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NOTA
EUOT_100130 Baristeo Excelsa

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Siga atentamente estas instrucciones de seguridad cuando
use el producto.

- Este icono significa: precaucion, superficie caliente.
& Las superficies accesibles son susceptibles de

calentarse durