Gerdit auf einer Arbeitsfléiche ent-
fernt von Wasserhdhnen und Spiilbecken auf.
Vergewissern Sie sich, daf3 die Netzspannung mit
der auf dem Typen/Leistungsschild des Geréites
angegebenen Gbereinstimmt. Schlief3en Sie das
Gerét nur an eine ordnungsgemdfl geerdete
Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A an.
Der Hersteller haftet nicht fir Schéden, die durch
di Nichtbeachtung dieser Vorschrift verursacht
werden sollten.

Sollte die Steckdose nicht fir den Netzstecker
lhres Gerdites geeignet sein, lassen Sie diesen von
einem Fachmann auswechseln. Bei Beschédigung
des Netzkabels wenden Sie sich zum Auswech-
seln ausschliefBlich an eine vom Hersteller autori-
sierte Kundendienststelle, da hierzu Spezialwerk-
zeuge erforderlich sind.

Schalter Espressoausgabe “italian  coffee” (fir o Installieren Sie das Gerdt nicht in Réumen, in
Cappuccino) denen Temperaturen unter oder um 0°C erreicht
U. Wasserstandsanzeige werden kénnen (friert das Wasser, kann das
V. Glaskanne Gerdt Schaden erleiden).
Z. Siebhalter
X. Reinigungsbiirste CHLORFILTER

Der Filter beseitigt den Chlorgeruch des Wassers.
Zur Installation verfahren Sie wie folgt:

Nehmen Sie den Chlorfilter aus dem Plastikbeutel
und spiilen Sie ihn unter flieBendem Wasser ab.

Heben Sie den Deckel an und entnehmen Sie die
Filteraufnahme heraus, indem Sie diese nach
oben ziehen (Abb. 1).

Offnen Sie die filteraufnahme, indem Sie auf den
entsprechenden Bereich, ekennzeichnet mit der
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Aufschrift “PUSH”, driicken und setzen Sie den fil-
ter ein, wie auf Abb. 2 gezeigt.

o Verschliefen Sie di Filteraufnahme und setzen Sie
diese ein, indem Sie sie ganz nach unten driicken.

e Nach 80 Zyklen und in jedem Fall nach 6 Betrieb-
smonaten muf3 der Chlorfilter ausgewechselt wer-
den. Da die Bestandteile des Filters pflanzlicher
Natur sind, kann er mit den normalen Haushalt-
sabféllen entsorgt werden.

KAFFEEZUBEREITUNG

e Fillen Sie die Glaskanne in Ubereinstimmung mit

der Anzahl der Tassen, die Sie zubereiten méch-
ten, bis zur MaBangabe (eingraviert auf der Seite
"drip coffee" der Glaskanne) mit kaltem Wasser
(Abb. 3).
Achtung: Uberschreiten Sie nie die Markierungsli-
nie fir 10 Tassen, da andernfalls Wasser aus den
Schlitzen auf der Maschinenriickseite austreten
wiirde.

o Fillen Sie das Wasser in den Behdlter (Abb. 4).
(Die gebrihte Kaffeemenge liegt aufgrund des
Wassers, das im Kaffeepulver zuriickbleibt bzw.
verdampft etwas unter der eingefillten Wasser-
menge.)

e Stellen Sie die Glaskanne mit aufgesetztem Deckel
auf die Warmhalteplatte (S). Die Offnungen im
Deckel dienen der Bewahrung des Kaffeearomas
und um ihn zu 6ffnen, muf3 er an der Griffseite
angehoben werden (Abb. 3).

e Geben Sie mit Hilfe des mitgelieferten Mef3laffels
das Kaffeepulver in den Filter und verteilen Sie es
gleichmaBig (Abb. 5).

Im allgemeinen wird ein gestrichener MeBloffel
Kaffeepulver (etwa 7g; 1/4 oz.) pro Tasse Kaf-
fee verwendet (beispielsweise 10 MeBloffel fir
10 Tassen). Die Kaffeepulvermenge kann natiirli-
ch je nach persénlichem Geschmack variiert wer-
den.

Verwenden Sie hochqualitativen, mitte|grob
gemahlenen Kaffee, der fur Filterkaffeemaschinen
geeignet ist.

e Schlieflen Sie den Deckel und driicken Sie den
Schalter "coffee" (Abb. 6). Die rote Kontrollampe
"ON" links vom Schalter zeigt an, daf3 das Gerdit
in Betrieb ist. Nach einigen Sekunden beginnt die
Kaffeeausgabe, die dann beendet ist, wenn Sie
das charakteristische Gurgeln des Brithendes ver-
nehmen.

Es ist véllig normal, daB wahrend dem Brishvorgang

Dampf aus dem Gerdt austritt oder sich einige Trop-
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fen Kondenswasser in Deckelndhe bilden.

Wenn Sie nach dem Brishvorgang den Schalter "coffee”
eingeschaltet lassen, halt die Warmhalteplatte (S) den
Kaffee in der Glaskanne auf der richtigen Temperatur.

CAPPUCCINOZUBEREITUNG

Auffisllen des Heizkessels mit Wasser

* Drehen Sie den Heizkesseldeckel (D) entgegen
dem Uhrzeigersinn auf.

e Fillen Sie den Dosierer (K) bis zur Markierungsli-
nie 170 g - 6 oz mit Wasser (Abb. 7).

¢ Fillen Sie das Wasser langsam in den Heizkessel und
vergewissern Sie sich zuvor, daf3 der Schalter “Cap-
puccino” ausgeschaltet und der Dampfgriff geschlos-
sen ist. Mit dieser in den Heizkessel eingefiillten Was-
sermenge kénnen 15 bis 20 Cappuccinos zubereitet
werden.

o Achtung: Solltlen Sie den Heizkessel auffiillen,
wenn er heiB ist, (beispielsweise, wenn das Was-
ser zur Neige geht, wahrend Sie einen Cappucci-
no zubereiten) fiillen Sie nur die oben angegebene
Wassermenge in den Heizkessel und versuchen
Sie nicht, den Heizkessel bis zur Markierungslinie
Max 170 g - 6 oz (Abb. 8) zu fiillen, da ansonsten
das nachfolgende Aufschdumen der Milch nicht
ordnungsgemaB gelingt.

e Den Deckel des Heizkessels durch Drehen im Uhr-

zeigersinn gut verschlief3en.

Hinweis: Aus Sicherheitsgrinden kann der
Deckel nicht gedffnet werden, wenn der
Heizkessel heif ist. Zum eventuellen Auffiillen
muB daher abgewartet werden, bis das gesam-
te Wasser verbraucht bzw. der Heizkessel
abgekihlt ist.

Nachfillen des Heizkessels mit Wasser

e Doas spdtere Nachfillen des Heizkessels darf nur
so erfolgen, wie im vorhergehenden Absatz
beschrieben und erst dann, wenn das Wasser im
Heizkessel vollstandig aufgebraucht ist.

Zubereitung von Espresso "italian coffee" fir Cap-

puccinos

® Driicken Sie zunéchst den Schalter "Cappuccino”,
damit sich der Dampfkessel erhitzt, wihrend Sie
den Espresso "ltalian coffee” zubereiten (Abb. 9).

¢ Fillen Sie die Glaskanne bis zu dem auf dersel-
ben angezeigten Wasserstand mit kaltem Wasser,
Espressoseite ("italian coffee") und zwar in Ube-
reinstimmung mit der Anzahl der gewiinschten
Cappuccinos (von 1 bis 4 Cappuccinos, Abb.
10). Achtung: Uberschreiten Sie nie die auf der
Glaskanne eingravierte Markierungslinie MAX,

15
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um wdhrend dem Betrieb das Austreten von
Espresso, "italian coffee" zu vermeiden.

Fillen Sie das Wasser der Glaskanne in den
Behdlter (Abb. 4) und stellen Sie die Glaskanne
nicht auf die Warmhalteplatte.

Geben Sie das Kaffeepulver in das Sieb und ver-
teilen Sie es gleichméBig. Im allgemeinen wer-
den zwei MeBloffel Kaffeepulver (7 + 7 g) pro
Tasse Cappuccino verwendet. Die Kaffeepulver-
menge kann natirlich je nach personlichem
Geschmack variiert werden. Es kann Kaffeepulver
fir Filterkaffeemaschinen oder fir die Moka
verwendet werden. Mit letzterem erzielen Sie
einen guten italienischen Cappuccino.

SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie den
Schalter "coffee" (Abb. 6).

Sobald Sie das Gurgelgerciusch bei Brihende ver-
nehmen, stellen Sie die Tasse (keine Plastikiasse
verwenden, da sie sich durch die Hitze verformen
wiirde) in die Mitte der Warmhalteplatte (Abb. 11).
Jetzt stellen Sie den Kaffeeausgabeschalter nach
rechts, damit der Kaffee (etwa 60 cc; 2 fl. 0z.) in
die Tasse fliefen kann (Abb. 11). Sobald Sie den
Kaffeeausgabeschalter loslassen, endet die Kaf-
feeausgabe automatisch.

Milchzubereitung fir Cappuccino
(Der "Cappuccino"-Schalter muf3 eingeschaltet sein)

Um einen Cappuccino zuzubereiten, fiillen Sie
nicht abgekochte und keine heiBe Milch in den
Behdlter wie auf Abb. 12 gezeigt. Ist der Behdlter
bis zur Markierungslinie MAX gefillt, kdnnen 2
bis 3 Cappuccinos zubereitet werden. Ubersch-
reiten Sie nie die kleine Kerbe, die sich direkt
Uber der angegebenen Markierungslinie MAX
befindet (Abb. 12), da ansonsten nach Beendi-
gung der Cappuccinozubereitung weiterhin Milch
aus der Dise tropfen kénnte.

Bevor Sie mit der Milchausgabe beginnen, warten
Sie ab, bis die orangefarbene "OK"-Bereitschaft-
sanzeige (N) eingeschaltet hat, die das Erreichen
der idealen Temperatur zum Milchaufschéumen
anzeigt.

Stellen Sie die mit Espresso gefiillte Tasse unter die
Diise des Milchbehdlters, vergewissern Sie sich,
daf3 der Milchbehéilter ordnungsgemaf3 eingehakt
ist und drehen Sie dann den Dampfabgabeschal-
ter zumindest um eine ganze Drehung entgegen
dem Uhrzeigersinn. Die "aufgeschéumte" Milch
tritt aus der Duse des Milchbehdlters aus (Abb.
13). Um bei der Verwendung kleiner Tassen Mil-
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chspritzer zu vermeiden, ziehen Sie die Spritz-
schutzglocke iber die Diise des Milchbehdilters
(Abb. 14).

e Fillen Sie die Tasse mit der gewiinschten Menge
aufgeschéumter Milch. Ist der Behdlter leer und
die Maschine beginnt zu gurgeln, schlieBen Sie
den Dampfausgabeschalter, indem Sie ihn im
Uhrzeigersinn drehen. Warten Sie vor der Zube-
reitung eines weiteren Cappuccinos stets ab, bis
die "OK"-Dampfbereitschaftsanzeige (N) wieder
einschaltet.

e Um einen perfekten Cappuccino zuzubereiten,

empfehlen wir folgende Mengenverhéltisse: 1/3
Espresso, 1/3 heifle Milch und 1/3 aufge-
schéumte Milch.
Empfehlung: Méchten Sie mehrere Cappuccinos
nacheinander zubereiten, sollten Sie, um eine héhere
Temperatur beizubehalten, eine Tasse nach der ande-
ren mit Espresso fiillen und sofort mit aufgeschéumter
Milch auffillen und nicht zuerst alle Tassen mit Espres-
so und danach mit aufgeschédumter Milch.

e Um zu vermeiden, daf3 die Milch, wenn sie
verhértet, die rote Milchaufschéumvorrichtung
verstopft, mu3 diese vor dem Abschalten des
Gerdtes gereinigt werden: Fillen Sie hierzu
etwas Wasser in den Behéilter und drehen Sie den
Dampfabgabeschalter. Auf diese Weise reinigt
der Dampf alle Offnungen und Disen der Mil-
chaufschéumvorrichtung.

Um bei der ersten Inbetriebnahme des Gerdtes den

Geruch des Neuen zu entfernen und vor allen Din-

gen dessen einwandfreien Betrieb zu gewdhrleisten,

missen einige Kaffeebrihvorgdnge ohne Kaffeepul-
ver durchgefihrt und der Dampfkessel wie folgt
gereinigt werden: den Kessel mit Wasser fillen, den

Schalter einschalten und nach 5 Minuten den Damp-

fausgabeschalter drehen und den gesamten Dampf

ablassen (etwa 15 Minuten).

REINIGUNG UND WARTUNG

o
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Vor Beginn einer jeden Reinigungs- oder Wartungsar-
beit, zichen Sie stets den Netzstecker des Gerdites.
Reinigung der Milchaufschdumvorrichtung

Die Milchaufschéumvorrichtung muf3 nach jedem

Gebrauch gereinigt werden. Verfahren Sie wie folgt:

¢ Nehmen Sie den Milchbehélter heraus, indem Sie
den Hebel "PRESS" driicken und den Behélter
gleichzeitig nach oben ziehen. Reinigen Sie ihn
mit warmem Wasser.

o Die Milchaufschéumrichtung durch Driicken auf

Hebel (A) und gleichzeitiges Ziehen nach oben
(Abb. 15) herausnehmen. Die Mischvorrichtung
aus Gummi entfernen und die Aufschéumvorrich-
tung, vor allen Dingen die Offnungen, mit war-
mem Wasser reinigen (mit Hilfe einer Nadel rei-
nigen) (fig. 16). Vergewissern Sie sich, daf}3 die
mit dem Pfeil B gekennzeichnete Offnung nicht
verstopft ist.
Nach der Reinigung mijssen alle Bestandteile wie-
der korrekt zusammengebaut werden. Vergewis-
sern Sie sich vor allen Dingen, daf3 die Mischvor-
richtung aus Gummi bis zum Anschlag eingesetzt
ist, da andernfalls die Gefahr besteht, daf3 das
Aufschdumen der Milch nicht sachgeméf3 gelingt.
Wenn Sie diesen Reinigungsvorgang nicht nach
jedem Gebrauch ausfihren, besteht die Mogli-
chkeit, daB das Aufschdumen der Milch nicht
zufriedenstellend gelingt, die Milch nicht vom
Behdlter angesaugt wird oder daB die Milch aus
der Milchbehalterdiise tropft.

Wichtig: Um die Reinigung der Milchbehélterdiise zu
erleichtern, kdnnen Sie die mitgelieferte Reini-
gungsbiirste (X) verwenden.

Weitere Reinigungsarbeiten

* Reinigen Sie auch regelméfig die Glaskanne,
den Filterhalter und den Permanentffilter.

e Zur Reinigung der Plastikteile des Gerdites keine
Lésungs- oder Scheuermittel verwenden. Ein wei-
cher Lappen ist ausreichend.

¢ Tauchen Sie das Gerdt NIE ins Wasser.

ENTKALKEN

Der im Wasser enthaltene Kalk kann mit der Zeit
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derartige Verstopfungen verursachen, daf3 der

einwandfreie Betrieb des Gertites beeintréichtigt wird.

Daher sollte die Maschine nach jeweils 40 Zyklen

entkalkt werden.

Verwenden Sie zum Entkalken die entsprechenden,

im Handel erhéltlichen Entkalker fir Filterkaffeema-

schinen. Alternativ hierzu kdnnen Sie auch Weinessig

verwenden und wie folgt verfahren:

o Ziehen Sie den Antichlorfilter aus dem Gerét (um
ihn nicht mit Essig zu verschmutzen).

e Fillen Sie 2 Tassen Wei3weinessig und 3 Tassen
Wasser in den Wasserbehlter.

e Stellen Sie die Glaskanne auf die Warmhalteplat-
te und fillen Sie kein Kaffeepulver in die Fil-
terhalterung.

* Drijcken Sie den Schalter "coffee". Lassen Sie
etwa eine Tasse ausflieBen und schalten Sie das
Gerdt danach ab.

e Lassen Sie den Essig eine Stunde wirken.

e Schalten Sie die Maschine wieder ein und lassen
Sie die restliche Lésung ausflief3en.

e Spilen Sie das Gerdt aus, indem Sie es zuminde-
st 3 Mal nur mit Wasser betreiben (3 vollstéindig
gefillte Wasserbehlter).

KUNDENDIENST UND REPARATUR

Bei Schaden oder Betriebsstdrung wenden Sie sich an
die néchstgelegene autorisierte Kundendienststelle.
Werden Reparaturen von nicht autorisiertem Personal
ausgefihrt, verliert die Garantie ihre Giltigkeit.
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Leggete con attenzione questo libretto istruzioni
prima di installare ed usare I'apparecchio e con- o
servatelo per future consultazioni. Solo cosi
potrete ottenere le migliori prestazioni e la mas-
sima sicurezza d'uso. o

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

(vedere figura a pag. 3)
La seguente terminologia sard continuamente usata

ITALIANO AVVERTENZE DI SICUREZZA

Dopo aver tolto I'imballaggio, assicurarsi dell’in-
tegrita dell’apparecchio. In caso di dubbio, non
utilizzarlo e rivolgersi a  personale professional-
mente qualificato.

Questo apparecchio dovra essere impiegato solo
per uso domestico. Ogni altro uso & da conside-
rarsi improprio e quindi pericoloso.

Durante I'uso non toccare le superficie calde del-
I'apparecchio.

Non permettere che |'apparecchio sia usato da
bambini o da incapaci (pericolo di scottature).
Le parti che possono andare in contatto con il
caffé o il latte sono conformi alle prescrizioni
delle direttive EEC 89/109 relative ai materiali
idonei al contatto con sostanze alimentari.

Posizionare |'apparecchio sopra un piano di
lavoro lontano da rubinetti dell’acqua e lavelli.
Verificare che la tensione della rete elettrica cor-

nelle pagine successive. INSTALLAZIONE
Serbatoio acqua °
Coperchio caffé
Astuccio filtro anticloro .
Tappo caldaia

Caldaia vapore
Manopola vapore
. Emulsionatore
Serbatoio latte
Misurino caffé
Dosatore acqua
Campana antispruzzo o
. Interruttore ON/OFF cappuccino (caldaia vapore)
. Spia OK (temperatura vapore)
. Spia ON/OFF cappuccino (caldaia vapore)
Interruttore ON/OFF caffé
. Spia ON/OFF caffé
Filtro per caffé
Piastra riscaldante °
Comando erogatore caffé “italian coffee” (per
cappuccino)

HVPOPWOZIrATIOMMOO®>

risponda a quella indicata nella targa dati del-
I'apparecchio. Collegare I'apparecchio solo ad
una presa di corrente avente una portata minima
di 10A e dotata di efficiente messa a terra. |l
costruttore non puo essere considerato responsa-
bile per eventuali incidenti causati dalla mancan-
za di messa a terra dell'impianto.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina
dell’'apparecchio, fare sostituire la presa con altra
di tipo adatto, da personale qudlificato. In caso
di danneggiamento del cavo, per la sostituzione,
rivolgersi esclusivamente ad un Centro di Assi-
stenza autorizzato dal costruttore essendo neces-
sario un utensile speciale.

Non installare la macchina in un ambiente che
pud raggiungere una temperature inferiore o
uguale a 0°C (se l'acqua ghiaccia, I'apparecchio

U. Indicatore livello acqua puo danneggiarsi).

V. Caraffa

X. Scovolino FILTRO ANTICLORO

Z. Porta filtro Il filtro elimina il sapore di cloro dall’acqua.

Per l'installazione operare come segue:

e Togliere il filtro anticloro dal sacchetto in plastica
e risciacquarlo sotto I'acqua del rubinetto.

e Sollevare il coperchio caffé, estrarre I'astuccio
dalla sua sede tirandolo verso I'alto (fig. 1).

e Aprire I'astuccio premendolo sulle apposite zone
contrassegnate con la scritta “PUSH” e posizio-
nare con cura il filtro nell’alloggio come indicato
in fig. 2.

18
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e Chiudere l'astuccio e reinserirlo nella sede pre-
mendolo a fondo verso il basso.

* Dopo 80 cicli e comunque dopo sei mesi di fun-
zionamento il filtro anticloro deve essere sostitui-
to. Se il filtro non & reperibile in commercio deve
in ogni caso essere eliminato. Il filtro, essendo di
costituzione vegetale, pud essere eliminato con i
normali rifiuti casalinghi.

PREPARAZIONE DEL CAFFE

¢ Riempire la caraffa con acqua fredda fino al livel-
lo delle graduazioni (stampigliate sul lato drip
coffee della caraffa stessa), corrispondenti alle
tazze di caffé che si vogliono ottenere (fig. 3).
Attenzione: non superare mai la linea delle 10
tazze altrimenti si provocherebbero delle fuoriu-
scite di acqua dalle fessure posteriori della mac-
china.

e Versare I'acqua all'interno del serbatoio (fig. 4).
(La quantita di caffé che si oftiene & leggermente
inferiore all'acqua versata in serbatoio a causa
dell’acqua che rimane nella polvere di caffé e di
quella persa in vapore).

e Posizionare la caraffa sulla piastra riscaldante (S)
assicurandosi che abbia il coperchio. Per rimuo-
vere il coperchio della caraffa, sollevarlo dalla
parte del manico (fig. 3).

o Mettere il caffé nel filiro, utilizzando il misurino in
dotazione, e livellarlo uniformemente (fig. 5).
Come regola generale mettere un misurino raso
di caffé (circa 7 gr.; '/« oz.) per ogni tazza che si
vuole ottenere (esempio 10 misurini per ottenere
10 tazze). Tuttavia la quantita di caffé da utiliz-
zare pud variare secondo i gusti personali.
Utilizzare del caffé di buona qualita e di macina-
tura media confezionato per macchine da caffé
filtro.

e Chiudere il coperchio e premere l'interruttore
“coffee” (fig. 6). La spia “ON” sulla sinistra del-
I'interruttore stesso indica che I'apparecchio & in
funzione. Il caffé iniziera a fuoriuscire dopo pochi
secondi e terminerd quando si sente il gorgoglio
caratteristico di fine percolazione.

E del tutto normale che durante la percolazione del

caffé I'apparecchio emetta vapore e si formi qual-

che goccia di condensa in prossimita del coperchio.

Dopo la percolazione lasciando premuto 'interruttore

“coffee”, la piastra riscaldante (S) mantiene caldo alla

giusta temperatura il caffé contenuto nella caraffa.
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PREPARAZIONE DEL CAPPUCCINO

Primo riempimento della caldaia con I'acqua

e Svitare il tappo caldaia (D) ruotandolo in senso
antiorario.

® Riempire il dosatore (K) di acqua fino alla linea
170 gr - 6 oz (fig. 7).

* Versarle lentamente nella caldaia assicurandosi
prima che |'inferruttore “cappuccino” sia spento e
la manopola vapore sia chiusa. La caldaia cosi
riempita permette di fare da 15 a 20 cappuccini.
Attenzione: se il riempimento dovesse essere fatto
quando la caldaia & calda (per esempio quando
finisce I'acqua mentre si sta facendo il cappucci-
no) introdurre solo la quantita di acqua soprain-
dicata e NON CERCARE MAI DI RIEMPIRE LA
CALDAIA FINO ALLA SCRITTA MAX 170 gr - 6
oz (fig. 8) altrimenti la successiva montatura del
latte riuscira imperfetta.

e Quindi chiudere il tappo della caldaia ruotando-

lo con decisione in senso orario.
Nota: per motivi di sicurezza quando la caldaia
é calda, non é possibile aprirne il tappo in quan-
to gira a vuoto; per un eventuale riempimento
bisogna attendere il completo esaurimento del-
I'acqua in essa contenuta oppure attendere che
la caldaia si raffreddi.

Successivi riempimenti della caldaia con acqua

e | successivi riempimenti della caldaia devono
esser eseguiti secondo quanto descritto nel para-
grafo precedente e SOLO quando I'acqua nella
caldaia si é completamente esaurita.

Preparazione del caffé “italian coffee” per i cap-

puccini

® Per prima cosa premere l'inferruttore “cappucci-
no”in modo che la caldaia vapore si riscaldi men-
tre si fanno le operazioni di preparazione del
caffé “italian coffee” (fig. 9).

® Riempire la caraffa con acqua fredda, fino dl
livello indicato sulla caraffa stessa, lato “italian
coffee”, per ottenere il numero desiderato di cap-
puccini (da 1 a 4 cappuccini, fig. 10). Attenzio-
ne: non superare mai la linea di Max indicata
sulla caraffa in quanto durante il funzionamen-
to si potrebbero verificare delle fuoriuscite di
caffé “italian coffee”.

e Versare I'acqua della caraffa all’interno del ser-
batoio (fig. 4) e non posizionare la caraffa sulla
piastra riscaldante.

*  Mettere il caffé nel filtro e livellarlo uniformemen-
te. Come regola generale mettere due misurini di
caffé (7+7 grammi; 1/4 + 1/4 oz.) per ogni
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tazza di cappuccino che si vuole ottenere. Tutta-
via la quantita di caffé da utilizzare pus variare
secondo i gusti persondli. Il tipo di caffé da utiliz-
zare pud essere filtro oppure moka; con quest'ul-
timo si oftiene un buon cappuccino italiano.
Chiudere il coperchio caffé e premere I'interrutto-
re “coffee” (fig. 6).

Quando si sente il gorgoglio di fine percolazione
posizionare la tazza (non di plastica poiché col
calore potrebbe deformarsi) al centro della pia-
stra riscaldante (fig. 11).

A questo punto, spostare il comando erogatore
caffé verso destra in modo da versare il caffé
(circa 60 cc; 2 fl. 0z.) nella tazza (fig. 11). La fuo-
riuscita di caffé termina automaticamente rila-
sciando |'erogatore caffé.

Preparazione del latte per i cappuccini
(Linterruttore “cappuccino” deve essere premuto)
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Per fare il cappuccino versare nel serbatoio come
indicato in fig. 12 del latte non bollito e non
caldo. Con il serbatoio riempito fino alla linea
MAX si possono fare da 2 a 3 cappuccini. NON
superare mai il piccolo gradino che si frova subi-
to sopra la scritta MAX indicato (fig. 12) aliri-
menti pud succedere che una volta terminato il
cappuccino, il latte continui a gocciolare dal tubo.
Prima di iniziare |'erogazione del latte attendere
sempre |'accensione della lampada spia “OK”
(N) che indica il raggiungimento della temperatu-
ra ideale per la montatura del latte.

Posizionare la tazza contenente il caffé sotto il tubo
del serbatoio latte, assicurarsi che il serbatoio latte
sia ben agganciato, quindi ruotare la manopola
vapore in senso antiorario almeno un giro. Il latte
“montato” comincerd a fuoriuscire dal tubo del ser-
batoio latte (fig. 13). Qualora venissero utilizzate
delle tazze di piccole dimensioni & necessario, per
evitare spruzzi di latte, infilare la campana anti-
spruzzo sul tubo del serbatoio latte (fig. 14).
Riempire la tazza con la quantits desiderata di
latte montato; appena il serbatoio & svuotato e la
macchina comincerd a shuffare, chiudere il vapo-
re ruotando la manopola in senso orario. Affin-
ché il latte monti in maniera adeguataq, tra un cap-
puccino e il successivo attendere sempre che la
spia “OK pronto vapore” (N) si accenda.

Per otfenere un cappuccino perfetto si consigliano
le seguenti proporzioni: 1/3 di caffé, 1/3 di latte
caldo e 1/3 di latte montato.

Consiglio: quando si deve fare piv di un cappuc-
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cino per avere una temperatura piv alta conviene
versare una tazza di caffé alla volta e poi riem-
pirla subito con il latte montato, piuttosto che ver-
sare prima futte le tazze di caffé assieme e poi
riempirle di latte montato.

Prima di spegnere gli interruttori per evitare che il
latte, quando solidifica, intasi I'emulsionatore di
colore rosso & necessario effettuarne la pulizia:
riempire il serbatoio latte con un po’ d'acqua e
ruotare la manopola vapore. In tal modo il vapo-
re pulisce tutti i fori dell'emulsionatore e svuota i
circuiti interni da eventuali residui di latte.
ATTENZIONE: la prima volta che si utilizza I'ap-
parecchio per togliere I'odore di nuovo e soprat-
tutto per un corretto funzionamento, é necessa-
rio fare qualche ciclo di caffé senza utilizzare la
polvere e lavare la caldaia vapore nel seguente
modo: riempire la caldaia come descritto nel
paragrafo “primo riempimento della caldaia”,
premere il pulsante ON/OFF cappuccino e dopo
5 minuti ruotare la manopola vapore e lasciare
erogare fino a completo esaurimento (circa 15
minuti).

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o
di manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete
di alimentazione elettrica, sconnettendo la spina.
Pulizia del montalatte

La pulizia del montalatte deve essere effettuata dopo
ogni utilizzo; procedere come segue:

Rimuovere il serbatoio del latte premendo la leva
“PRESS” e contemporaneamente firando verso
I'alto e lavarlo con acqua calda.

Rimuovere |’emulsionatore facendo pressione
sulla leva (A) e contemporaneamente tirando
verso l'alto (fig. 15). Rimuovere il miscelatore di
gomma, lavare e pulire con acqua calda soprat-
tutto i fori indicati in fig. 16 (pulirli con I'aiuto di
un ago). Assicurarsi che il foro contrassegnato
con la freccia B non sia ofturato.

Una volta puliti, tutti i particolari devono essere
rimontati in modo corretto. In particolare accer-
tarsi che il miscelatore di gomma sia inserito bene
a fondo e che il serbatoio latte ed il miscelatore di
colore rosso siano inseriti fino a sentire un click.
Se questa pulizia non viene effettuata dopo ogni
uso, pud succedere che la montatura del latte rie-
sca male, che il latte stesso non venga aspirato o
che il latte goccioli dal tubo del serbatoio latte.

Attenzione: per facilitare la pulizia del tubo del ser-
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batoio latte, & possibile impiegare lo scovolino (X)
fornito in dotazione.

Alire pulizie

e Pulire regolarmente anche la caraffa, il porta fil-
tro e il filtro permanente.

e Per la pulizia dei componenti in plastica della
macchina non usare solventi o detergenti abrasi-
vi. E sufficiente un panno morbido.

®  Non immergere MAI 'apparecchio in acqua.

DECALCIFICAZIONE

Il calcare contenuto nell’acqua col passare del tempo
causerd ostruzioni tali da compromettere il buon fun-
zionamento dell'apparecchio. E necessario quindi
decalcificare la macchina almeno ogni 40 cicli.
Procedere alla decalcificazione utilizzando gli appo-
siti decalcificanti per macchine da caffé filtro che si
trovano in commercio. In alternativa si pud usare del-
I'aceto di vino bianco seguendo questa procedura:

e estrarre dall’apparecchio il filtro anticloro ed il fil-
tro per caffé (per non inquinarli di aceto).

* versare 2 tazze di aceto di vino bianco e 3 tazze
di acqua dentro il serbatoio acqua;

e disporre la caraffa sulla piastra riscaldante e il
porta filtro senza il caffé macinato;

e premere l'interrutiore “coffee”, far percolare I'e-
quivalente di una tazza e poi spegnere I'appa-
recchio;

¢ lasciare agire I'aceto per un’org;

¢ riaccendere la macchina e far percolare il resto
della soluzione;

e risciacquare facendo funzionare |'apparecchio
con solo acqua per almento 3 volte (3 serbatoi
d’acqua completi).

4

ASSISTENZA E RIPARAZIONE

In caso di guasto o cattivo funzionamento dell’appa-
recchio, rivolgersi al centro assistenza tecnica auto-
rizzato a voi piv vicino. Le riparazioni effettuate da
personale non autorizzato invalideranno la garanzia.
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NEDERLANDS

Aandachtig deze gebruiksaanwijzing doorlezen
alvorens het apparaat te installeren en te
gebruiken, dit boekje bewaren om het eventueel
te kunnen raadplegen in de toekomst. Alleen op
deze manier verkiigt u de beste resultaten en
wordt de maximale veiligheid tijden shet gebruik
gewaarborgd.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT
(Zie de tekening op bladzijde 3)

De volgende termen zullen doorlopend gebruikt wor-

den op de volgende bladzijden.
Woater reservoir
Koffie deksel
Anti chloor filter
Dop boiler
Boiler
Stoom knop
. Melk opschuim element
Melk reservoir
Maatbeker
Koffie maatlepel
Anti spetter kegeltje
. ON/OFF schakelaar cappuccino (boiler)
. Controlelampie (stoomteperatuur)
. ON/OFF controlelampje cappuccino (boiler)
ON/OFF schakelaar koffie
. Controlelampje ON/OFF koffie
Koffie filter

Verwarmingsplaat

HYRPPOPOZZrTAIOMMUOUOPE>

puccino)

Aanduiding waterniveau
Kan

Filterhouder

Borsteltje

xN<C
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Bediening afgifte koffie “Italian coffee” (voor cap-

4

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

¢ Na de verpakking verwiidert te hebben, dient
men zich ervan te verzekeren dat het apparaat in
goede staat verkeert. In geval van twijfel, het
apparaat niet gebruiken en zich wenden tot een
vakbekwaam technicus.

e Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huishou-
delijk gebruik: Elke ander gebruik dient te wor-
den beschouwd als oneigenlijk en dientengevolge
als gevaarlijk.

e Tijdens het gebruik niet de hete gedeelten van het
apparaat aanraken.

®  Men dient te vermijden dat het apparaat gebruikt
wordt door kinderen of door niet bekwame per-
sonen (gevaar voor brandwonden).

¢ De onderdelen die in contact kunnen komen met
de koffie of de melk zijn conform de voorschriften
van de EEG richtlijn 89/109 betreffende mate-
rialen die geschikt zijn om in contact te komen
met voedingswaren.

INSTALLATIE

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

e Controleren of de spanning van het electriciteit-
snet overeenkomt met de spanning aangegeven
op het gegevensplaatie van het apparaat. Het
apparaat alleen aansluiten op een stopcontact
met een minimum draagkracht van 10 A en met
een goed functionerende aardleiding. De
fabrikant kan niet aansprakelijk gesteld worden
voor eventuele schade veroorzaakt door het feit
dat het electriciteitsnet niet geaard is.

* In het geval dat de stekker van het apparaat niet
in overeenstemming is met het stopcontact, dient
het stopcontact vervangen te worden door een
passend type door een vakman: Indien het snoer
beschadigingen opgelopen heeft, dient men zich
voor vervanging uitsluitend te wenden tot een
Assistentie Centrum dat geautorizeerd is door de
fabrikant omdat hiervoor een speciaal instrument
nodig is.

e Het apparaat niet gebruiken in een ruimte waar
de temperatuur onder of rond de 0° C kan dalen
(indien het water bevriest, kan dit het apparaat
beschadigen).

ANTI CHLOOR FILTER

Het filter verwijdert de chloor smaak uit het water.

Voor de installatie ervan als volgt te werk gaan:

e Het anti chloor filter uit het plastic zakje halen en
onder de kraan afspoelen.
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¢ Het koffie deksel optillen, de houder eruit halen (c)
door deze naar boven te trekken (fig. 1).

¢ De houder openen door te drukken op het gedeel-
te aangegeven met "PUSH" en voorzichtig het fil-
ter op zijn plaats in de houder schuiven zoals
aangegeven in fig. 2.

* De houder sluiten en op zijn plaats terugzetten en
voorzichtig helemaal naar beneden drukken.

e Na 80 keer koffiezetten of in ieder geval na zes
maanden gebruik van het apparaat, dient het anti
chloor filter vervangen te worden. Het filter, omdat
het van plantaardige samenstelling is, kan wegge-
gooid worden met het normale huishoudelijke afval.

KOFFIE ZETTEN

® De kan vullen met koud water tot aan het niveau
(aangegeven op de kan zelf aan de kant "drip
coffee"), dat overeenkomt met het aantal kopjes
koffie dat men wenst te zetten (fig. 3).

Let op: nooit de lijn van 10 kopjes overschrijden
omdat anders water zou kunnen |open vit de ope-
ningen aan de achterkant van het apparaat.

o Het water in het reservoir gieten (fig. 4). (De hoe-
veelheid koffie die men verkrijgt is enigszins min-
der dan de hoeveelheid water die in het reservoir
gegoten wordt dit komt omdat er water in de
gemalen koffie achterblijft en omdat er water in
stoom verloren gaat.)

e Zet de kan op de verwarmingsplaat (S) denk erom
het deksel erop te doen. De openingen in het dek-
sel dienen voor het bewaren van het aroma van
de koffie en om dezelfde reden moet het deksel
geopend worden door het op te tillen aan de kant
van het handvat. (fig. 3)

*  Met behulp van de bijgeleverde maatlepel koffie
in het filter doen en gelijkmatig verdelen (fig. 5).
Als algemene regel geldt één afgestreken maa-
tlepel koffie (ongeveer 7 gr.) voor elke kop kof-
fie die men wenst te zetten (bijvoorbeeld 10
maatlepels voor 10 koppen koffie). De hoe-
veelheid koffie kan evenwel varigren al naar
gelang de persoonlijke smaak.

Middel-fiin gemalen koffie van goede kwaliteit
gebruiken die geschikt is voor filter koffiezetappara-
ten.

o Het deksel dichtdoen en op de schakelaar "cof-
fee" drukken (fig. ) het rode lampje "ON" links
van de schakelaar zelf geeft aan dat het apparaat
in werking is. Na enkele seconden zal de koffie
beginnen te lopen en de koffie is klaar als men het
kenmerkende geborrel hoort dat het einde van de
percolatie aangeeft.
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Het is volkomen normaal dat fijdens de percolatie van
de koffie het apparaat stoom afgeeft of dat zich een
paar druppels condens vormen in de nabijheid van
het deksel. Na de percolatie door de "coffee" schake-
laar ingedrukt te laten, zal de verwarmingsplaat (S) de
koffie in de kan op de juiste temperatuur houden.

BEREIDING VAN CAPPUCCINO

Het vullen van de boiler met water.

* De dop van de boiler (D) losdraaien tegen de wij-
zers van de klok in.

e De maatbeker (K) vullen met water tot aan het
streepje 170 gr. - 6 Oz (fig. 7).

® Het water langzaam in de boiler gieten nadat
gecontroleerd is of de schakelaar “cappuccino”
afstaat en of de stoomknop dicht is. Met de boiler op
deze manier gevuld, kunnen 15 tot 20 cappuccino’s
gemaakt worden.

¢ Let op: indien de boiler gevuld wordt wanneer
de boiler warm is (bijvoorbeeld indien het water
onverwachts opraakt tijdens het maken van een
cappuccino) uvitsluitend de hierboven aangege-
ven hoeveelheid water toevoegen en NOOIT
PROBEREN OM DE BOILER TE VULLEN TOT AAN
HET NIVEAU MAX 170 gr-6 Oz (fig. 8) anders
zal de eerstvolgende keer dat er melk opge-
schuimd wordt dit niet perfect geschieden.

¢ Hierna de dop van de boiler stevig met de wij-
zers van de klok mee dichtdraaien.

N.B.: wanneer de boiler warm is, zal het om vei-
ligheidsredenen niet mogelijk zijn de dop open te
draaien; voor het eventueel bijvullen dient men te
wachten tot het water helemaal op is of tot de boi-
ler afgekoeld is.

Volgende keren dat de boiler gevuld wordt met water

¢ De volgende keren dat de boiler gevuld wordt,
dient dit te gebeuren zoals beschreven in de voo-
rafgaande paragraaf en ALLEEN wanneer het
water in de boiler helemaal op is.

Het zetten van koffie "italian coffee" voor cappuccino's

® In de eerste plaats de schakelaar "cappuccino”
indrukken zodat de boiler begint op te warmen,
terwijl de andere handelingen verricht worden voor
het bereiden van "italian coffee” koffie. (fig. 9)

e De kan vullen met koud water, tot aan het niveau
aangegeven op de kan zelf aan de kan "italian
coffee", voor het verkrijgen van de gewenste hoe-
veelheid cappuccino's (van 1 tot 4 cappuccino's,
fig. 10). Denk erom nooit het MAX niveau, aan-
gegeven op de kan, te overschrijden omdat
hierdoor de koffie zou kunnen overlopen.
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e Het water uit de kan in het reservoir gieten (fig. 4)
en de kan niet op de verwarmingsplaat zetten.

e De koffie in het filter doen en gelijkmatig verde-
len. Als algemene regel geldt twee maatlepels
koffie (7+7 gr; 1/4+1/4 oz.) voor elke gewenste
kop cappuccino. De hoeveelheid te gebruiken
koffie kan echter varieren al naar gelang de per-
soonlijke smack. Het te gebruiken koffie type kan
zijn filter of moka; met het laatstgenoemde soort
verkrijgt men een lekkere italiaanse cappuccino.

e Het koffiedeksel sluiten en op de schakelaar "cof-
fee" drukken (fig. 6).

e Wanneer men het geborrel hoort dat het einde van
de percolatie aangeeft, het kopje (niet van plastic
omdat de warmte het zou kunnen vervormen) mid-
den op de verwarmingsplaat zetten (fig. 11).

e Op dit punt aangekomen de bediening cofgifte
koffie naar rechts verplaatsen zodat de koffie
(ongeveer 60cc; 2 fl. oz.) in het kopje loopt (fig.
11). De koffie afgifte stopt automatische bij het
loslaten van de bediening afgifte koffie.

De bereiding van de melk voor de cappuccino's

(De schakelaar "cappuccino” moet ingedrukt zijn)

e Om een cappuccino fe maken het reservoir vullen
zoals aangegeven in fig. 12 met melk die niet
gekookt en niet warm moet zijn. Met het reser-
voir gevuld tot aan het streepje MAX kunnen 2 fot
3 cappuccino’s gemaakt worden. NOOIT het
randje overschrijden dat zich onmiddellijk boven
het woord MAX bevindt (fig. 12) anders zou het
kunnen zijn dat, nadat de cappuccino klaar is,
er melk blijft druppelen uit de buis.

e Alvorens te beginnen met de melkafgifte altijd
wachten tot het oranje controlelampje "OK" (N)
gaat branden dat aangeeft dat de ideale tempera-
tuur voor het opschuimen van de melk bereikt is.

e De kop met de koffie erin onder de buis van het
melk reservoir plaatsen, zich ervan verzekeren
dat het melk reservoir goed vastgehaakt is, hier-
na de stoom knop minstens een hele slag draaien
tegen de wijzers van de klok in. De "opgeschuim-
de" melk zal uit de buis van het melkreservoir
beginnen te lopen (fig. 13). Indien kleine kopjes
gebruikt worden, teneinde melkspetters te voorko-
men, is het nodig om het anti-spetter-element op
de buis van het melkreservoir te schuiven (fig. 14).

e Het kopje vullen met de gewenste hoeveelheid
opgeschuimde melk, wanneer het reservoir leeg is
en het apparaat begint te zuchten, de stoom
afsluiten door de knop kloksgewijs te draaien.
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Tussen de ene cappuccino en de volgende altijd
wachten totdat het controlelampje "OK stoom
klaar" (N) begint te branden.

e Om een perfecte cappuccino te maken worden de
volgende verhoudingen aangeraden: 1/3 koffie,
1/3 warme melk en 1/3 opgeschuimde melk.
Tip: wanneer men meer dan één cappuccino
wenst te maken, om een hogere temperatuur fe
behouden, wordt aangeraden om één kopje per
keer met koffie te vullen en hierna direct de opge-
schuimde melk erin te laten lopen, liever dan eerst
alle kopjes met koffie te vullen en daarna de
opgeschuimde melk erin te laten lopen.

e Voordat de schakelaar afgezet wordt om te voorko-
men dat de me|k, wanneer die vc:stkoekf, de roodk-
leurige melkopschuimer zou verstoppen, is het
noodzakelijk deze schoon te maken: giet een beetje
water in het melkreservoir en draai de stoomknop
open. Op deze manier zal de stoom dlle gaatie en
buisjes van de melkopschuimer schoonmaken.

De eerste keer dat men het apparaat gebruikt om

de geur van nieuwigheid te verwijderen en vooral

voor een correcte functionering, is het noodzakelijk
een aantal keren koffie te zetten zonder gemalen
koffie en de boiler als volgt schoon te maken: de
boiler vullen met water, de schakelaar aanzetten en
na 5 minuten de stoomknop opendraaien en stoom
laten ontsnappen totdat er geen stoom meer over is
(ongeveer 15 minuten).

REINIGING EN ONDERHOUD

Alvorens over te gaan tot welke schoonmaak- of
onderhoudshandeling dan ook, eerst de stekker van
het apparaat uit het stopcontact trekken.

Het schoonmaken van de melkopschuimer

De melkopschuimer moet na elk gebruik schoonge-

maakt worden, waarbij als volgt te werk gegaan

moet worden:

¢ Het melkreservoir verwijderen door op de hendel
"PRESS" te drukken en tegelijkertijd het reservoir
naar boven te trekken, het reservoir wassen met
warm water.

e De opschuimer verwijderen door op de hendel
(A) te drukken en tegelijkertijd naar boven te
trekken (fig. 15). De rubberen menger verwijde-
ren, en de opschuimer wassen en schoonmaken,
vooral de openingen, met warm water (fig. 16)
(schoonmaken met behulp van een naald). Let
erop dat de opening aangegeven met de pijl B
niet verstopt zit.

Eenmaal schoongemackt dienen alle onderdelen
weer op de juiste manier gemonteerd te worden.

o
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In het bijzonder dient men erop te letten dat de
rubberen menger goed op zijn plaats gedrukt zit,
anders kan het gebeuren dat de melk niet goed
opgeschuimd wordt.

Indien deze schoonmaakhandelingen niet na elk
gebruik vitgevoerd worden, kan het gebeuren
dat de melk niet goed opgeschuimd wordt, dat
de melk zelf niet opgezogen wordt of dat de
melk vit de buis van het melkreservoir druppelt.
Tip: Om het schoonmaken van de buis van het
melkreservoir te vereenvoudigen, kan men even-
tueel het borsteltje (X) gebruiken dat bij het appa-
raat geleverd is.

Andere schoonmaakhandelingen

* Regelmatig de kan, de filterhouder en het perma-
nente filter schoonmaken.

® Voor de plastic onderdelen van het apparaat
geen oplosmiddelen  of
gebruiken. Een zachte doek is voldoende.

® Het apparaat NOOIT in water dompelen.

ONTKALKING

De kalk die zich in water bevindt zal na verloop van

tild dermate verstoppingen veroorzaken dat het

apparaat niet meer goed kan functioneren. Het is
daarom noodzakelijk het apparaat te ontkalken min-
stens om de 40 keer dat men het apparaat gebruikt.

Gebruik voor het ontkalken de geschikte ontkalking-

smiddelen voor filter koffiezetapparaaten die in de

handel verkrijgbaar zijn. Als alternatief kan men ook
witte wijn azijn gebruiken en de volgende procedure
volgen:

e Het anti-chloor filter uit het apparaat halen (om
het niet te vervuilen met azijn)

o 2 kopjes witte wijnazijn en 3 kopjes water in het
waterreservoir gieten.

* De kan op de verwarmingsplaat zetten en de fil-
terhouder zonder gemalen koffie op zijn plaats
zetten.

e Op de schakelaar "coffee" drukken, de hoe-
veelheid van één kopije laten percoleren en daar-
na het apparaat afzetten.

® Laat de azijn een vurlang inwerken.

® Het apparaat weer aanzetten en de rest van de
oplossing laten percoleren.

° Doorspoe|en door het apparaat met alleen water
minstens 3 maal (3 hele reservoirs met water) te
laten functioneren.

ASSISTENTIE E REPARATIE

In geval van storing of slecht functioneren van het
apparaat, zich wenden tot het dichtstbijzijnde geau-

schuurmiddelen

4

torizeerde technische assistentie centrum. Reparaties
vitgevoerd door niet geautorizeerd personeel zal de
garantie doen vervallen.

25
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Leer con atencién este manual de instrucciones
antes de instalar y usar el aparato, conservar el o
mismo para futuras consultaciones. Sélo de este
modo podran obtener las mejores prestaciones y
la maxima seguridad de uso. o

DESCRIPCION DEL APARATO

(ver disefio en la pégina 3)
La siguiente terminologia serd utilizada en las sucesi-
vas péaginas.

. Emulsionador
Depésito leche
Dosificador
Medidor café
Campana anti-salpicaudras
. Interruptora ON/OFF capuchino (caldera vapor) .
. Luz indicadora OK (temperatura del vapor)
. Luz indicadora ON/OFF capuchino (caldera
vapor)
Interruptor ON/OFF café
. Luz indicadora ON/OFF café
Filtro para café
Plancha recalentadora

OZTrTATOMMmMUOPEP

Hwmpm

"

Mando de erogacion del café “italian coffee”
(para capuchino).

Indicador nivel agua

Garrafa

Porta filtro

Escobillon

xN<C

ESPANOL ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

Luego de haber desembalado, verificar la integri-
dad del aparato. Ante cualquier duda es acon-
sejable no utilizar el mismo y consultar personal
profesionamente especializado.

Este aparato deberd ser empleado sélo para uso
doméstico, cualquier uso diverso se considera
improprio y por ende peligroso.

Durante el funcionamiento no se deben tocas las
superficies calientes del aparato.

No permita que nifios o personas incapaces utili-
cen el aparato (peligro de quemaduras).

Las partes que estén en contacto con el café y la
leche han sido fabricadas con arreglo a las pre-
scripciones de las Normas EEC 89/109, relati-
vas a los materiales idéneos para estar en con-
tacto con substancias alimenticias.

Depésito agua INSTALACION

Tapa del café e Colocar el aparato sobre el plano de trabajo,
Filtro anticloro lejos de canillas y lavaderos.

Tapa caldera * Verificar que la tensién de la red eléctrica corre-
Caldera vapor sponda con la indicada en la placa datos del
Pomo vapor aparato. Conectar el aparato a un foma corrien-

te con capacidad minima de 10 A, con una efi-
ciente descarga a tierra. El fabricante no puede
ser considerado responsable de eventuales dafios
causados por la carencias de descarga a tierra
de la instalacién.

En el caso que sean incompatibles el enchufe del
aparato y la toma de corriente , hagan sustituir
la toma de corriente con ofra adecuada, trabajo
que debe ser realizado por personal especializa-
do. Si se estropea el cable, para sustituirlo
dirijanse exclusivamente a un Centro de Asisten-
cia autorizado por el fabricante, ya que se trata
de un elemento especial.

No instalar la méquina en un ambiente que
pueda alcanzar temperaturas inferiores a 0°C (si
el agua se congela, el aparato puede dafiarse).

FILTRO ANTICLORO

El filtro elimina el sabor a cloro del agua.

Para la instalacién actuar en el siguiente modo:

26
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Sacar del sobre de plastico el filtro anticloro y
enjuagarlo con agua corriente.

Alzar la tapa café, extraer el estuche de su posi-
cién tirando hacia arriba (fig. 1).

Abrir el estuche apretando en las zonas indica-
das con la palabra “PUSH” y posicionar con
extremo cuidado el filtro en el alojamiento, como
indicado en la fig. 2.
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Cerrar el estuche y volver a introducir el mismo en
su pocién empujando hacia abajo, hasta el fondo.
Luego de 80 ciclos, o de todos modos depués de
seis meses de funcionamiento, el filiro anticloro
debe ser sustituido. El filtro, siendo de naturaleza
vegetal, puede ser eliminado junto a los normales
desechos domésticos.

PREPARACION DEL CAFE

()

Llenar la jarra con agua fria hasta el nivel donde
encuentran estampadas las gradaciones (en el
lado drip coffee de la jarra misma) correspon-
dientes a la cantidad de tazas de café que se
desean (fig. 3).

Cuidado: no superar nunca la linea de las 10
tazas para evitar que se produzcan salidas de
agua por las fisuras posteriores de la méquina.
Verter el agua en el inferior del depésito (fig.4).
(La cantidad de café que se obtiene es apenas
inferior al agua echada en el depésito pues una
parte del agua se queda en el polvo de café y
ofra se pierde en el vapor.)

Colocar la jarra en la base de soporte con resi-
stencia (S) cerciordndose de que tenga puesta la
tapadera. Los orificios de la tapadera sirven para
conservar el aroma del café y por ello, para
abrirla hay que levantarla por la parte del asa.
(fig. 3).

Poner el café en el filtro utilizando el medidor en
dotacién y nivelar el café uniformemente (fig.5).
Como regla general poner un medidor de café
(unos 7 gr; 1/4 oz.) por cada taza que se desea
obtener (por ejemplo: 10 medidores para obte-
ner 10 tazas). De todas formas la cantidad de
café puede variar segin los gustos personales.
Utilizar un café de buena calidad, de mediana
moledura, confeccionado para méaquinas de café
con filtro.

Cerrar la tapadera y pulsar el interruptor "coffee"
(fig.6), el indicador luminoso rojo "ON", a
izquierda del interruptor mismo, indica que el
aparato esté funcionando. El café empieza a salir
después de algunos segundos y acaba cuando se
oye el borboteo final caracteristico.

Es totalmente normal que mientras sale el café el
aparato emita vapor o se formen gotas de conden-
sacion en la zona que estd cerca del aparato.
Cuando acaba de salir café, dejando pulsado el
interruptor "coffee", la base de soporte con resisten-
cia (S) mantiene caliente el café que contiene la jarra
a una temperatura justa.

4

PREPARACION DEL CAPUCHINO

Llenar de agua la caldera

Desenroscar el tapén de la caldera (D) girandolo
en sentido contrario al de las agujas del reloj.
Llenar el dosificador (K) con agua hasta la linea
170 gr. - 6 oz. (Fig. 7).

Verter lentamente en la caldera aseguréndose
previamente que el interruptor “capuchino” esté
apagado y la manopla vapor esté cerrada. La
caldera, llenada de esta manera, permite hacer
de 15 a 20 capuchinos.

Atencion: si el llenado se efectia a caldera
caliente (por ejemplo cuando se termina el agua
haciendo un capuchino) introducir la cantidad
de agua arriba indicada y NO TRATAR NUNCA
DE LLENAR LA CALDERA HASTA LA LEYENDA
MAX 170 gr. - 6 oz. (Fig. 8), sino el sucesivo
batido de la leche resultaré imperfecto.

Cerrar el tapén de la caldera arroscéndolo con
decision en el sentido de las agujas del reloj.

Nota: Por motivos de seguridad cuando la calde-
ra estd caliente no es posible abrir el tapén pues
daria vueltas sin desenroscarse, para volver a lle-
narla eventualmente, hay que esperar hasta que
se acabe totalmente el agua contenida en la cal-
dera o hasta que se enfrie la caldera.

Sucesivos llenados de la caldera con agua

()

Los sucesivos llenados de la caldera deben ser
efectuados segtn las indicaciones del precedente
pérrafo y SOLO cuando el agua contenida en la
caldera se agoté completamente.

Preparacion del café "italian coffee" para capuchinos.

En primer lugar pulsar el interruptor "capuchino”
de forma que la caldera se caliente mientras se
efecttan las operaciones de preparacion del café
"italian coffee" (fig.9).

Llenar la jarra con agua fria hasta el nivel indica-
do en la jarra misma, lado "italian coffe", para
obtener el nimero de capuchinos deseado (de 1
a 4 capuchinos, fig. 10). Cuidado: no superar
nunca la linea de MAX indicada en la jarra pues
durante el funcionamiento se podrian verificar
pérdidas de café "italian coffee".

Verter el agua de la jarra en el interior del deps-
sito (fig.4) y no colocar la jarra sobre la base de
soporte con resistencia.

Poner el café en el filtro y allanarlo uniformemente.
Como regla general poner dos medidores de café
(7 + 7 gr; 1/4+1/4 oz.) por cada taza de capu-
chino que se desea obtener. De todas formas, la

27

o



dc 300 25-10-2000 09:27 Pagina 28

cantidad de café que debe ser utilizado puede
cambiar segin los gustos personales. El tipo de café
que se utiliza puede ser para filtro o para exprés;
con el Oltimo se obtiene un buen capuchino italiano.
Cerrar la tapaderc café y pu|sc:r el interruptor
"coffee" (fig.6).

Consejo: Para conseguir que esté més caliente el
primer café [y como consecuencia el primer capu-
chino) hagan funcionar la méquina con la tapa-
dera abierta durante 1 minuto y luego ciérrenla.
Cuando se oye el borboteo final, colocar la taza
( que no sea de pléstico, pues con el calor podria
deformarse) en el centro de la base de soporte
con resistencia (fig.11).

Posteriormente girar a la derecha el mando ero-
gador de café para verter el café (unos 60 cc.) en
la taza (fig. 11). La sdlida de café termina
automdticamente al soltar el erogador de café.

Preparacién de la leche para los capuchinos.
(El interruptor para capuchino tiene que estar pulsado)

28

Para hacer un capuchino verter en el depésito,
siguiendo las indicaciones de la fig. 12, leche no
hervida ni caliente. Con el deposito lleno hasta la
linea MAX se pueden hacer 2 o 3 capuchinos.
NO superar por ningin motivo el escalén pre-
sente sobre la leyenda MAX (Fig. 12), en caso
contrario puede ocurrir que terminado el capu-
chino, la leche siga goteando.

Antes de empezar la erogacion de la leche espe-
rar siempre hasta que se encienda el indicador
luminoso "OK" (N) que indica que la temperatu-
ra ha alcanzado el nivel ideal para batir la leche.
Colocar la taza que contiene café debajo del tubo
del depésito de leche, cerciorarse de que el depo-
sito de la leche esté bien enganchado, girar el
selector de vapor en el sentido contrario al de las
agujas del reloj por lo menos 1 vuelta. Empieza
entonces a salir por el tubo del depésito la leche
"batida" (fig.13). Si utilizan tazas de pequefio
tamafo, es necesario, para evitar salpicaduras,
colocar la campana anti salpicaduras sobre el
tubo del depésito de leche (fig. 14).

Llenar la taza con la cantidad deseada de leche
con espuma; cuando el depésito se habrda vacia-
do y la méquina empezaré a resoplar, cerrar el
vapor girando el selector en el sentido de las
agujas del reloj. Entre un capuchino y ofro espe-
rar siempre hasta que el indicador luminoso
"OK vapor listo" (fig.8 ) se haya encendido.
Para obtener un capuchino perfecto se aconsejan
las siguientes proporciones: 1/3 de café, 1/3 de
leche y 1/3 de leche batida.

4

Consejo: cuando se desea preparar mds de un
capuchino, para obtener una temperatura més
elevada, conviene llenar las tazas de café de una
en una, afadiendo inmediatamente la leche bati-
da, en vez de llenar todas las tazas de café y
luego afadirles a todas la leche montada.

* Antes de apagar los interruptores, para evitar

que la leche cuando se solidifica, obstruya el
emulsionador de color rojo, es necesario efectuar
la limpieza: llenar el depésito de leche con un
poco de agua y girar el selector de vapor. De esta
forma el vapor limpia todos los orificios y los tubi-
tos del emulsionador.
La primera vez que se utiliza el aparato, para
quitar el olor de nuevo y sobre todo para obte-
ner un correcto funcionamiento, es necesario
efectuar algon que ofro ciclo de café sin utilizar
el polvo y también hay que lavar la caldera
vapor de la siguiente forma:; llenarla con aguaq,
encender el interruptor y después de 5 minutos
abrir el selector de vapor, dejar erogar vapor
hasta que éste se acabe totalmente (unos 15
minutos aproximadamente).

LIMPIEZA Y MANUTENCION
Antes de efectuar cualquier operacién de limpieza o
de manutencién, desenchufar el aparato sacando la
clavija de la toma de corriente.

Limpieza del dispositivo para la leche espumosa

La limpieza del batidor de leche debe ser efectuada

después de cada uso; proceder en el siguiente modo:

e Quitar el depésito de la leche pulsando la tecla
"PRESS" y contempordneamente tirando hacia
arriba, lavarlo con agua caliente.

e Exiraer el emulsionador haciendo presion sobre la
palanca (A), tirando contemporédneamente hacia
arriba (Fig. 15).Quitar el mezclador de goma y
limpiar con agua caliente sobre todo los agujeros
indicados en la fig. 16 (limpiarlos con la ayuda de
una aguja). Asegurarse que el agujero indicado
por la flecha B no esté obturado.

Una vez concluida la limpieza de todas las piezas,
montarlas correctamente. Verificar, especicﬂmente,
que el mezclador de goma esté introducido hasta el
fondo e introducir el depésito leche y el mezclador
rojo hasta oir un clic

Si no se realiza esta limpieza cada vez, tras usar
el aparato, puede suceder que no se consiga
hacer bien la espuma de la leche, que la leche
misma no sea aspirada o que la leche gotee del
tubo del depésito de leche.

o
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Consejo: Para facilitar la limpieza del tubo del
depésito de leche es posible emplear el escobillén
(X) entregado en dotacién.

Otras limpiezas

e Limpiar regularmente la jarra, el porta filtro y el
filtro permanente.

® Para la limpieza de los componentes de pléstico
de la méquina no usar solventes ni defergentes
abrasivos. Es suficiente un pafio htmedo.

®  No sumerjan NUNCA el aparato en el agua.

DESCALCIFICACION

El sarro que contiene el agua con el pasar del tiem-

po causa obstrucciones que llegan a comprometer el

buen funcionamiento del aparato. Es necesario

descalcificar la méquina por lo menos cada 40

ciclos.

Efectuar la descalcificacién utilizando descalcificado-

res adecuados para las maquinas de café filtro que

se encuentran en el comercio. Como alternativa se
puede utilizar vinagre de vino blanco respetando las
siguientes instrucciones:

*  Sacar del aparato el filtro anticloro (para no con-
taminarlo de vinagre).

e Echar dos tazas de vinagre de vino blanco y 3
tazas de agua en el depésito del agua.

e Colocar la jarra en la base de soporte con resi-
stencia y también el porta filtro sin el café moli-
do,

e Pulsar el inferruptor "coffee", dejar salir la canti-
dad equivalente a una taza y luego apagar el
aparato.

e Dejar que el vinagre haga su efecto durante una
hora,

* Volver a encender la maquina y dejar salir el
resto de la solucién,

¢ Enjuagar haciendo funcionar el aparato sélo con
agua por lo menos 3 veces (3 depésitos de agua
completos).

4

ASISTENCIA Y REPARACION

En caso de averia o mal funcionamiento del aparato,
dirfjanse al Centro de Asistencia técnica autorizado
més cercano. Las reparaciones efectuadas por perso-
nal no especializado anulan la garantia.

29
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Ler com atengdio este manual de instrucdes antes
de instalar e usao o aparelho; conservé-lo para o
que possa ser consultado quando necessario.
Somente deste modo pode-se obter os melhores
resultados e a méaxima seguranca de uso. o

DESCRICAO DO APARELHO

(ver figura & pag. 3)

A temrinologia a seguir serd usada nas péginas
sucessivas.

PORTUGUES MEDIDAS DE SEGURANCA

Depois de ter retirado a embalagem, certificar-se
que o aparelho esteja integro. Se houver dovidas,
ndo utilizar o aparelho e contactar pessoas pro-
fissionalmente qualificadas.

Este aparelho deverd ser utilizado somente para
o uso doméstico. Todo outra utilizacdo deve ser
considerada imprépria e perigosa.

Durante o uso ndo tocar as superficies quentes do
aparelho.

Néo permitir que o aparelho seja utilizado por
criancas ou por pessoas ndo responsdveis (peri-
go de queimaduras).

As partes que podem entrar em contacto com o
café ou com o leite estdio em conformidade com
as prescri¢des das directrizes CEE 89/109 relati-
vas aos materiais apropriados para o contacto
com substéncias alimentares.

A. Reservatério de dgua
B. Tompa do café INSTALACAO
C. Filtro anticloro  Verificar que a tensdo da rede eléctrica corre-
D. Tampa de caldeira sponda daquela indicada na placa de dados do
E. Caldeira de vapor aparelho. Ligar o aparelho somente a uma toma-
F. Botdo de vapor da de corrente que tenha uma intensidad emini-
G. Emulsionador ma de 10A e que seja dotada de uma eficiente
H. Reservatorio de leite ligagdo & terra. O fabricante ndio pode ser consi-
l. - Medidor de café derado responséel por eventuais danos causados
K. Dosador pela falta de ligagdo & terra do sistema.
L. Campana antispruzzo e Em caso de incompatibilidade entre a tomada e
M. Interruptor ON/OFF cappuccino  (caldeira de a ficha do aparelho, mandar substituir a tomada
vapor) por uma outra apropriada. Esta substitui¢do deve
N. Indicaodr OK (temperatura do vapor) ser feita por pessoal qualificado. Se o cabo esti-
O. Indicador luminoso ON/OFF cappuccino (caldei- ver avariado, confactar exclusivamente um Cen-

ra de vapor)

tro de Assisténcia autorizado para fazer a substi-

P. Interruptor ON/OFF café tuicdio, pois é necessdria uma ferramenta espe-
Q. Indicador luminoso ON/OFF café cial.
R. Filiro por café * No instalar la méquina en un ambiente que
S. Placa de aquecimento pueda alcanzar temperaturas inferiores a 0°C (si
T. Comando de saida de café expresso (para cap- el agua se congela, el aparato puede dafiarse).
puccino)
U. Indicador de nivel de égua FILTRO ANTICLORO
V. Jarro O filtro elimina o sabor de cloro da égua.
Z. Suporte do filiro Para a instalagdo, seguir as instrugdes abaixo:
X. Escovinha e Retirar o filtro anticloro do saquinho de pléstico e
enxagué-lo com a égua da torneira.
e levantar a fampa de café, retirar o estojo da sua
sede (C) puxando-o para cima (fig. 1).
¢ Abrir o estojo premendo-o nas respectivas zonas
marcadas com a escrita “PUSH” e posicionar
com cuidado o filtro no compartimento, conforme
indicado na fig. 2.
30
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® Fechar o estojo e recolocd-lo na sede premendo-
o bem para baixo.

®  Apés 80 ciclos e, todavia, apés seis meses de fun-
cionamento, o filtro anticloro deve ser substituido.
O filtro, sendo de consistuicdio vegetal, pode ser
deitado fora com o lixo doméstico.

COMO PREPARAR O CAFE

e Encher o jarro com agua fria até ao nivel das
graduagdes (impressas no lado drip coffee do
préprio jarro), correspondentes as chévenas que
se desejam obter (fig. 3).

Atencdo: nunca superar a linha de 10 chévenas,
porque provocaria vazamentos de dgua das fis-
suras posteriores da maquina.

e Deitar a 4gua no jarro (fig. 4). (A quantidade de
café que se obtém é levemente inferior & agua
que foi deitada no reservatério por causa da
égua que fica retida no pé de café e daquela que
se dispersa em forma de vapor.)

e Posicionar o jarro na placa de aquecimento (S) e
certificar-se de que esteja com a tampa. Os furos
da tampa servem para conservar o aroma do
café e é por isso que, para abri-la, é preciso
levanté-la pela parte da asa (fig.3).

e Colocar o café no filtro utilizando o medidor entre-
gue com o aparelho e niveld-lo uniformemente (fig.
5). Como regra geral, colocar uma medida rasa
de café (aproximadamente 7g; 1/40z.) para
cada chévena que se deseja fazer (por exemplo:
10 medidas para fazer 10 chavenas). Todavia, a
quantidade de café a ser utilizado pode variar de
acordo com os gostos pessoais.

Utilizar café de boa qualidade e de moagem
média para méquina de café filtro.

e Fechar a tampa e premer o inferruptor "coffee"
(fig. 6). A lémpada piloto vermelha "ON" &
esquerda do interruptor indica que o aparelho
esté a funcionar. O café comega a sair apéds pou-
cos segundos e termina quando se ouve o gorgo-
lar tipico de fim de percolagéo.

E totalmente normal que, durante a percolacéio do

café, o aparelho emita vapor e se formem gotas de

condensado préximo & tampa.

Apbds a percolagdio, deixando premido o interruptor

"coffee", a placa de aquecimento (S) mantém o café

do jarro quente com a temperatura correcta.

COMO PREPARAR O CAPPUCCINO

Enchimento da caldeira com égua

¢ Soltar a tampa da caldeira (D) girando-a no sen-
tido anti-hordrio.

4

e Encher o dosador (K) com égua até d linha de 170
g -6 oz (fig. 7).

e Deitar lentamente na caldeira, tendo controlado
antes que o interruptor “cappuccino” esteja desliga-
do e que o botdo de vapor esteja fechado. Com a
caldeira cheia pode-se fazer de 15 a 20 cappuccini.
Atengdo: se o enchimento tiver de ser feito quan-
do a caldeira estiver quente (por exemplo, quan-
do termina a dgua enquanto estd-se a fazer o
cappuccino), introduzir somente a quantidade de
agua supracitada e NUNCA PROCURAR ENCHER
A CALDEIRA ATE A ESCRITA MAX. 170 g - 6 oz
(fig. 8), sendio ndo se consegue bater bem o leite.

e Entdio, fechar bem a tampa da caldeira girando-
a no sentido hordrio.
NOTA: por motivos de seguranca, quando a cal-
deira estiver quente, néo é possivel abrir a sua
tampa, pois gira em vazio; e para enché-la é
necessdrio esperar que a agua termine comple-
tamente ou que a caldeira se resfrie.

Ao encher novamente a caldeira com dgua

e As préximas vezes que for encher a caldeirq,
deve-se seguir as instrugdes do parégrafo prece-
dente ¢ SOMENTE quando a dgua na caldeira
tiver terminado completamente.

Como preparar o "italian coffee" para os cappuccini

* Antes de mais nada, premer o interruptor "cap-
puccino" de modo que a caldeira de vapor se
aqueca enquanto se fazem as operagdes de pre-
paragdo do "italian coffee” (fig. 9).

¢ Encher o jarro com égua fria até ao nivel indicado
no préprio jarro, lado "italian coffee", para obter o
nimero desejado de cappuccini (de 1 a 4 cappuc-
cini, fig. 10). Atengdio: nunca superar a linha MAX
indicada no jarro, pois durante o funcionamento
poderia haver vazamentos de "italian coffee".

e Deitar a 4gua do jarro no reservatério (fig. 4) e
ndo colocar o jarro na placa de aquecimento.

e Colocar o café no filtro e nivela-lo uniformemen-
te. Como regra geral, colocar duas medidas de
café (7 + 7 gr; 1/4+1/4 oz.) para cada chéve-
na de cappuccino que se deseja fazer. Todavia,
a quantidade de café a ser utilizado pode variar
segundo os gostos pessoais. O tipo de café utili-
zado para ser aquele para café filtro ou cafetei-
ra. Com este 0ltimo, obtém-se um bom cappucci-
no italiano.

® Fechar a tampa de café e premer o interruptor
"coffee" (fig. 6).

® Ao ouvir o gorgolar de final de percolagéo, posi-
cionar a chévena (ndo de plastico visto que o
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calor poderia deformé-la) no centro da placa de
aquecimento (fig. 11).

e Entdo, deslocar o comando de fornecimento de
café para a direita de modo a deitar o café (cerca
de 60cc; 2 fl. 0z.) na chévena (fig. 11). O café
péra de escorrer automaticamente co soltar o
comando de fornecimento de café.

Como preparar o leite para os cappuccini

(O interruptor "cappuccino" deve estar premido).

e Para fazer o cappuccino, deitar no reservatério,
conforme ilustrado na fig. 12, leite ndo fervido e
ndio quente. Com o reservatério cheio até & linha
MAX, podem-se fazer 2 ou 3 cappuccini.
NUNCA superar o pequeno degrau que se
encontra logo acima da escrita MAX indicada
(fig. 12), pois, uma vez terminado o cappuccino,
o leite continuaria a gotejar do tubo.

e Antes de fazer sair o leite, esperar que a lampada
piloto alaranjada "OK" se acenda indicando que
a femperatura é aquela ideal para bater o leite.

e Colocar a chavena com café embaixo do tubo do
reservatério de leite, certificar-se de que o reser-
vatério esteja bem enganchado, girar o botdo de
vapor no sentido anti-horério pelo menos de um
giro. O leite "batido" comega a sair através do
tubo do reservatério de leite (fig. 13). Se forem
usadas chévenas de pequenas dimensdes, é
necessario colocar a tampa de protec¢do contra
borrifos no tubo do reservatério de leite para evi-
tar borrifos (fig. 14).

¢ Encher a chdvena com a quantidade desejada de
leite batido; assim que o reservatério estiver vazio e
a méquina comegar a "soprar", fechar o vapor
girando o botdo no sentido hordrio. Enfre um cap-
puccino e o sucessivo, esperar sempre que a lém-
pada piloto "OK vapor pronto" (N) se acenda.

e Para obter um cappuccino perfeito, recomenda-

mos as seguintes proporcdes: 1/3 de café, 1/3
de leite quente e 1/3 de leite batido.
Conselho: quando se deve fazer mais de um cap-
puccino, para obter uma temperatura mais alta, é
aconselhével preparar uma chévena de café por
vez e, depois, enché-la /ogo com o leite batido, ao
invés de preparar primeiro todas as chévenas de
café juntas e depois enché-las com leite batido.

e Antes de desligar os inferruptores, para evitar
que o leite, quando se solidifica, obstrua o emul-
sionador de cor vermelha, é necessario fazer a
limpeza: encher o reservatério com um pouco de
égua e girar o botdo de vapor. Desta forma, o
vapor limpa os furos e os tubos do emulsionador.
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A primeira vez que o aparelho for utilizado,
para refirar o odor de novo e principalmente
para um funcionamento correcto, é necessdrio
fazer aluns ciclos de café sem utilizar o pé e
lavar a caldeira de vapor da seguinte maneira:
enché-la com Ggua, ligar o interruptor e depois
de 5 minutoos abrir o botéo de vapor. Deixar
que o vapor sai até terminar completamente
(cerca de 15 minutos).

LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes de fazer qualquer operagéo de limpeza ou de
manutengdo, desligar o aparelho da rede de alimen-
tacdio eléctrica, retirando a ficha da tomada.

Limpeza do batedor de leite

A limpeza do batedor de leite deve ser feita apés

cada utilizagdio; seguir as instrugdes abaixo:

e refirar o reservatério do leite premendo a alo-
vanca "PRESS" e, simultaneamente, puxar para
cima. Lavé-lo com éagua quente.

e Retirar o emulsionador pressionando a alavanca
(A) e, simultaneamente, puxar para cima (fig.
15). Retirar o misturador de borracha, lavar e
limpar com agua quente principalmente os furos
indicados na fig. 16 (limpéa-los com o auxilio de
uma agulha). Certificar-se de que o furo marca-
do com a seta B ndio esteja obstruido.
Certificar-se de que o furo marcado com a seta
ndo esteja obstruido (limpé-lo com o auxilio de
uma aguhla). Se esta limpeza Go for feita apés
cada utilizagéo, o leite provavelmente néo vai
ficar bem batido, ou nédo vai ser aspirado ou
ainda pode gotejar através do tubo do reser-
vatério do leite.

Atencéo: Para facilitar a limpeza do tubo do
reservatério de leite, é possivel usar a escovinha
(X) entregue com o aparelho.

Outras limpezas

* Limpar regularmente também o jarro, o suporte
do filtro e o filtro permanente.

¢ Para a limpeza dos componentes de pléstico da
méquina, néo usar solventes ou detergentes abra-
sivos. Basta um pano macio.

e Nunca imergir o aparelho em agua.

DESCALCIFICACAO

O calcério presente na égua, com o passar do
tempo, vai causar obstrugdes que comprometem o
bom funcionamento do aparelho. E necessario
descalcificar a maquina pelo menos a cada 40 ciclos.

o



dc 300 25-10-2000 09:28 Pagina 33

Fazer a descalcificacdo utilizando os descalcificantes
apropriados para maquinas de café filiro que se
encontram no mercado. Como alternativa, pode-se
usar vinagre de vinho branco segundo as instrucdes
abaixo:

refirar do aparelho o filtro anticloro (para ndo o
sujar de vinagre);

deitar 2 chavenas de vinagre de vinho branco e
3 chévenas de agua dentro do reservatério de
agua;

colocar o jarro na placa de aquecimento e o
suporte do filtro sem o café moido;

premer o interruptor "coffee", deixar percolar o
equivalente a uma chavena e, em seguida, desli-
gar o aparelho;

deixar agir por uma hora;

ligar novamente a maquina e fazer escorrer o
resto da solucéio;

enxaguar fazendo funcionar o aparelho somente
com égua pelo menos 3 vezes (3 reservatérios de
égua completos).

4

ASSISTENCIA E REPARACAO

Em caso de defeito ou funcionamento incorrecto do
aparelho, contactar o centro de assisténcia técnica
autorizado mais préximo. As reparagdes feitas por
pessoal ndio autorizado invalida a garantia.
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EAAHNIKA

AlaBdaoTe pe mpocoxn TIG MapoUuoeq odnyieg
EYKATAOTAOETE Kal
XPNOIMOTIOINOETE TN CUOKEUN Kal PUAGETE TEQ
yia pgeAAovTikn xprion. Mévo £€rol Ba é€xere
apioTa amoTeAéopara Kal PEYIOTN acpdAsia

Xpnong mpIv

Xpfiong.

MEPIFPA®H THZ XYZKEYHZ

(BAérte elkdva oTn oeA. 3)

Ol MapakATw 6POL XPNOLUOTIOIOUVTAL CUVEXWDSG
OTIG enodueveg OeAOEG.

Aoxeio vepou

Kartdkt kapé

®iATPO XAwpiou

Mopa Aépnta

NA€BNTAg atuou

AlOKOTTING aTHOU

MoAakTwpaTonomnTg

Aoxeio YOAAKTOG

Meloupa kape

Aocopetpntn

[MpoCTATEUTIKO YA TILTOIAIOpATA

. Alakoritng ON/OFF cappuccino (A&pntag
atyou)

EvdelkTikn Auxvia OK (Bepuokpacia atpou)
EvdelkTikn Auxvia ON/OFF cappuccino
(AéBnTag aTpoU)

Awakortng ON/OFF kapé

Evoektikn Auxvia ON/OFF kagp€

®iATpO KaPE

Oepualvopevn MAGKa

Awakomng napoxng "italian coffee" (ya cap-
puccino)

Evdelgn otabung vepou

Kapapa

Onkn giATpou

BoupTtodki

Srx"rTemMmmoowy

oz

SREN-

xN<cC
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I'IPOEIAOI'IOIHZEIZ AZOAAEIAZ

Apou ByaAete Tn ouokeuaoia, PeBawwbeite
Y@ TNV akepaldtnTa TnG OUCKEUNG. 2¢&
nepintwon AMPLBOALWYV, unv mv
XPNOLMOTIOINOETE KAl areubuvBeite o€
€EEIOIKEUNEVO TIPOOWTIKO.

H ouokeun autn Ba mpénel va xpnotuoroleital
MOVO Yla OIKIOKY Xpron. KaBe AAAn xpron
Bewpeitat  akaTAAANAN KAl ETOPEVWG
eTiKivouvn.

Mnv ayyiete Tn cuokeun pe Bpeyuéva 1 uypd
X€pPLa Kat TIodla.

Katd ™ xprion unv ayyilete TIG (e0TEQ
ETILPAVELEG TNG CUOKEUNG.

Mnv eruTpémnete Tn XPNON TNG CUCKEUNG arod
nawdld n aropa mou dev eival oe BEon va
XPNOLUOTIOW|o0UV (KivOUVOG EYKAUUATWV).

Ta e€apTraTa 1ouU €pXOoVTalL O€ ETAPT) e TOV
KAQE ouppoppouvTal Pe TIG dlaTa&elg Twv
odnywwv EOK 89/109 avagopika pe ta UAIKA
Tou eival Kata@AAnAa yua Tpo®LuQ.

EI'KATAZTAZH

TomoBeTNOTE Tn OUOKEUN TIAVW O €vav
TAYKO HakpLa ard Bpuoeg Kat VEPOXUTEG.
BeBalwbeite 611 n TAON TOU nNAEKTPIKOU
OlKTUOU avTioTolxel ue  ekeivn Tmou
avaypageTal OoTnv Tvakida Tng OUCKEUNG.
2UVOEOTE TN OUCKEUN UOVO OE JIA YELWMEVN
npiCa peupatog pe eAaxiotn napoxn 10 A. O
KATaokeuaoTng dev urnopei va Bewpnbei
UTIEUBUVOG Yl evOeXOUEVEG CnULEG TIOU
opeidovral otnv  eAAmy yeiwon  Tng
eykatdotaong.

2¢e TePIMTWOon TouU TO PIG TNG OUOKEUNG Ogv
Tawpladel pe tnv mpifa, €vag nAEKTPOAOYOG
TMPETIEL VA QVTLKATOOTNOEL TNV Tpida. 2
nepinTwon mou To KAAwAdLo urtooTel nuia, yia
TNV aQvTlkataotaon Tou areubuvBeite
ATOKAELOTIKA O€ €va eEOUCLOBOTNHEVO 2ZEPPIG
TOU KATOOKEUAOTH), Oed0OUEVOU OTL XpeldleTal
elOLKO epyYaAeio.

Mnv eykaBlotdte Tn OUOKEUN] OE XWPOUQ
Omou n Bepuokpacia uropel va PTAcEL TOUG
0°C (av 1o vepsd TAYWOEL, N CUCKEUN Uropel
va nadel {nuLd).

OIATPO XAQPIOY

To @iATpo e€oudeTepmvel TN YeUon ToU XAwpiou
OTO vePod.

[la TV eykataoTaon evepynote wg €ENG:

BydaAte 10 @iATpO XAwpiou amd 1O MAACTIKO
OOKOUAGKL Kal &ERYAATE TO KATW ard vepo
g Bpuong.

2NKWOTE TO KATIAKL TOU KAPE, BYAATE Tn BNKn
ard tn 6€on ™G TPABLVTAG TNV P0G TA TTAVW
(ek. 1).
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Avoi€te Tn BAkn edovtag ota onueia pe v
evoelEn "PUSH" kat BAATe pe Tmpocoxrn To
PIATPO OTNn BEON TOU, OMWG deixvel N €iK. 2.
KAeiote Tn BnKn kal EavaBaAte tnv otn B€on
NG TILECOVTAG TNV TIPOG TA KATW HEXPL TEPUA.
Meta arnd 80 KUKAoUG Kal OTIWOONTOTE UETA
€€l unveg  Asttoupyiag, mpéerel  va
avTlKaTaoTHoeTe TO QIATPO YAwpiou. To
PIATPO, TOU eival KATAOKEUACPEVO Qartd
(PUTIKEG ouoieq, urnopeite va 1o netd&ete ota
oKouridla.

NMnQz NA ®TIAZETE KA®E

o [euioTe TNV KOPAPQA HE KPUO VEPO MEXPL TN
0oTalun TG KAlpakag (Mou eival Tumwpévn
oTnv TAeupd "drip coffee" g kKapdpag), mou
avTioTolxel ota PAUTZAvIa KAE TIoU BEAETE
va QTIaEeTe (elK. 3).

MpoooxA: Mnv Eemepvate mMOTE TN YPAUUN
mou avtiotolxei ota 10 pAutCavia yiati propei
va uttdp&ouv dlappoES Tou vePOoU artod TIG THow
OXIOMEG TNG OUCKEUNG.

Pi&te to vepd péoa oto doxeio (ek. 4). (H
TooOTNTA TOU KaPE ToU TEAIKA Ba TapeTe, 6a
eivar eAappwg Aydétepn and nv noootnta
vEPOU TIou pi&ate oTo dOXEIO TNG CUOKEUNG,
eneldr)  karowa  moodTNTa  vepoUu  Ba
artoppoPnBel and tn okoOvn Tou KAPE KATA TO
PATPAPpLONa Kal KAmola mocotnta Ba yivel
aTtuog).

TornoBetnoTE TNV KApPAPA TAVW OTN
Bepualvopevn TMAdka (S) kat BeBawwbeite OTL
€XEL TO KaTtakL TNG. Ol TPUTIOUAEG TIOU €XEL TO
KArakL Xpnolgevuouv otn dlatnenon Tou
APWHATOG TOU KAPE Kal yia To Adyo auTo, ya
va TO QVOIEETE TIPETEL VA TO AVACTNKWOETE
ano TNV MAEUPA TOU XEPOUALOU (eIK. 3).

BAaAte TOV KAQE OTO PIATPO, XPNOLLOTIOWVTAG
™ pedoupq, Kal TILECTE TOV OPOLOMOPPA (ELK.
5). Zav yeviké Kavéova va 8aleTte pia pegoupa
yeparn kagé (mepimou 7 ypap; 1/4 oz.) yia
KaABe @AuTZavi mou BéAeTe va QTIGEETE (TM.X.
10 pedoupeg yia va ¢Tiagete 10 gAutZavia).
MapoAa aut@, n TOCOTNTA TOU KAPE TIOU
TeAIKA Ba xpnolJorolnoete e€aptaral kat arnod
TA TIPOOWTIKA 0ag YoUuoTa.

XPNOLJOTIoLEITE HOVO KAPE KAANG TIOLOTNTOG
KAl LETPLAG AAEONG VIO KAPETLEPES UE PIATPO.
KAeiote TO KamdkL KAl TIATACTE TO OLAKOTITN
"coffee” (elk. 6). H KOKKIVN €VOEIKTIKY) Auxvia
"ON" ota aplotepd Tou dlakorTn, deixvel 6TL N
ouckeun eivat oe Aettoupyia. O kKagpeg Ba
apxioet va PByaivel pet@ anod  UeEPIKA
deutepdAernita kat Ba otapatnoet 6tav Ba
AKOUOETE TO XAPAKTNPLOTIKO Yapydaplopa OTo
TEANOG TOU PIATPAPIOUATOG.

4

Eival evreAwg puoloAoyIKO, KaTd Tn d1dpKela TOu
PIATpapiopaTog Tou Kagpeé, va Byaivelr amd Tn
OUOKEUN aTpog Kal va oxnpartifovral HEPIKEQ
OTAYOVEG UYPACiag KOVTA 0TO KATIAKI.

Metd TO QIATPAPLOMA, APrVOVTAG TIATNUEVO TO
olakértn "coffee", n Bepuawvéuevn mAGKa (S)
dlatnpel (eoTO KAl 0Tn O0WOTH BepUoKpaoia, Tov
KAPE TIOU TIEPLEXEL N KAPAPA.

NMnasz NA oTIAZETE CAPPUCCINO
MNwg va yepidere To Aé6BnTa pPE VEPO

—eBOWOTE TO TIWPA TOU
YUPICOVTAG TO aploTePOOTPOPA.
lepiote to doocopetpnth (K) vepolu pEXPL TN
ypauun 170 gr - 6 0z (K. 7).

Adelaote apyd TO vePd PEOA OTO AERnTa
apou TpwTa PeBawwbeite OTL 0 OLAKOMTING
"cappuccino" eival oBnotég kat o JLAKOTING
atpou eival KAEloTOG.

Mpoooxn: av xpelacTei va yeRioeTe TO A€6BnTa
oTav gival akoépa eoTog (.. 6TAV TEAEIDOEI
TO vepO €VW N PNXavh PTIAXVEl ak6pa cap-
puccino) mPooBEGTE MOVO T OUVIOCTWHEVN
moootnTa vepou KAI MHN ENIXEIPHZETE
MOTE NA TEMIZETE TO AEBHTA MEXPI THN
ENAEI=H MAX 170 gr -6 oz (eik. 8) yiaTi T0TE
TO YaAa dev 6a pOUCKWVEI KaAd.

MeTta kAeioTe TO MOUA TOUu AERNTA Yupilovtag
TO &e&lOOTPOPA.

Znueiwon: yia Adyoug ac¢aleiag otav o
AéBntag eival {eoT6g, dev eival duvatd va
avoi&ete To mpa enmeldn yupidel ev kevaw. Av
O£AETE VA TOV YEPIOETE, TIPETIEI VA TTIEPIUEVETE
MEXP! va €EavTAnBei evreAwg TO vePO mOU
mEPIEXEI | HEXPI VA KPUWOEL.

AéBnTa (D)

Enoéueveg mpooORKeg vepou oTO AéBNnTa

OL enodueveg MPooBNKeg vepou OTO AgfnTa
npémel va yivovral oUugwva pe ta o6ca
neplypdgpovTal otnv TIponyouUpEevn
napdaypapo kat MONO agou 10 vePO TOU
rnieplEXeL o AeRnTag e€aviAnbei TeAeing.

MNwg va ¢TiaEeTe "italian coffee” yia Tov cappuccino

Kat' apxdg nathote o dlakortn "cappuccing”
WOoTE 0 AEPnTAC aTHoU va CeoTabel evw
ETOLHACETE TOV LTAAIKO KAPE (ELK. 9).

lepioTte TNV KOPAPQA PE KPUO VEPO, PEXPL TN
0TABuN ToU avaypdpetal Mdvw oTnv kapdepa,
ardé v TAeupd ‘italian coffee", ywa va
PTIaEETE TOV EMBUUNTO aplBud PAuTlaviOV
cappuccino (aré 1 éwg 4 eAutCavia, k. 10).
Mpoooxn: Moté unv Eemepvare tnv €vaeign
"MAX" mavw otnv Kapapa emeidn, Karda Tn
AeiToupyia, auté 6a mpokaAoUoe diappon Tou
kap€ "italian coffee".

Pi€te 10 vePO TG KApdpag yeca oto doxeio
(k. 4) Kat unv ToroBeTelTE TNV KOPAPA TIAVWL
01N Beppavopevn nMAdka.
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* BdaATe TOV KO®E€ OTO QIATPO Kal TILEOTE TOV
OMOLONOPPa. Zav YEVIKO Kavova, va Balete
800 peloupeq Kapé (7+7 ypap; 1/4+1/4 oz.)
Yia ka0e @AuTgavi cappuccino mou BEAeTe va
PpTiIGEeTe. [NapdAa autd, n MooOTNTA TOU KAPE
Tou Ba xpnotuoronoete e€aptdral kat arnoé ta
MPOOWTIKA 00G YoUOoTa. XPNOLUOTIoLE(TE KapE
QIATpOU 1 TUTIOU PoOKA. Me TOV K€ TUToU
MOKa propeite va TidEeTe €vav KAAO ITAAIKO
cappuccino.

 KAelote TO KamMdKl KAQE Kal TMATAOTE TO
dlakortn "coffee” (elk. 6).

* Otav aKouoeTe T0 XOPAKTNPLOTIKO
yapydplopa Tou TEAOUG, BAATE TO QAUTLAVL
(Oxt amod MAAOTIKO ylati n BepudTnTa prnopel
va TO KATAOTPEWYEL) OTO KEVIPO TNG
Beppavopevng nMAGkag (ek. 11).

* 2& auTto TO Onueio, UETAKIVIOTE TO SLAKOTITN
MAPOXNG KAPE TIPOG TA Oe€ld WOTE O KAPEQ
(mepimou 60 cc) va apyxioel va TPEXEL OTO
@AutCavt (ewk. 11). H €€odog TOU KAPE
OTAMATA AQUTOMATA av APr)OETE TO JLAKOTTN
MApoxXNG KAPE.

Nwg va ¢TIGEeTe TO YaAa yia cappuccino

(O dwkormtng "cappuccino" mpémel va eival

Matnpevog.)

« [ va @Ta&ete TOV Ccappuccino, pi§te oTO
doxeio 1o mMARPEg YaAa, To omoio Sev mpémnel
va gival Bpacpévo, oute LeoTd. Me TO doxeio
YEUATO MEXPL TN YPaAuunn MAX uropeite va
eTIaEeTE 2 pe 3 @AutCavia. MOTE pnv
Eemepvare t™n orddun MAX (eik. 12) yiari,
HOAIG TEAEIWOEI O cappuccino, To YydAa
pmopei va ouveyidel va otader amé TO
OWANVAKI.

* Tlpwv apxioete Vv TmapoxH YAAAKTOG,
MEPIMEVETE VA avayel n TIOPTOKAAL Auxvia
"OK" mou OJeixvel OTL umapxel n OAVIKN
BeppoKpacia yia To POUCKWUA TOU YAAAKTOG.

*  BdaATte 10 QAUTCAVL UE TOV KAPE KATW arod TO
OowANVAakL Tou doxeiou YAAakTog, Bepawwbeite
OTL TO Ooxeio YyAAakTog eival  KaAda
ToTIoBETNUEVO, META YupiloTe TO OLAKOTITN
aTuoU apLoTEPOOTPOPA TOUAAXIOTOV KaTtd
pionl oTpopn. O appodg YAAAKTOG Ba apyioel
va Byaivel and To OWANVAKL Tou doxeiou
YaAaktog (elk. 13). 2g mepimtwon ToU
XPNoldoroleite PIKpA @AUTCavia, yia va
arnopuyeTe TO TUTOIALOMA TOU YAAQKTOG,
MPETIEL VA TIEPACETE TO TIPOOTATEUTIKO
KAAUUUO OTO CWANVAKL TOU SoXeloU YAAAKTOG
(ek. 14).

* Tlepiote TO OQAUTCAVL pe TNV emBUUNTY
noooTNTa aPpou YAAaKTog. MOALG To doxeio
adelaoel Kal n ouokeun apxioel va "Eepuod”,
KAeiote TOV QTUO Yupidoviag TO OLAKOMTN
oeklooTpopa. Avapeoa oTov €va cappuccino
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Kal TOV €MOMEVO va TEPIMEVETE TAVTA va
avaygel n evoelkTiKl Auxvia "OK £€toigog
atpog” (N).

« [la va oTaEeTe TEAEIO  cappuccino,
ouVvIOTWVTAlL Ol TIapakatw avaAoyieg: 1/3

Kape, 1/3 Ceotd yaAa kat 1/3 agpdédg
YAAQKTOG.
ZupBouAn: otav mnpgrel va  QTIAEETE

TIEPIOOOTEPO Qarid €va cappuccino, yia va
ETUTUXETE UEYaAAUTEPN Bepuokpaoia,
OUUPEPEL KaAUTepa va @TIAXVETE &va
QAUTZAVI KaPE espresso Tn Ppopda Kal UeTA va
TO YEUICeTE QUEOWG LE TOV APPO YAAQKTOG,
avtl va @Tiaxvete rnpwta oAa uali ta
PAUT{AVIa KapE Kal UOTEPQA va TA YEUICETE UE
TOV APPO YAAQKTOG.

» Tpwv offoete TOUG DLOKOTITEG, KAL YIA VA PNV
Eepabel 10 YaAa péoca oto doxeio kat OTO
YOAQKTWUATOTIONTY (KOKKLVOU XPWUATOG),
eival arnapaitnto va KAavete Tov KaBaplopod
ApEOWG LETA TN XPoN: YEMUIOTE TO dOXEIO TOU
YAAOKTOG He Alyo vepd Kal yupiote TO
OLAKOTTTN atuou. Me Tov Tporo autd o aTuOG
KaBapifel OAEG TIG OTIEG KAL TA CWANVAKLA TOU
YOAQKTWUATOTIOMTH.

Tnv mpw®TR ¢POpa TOU XPNOIMOTIOIEITE TN

OUOKEUR, YIO va a@aipECETE TV OCUR TOU

"kaivoUpylou"” Kal Kupiwg yia Tn OWOTAH

AeiToupyia, mTpPEMEl va XPNOIUOTIOINOETE THV

KAPETIEPA YIO MEPIKOUG KUKAOUG Tapaywyng

XWpPig OpwG va £XeTe BAAEI KAPE Kal va MAUVETE

To Aé6nTa aTpoU pe Tov €ERG TPOTO: YEHIOTE TOV

HE veEPO, avayTte To SIAKOTITH Kal META amé 5

AeriTd avoi§Te TO S1AKOIITH ATUOU KAl APnOTE va

adelaoel evreAwg (mepimou 15 Aenrrad).

KAOAPIZMOZXZ KAI ZYNTHPHZH
Mplv apxiocete omoladnmoTe eveépyela KaBapLlopuou
| OUVTAPNONG, AMTOCUVOEOTE TN OUCKEUT arod TO
NAEKTPIKO dikTUO, Byalovtag TO @IG.

NMwg va KabapioeTe To doXEi0o YAAAKTOG

EkteAéoTe Ta €ENG:

* A@aipéoTe TO doxeio YAAQKTOG, MATWVTAG TO
HOXAO "PRESS" kal TpaBauvtag Tautoxpova
MPOog Ta ravw. MNAUveTE pe Kpuo vepod.

*  AMoouvdEoTe TOV  YAAOGKTWHATOTIOWMTN,
natoviag To HOXAO (A) kal TpaBavrag
Tautoxpova Tpog Ta Tmavw (elk. 15).
AQalpEoTe TO AAOCTIXEVIO WIKTN, TIAUVETE Kal
KaBapiote ue Kpuo vepo T0
YOAQKTWUATOTIOMNTH, KUPIWG TIG OTIEG TOU (ELK.
16) (kaBapioTe pe TN Bonbewa pag BeAovag).
BeBawwBeite 611 n  Tpuritoa TOU eival
MOopKaplopévn pe 10 BéEAog B, dev eival
BOUAWMEV.

o
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Av o kaBapiopodg auTog dev yivetal META amd
KaABe XpAon Tng CUOCKEURG, gival duvaTtov To
YaAa va pn oag pouoKW®VEl KaAd, § va punv
YiveTal cwoTa n mpoopoéPnon Tou | va oTalel
amé To 6WANVAKI Tou doxEiou YAAAKTOG.
Apou kaBapiocete 6Aa Ta eEapthuaTa, TIPETEL
va &avartornobetnbouv pe 10 OCWOTO TPOTIO.
2UYKEKPLUEVA Befaiwbeite OTL 0O AACTIXEVIOG
MIKTNG eival KaAd tomoBeTnuévog, aAAlwg TO
@OUCKWUA TOU YAAAKTOG Mropel va unv
TIETUXEL.
MNa va JdisukoAuvOeite oTro kabBdpioua Tou
owArnva Tou doxeiou YAAaKTog, umopeite va
Xxpenoigomoinoete 10 Bouptodki (X) mou
ouUVvoOEeUEI TN OUOKEUN.

AAAo1 kaBapiopoi

*  KaBapiCeTte TAKTIKA KAl TNV KApA®a, TN OfKn
TOU QIATPOU KAL TO LOVIUO PIATPO.

e [ TOV KOBAPOPO TwWV  TIAAOTIKOV
egapTnuaATWY mg OUOKEUNG un
XpnolJoroleite OlaAUTEGQ n OKOVEG

KaBaplopou. Apkel éva HaAakO Tavi.
e TIOTE un Balete Tn OUCKEUN UECA OE veEPO.

5732104000/10.98
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A®AIPEZH AAATQN

Ta aAata 1ou TepLEXeEL TO vePd Pe TNV TIApodo

TOU XpOvou uropel va BOUAMGCOUV Tn CUCKEUN

eunodifovrag TNV KAAR Asttoupyia  Tng.

Eropévwg eival amapaitnto va agaipeite Tta

aAata Touldxlotov KaBe 40 KUKAOUG TIAPAYWYNG

KAQE.

a v agaipeon Twv aAATwV XPENOLUOTIONOTE TA

€0IKA ATTIOOKANPUVTIKA YIA KAPETIEPESG PIATPOU

Ta oroia 6a Bpeite oTO eumoplo. EVAAAAKTIKA,

uriopeite va xpnotlgorioioete  dompo  &idt

axkoAouBwvtag tTnv €&ng dladikaoia:

*  ByGAte and n ouokeur) To GIATPO XAwpiou
(ywa va pn Bpaxel pe &idt).

+ Pi&te 2 pAutCavia aorpo EidL kat 3 pAuTZavia
vePO UEOA OTO doxeio vepou.

* BdAte Vv kapaga navw otn Bepuatvopevn
TAGKQA Kal TO PIATPO XwpPIG kapE.

* [latmote 1o dwakormtn "coffee", apnote va
TpEEEL MOCOTNTA UYPOU (oM e €va PAUTLAvL
Kal LETA OBNOTE TN CUOKEUN.

* Aopnote To &L va evepyAoEL Yia pia wpa.

*  Avayte &ava Tnv KAQETIEPA KAl APrOTE va
adeldoel Kal To urtdAoLro uypo.

 ZegfyaAte Bdafoviag TN OUOKeEUn va
AELTOUPYNOEL HOVO UE veEPO TOUAdxloTov 3
Popeg (3 yepata doxeia vepou).

ZEPBIZ KAI ENMIZKEYH
2 mepimtwon PAGBNG ) KAKNG AelToupyiag Tng
OUOKeEUNGg, areubuvbeite OTO TANOCLECTEPO
eEouolodotnuévo 2€pPLg. O emokeuég Tou Ba
yivouv and un €&ouclodoTnuEVO TIPOOWTIKG
AKUPWVOUV TNV £yyunon.
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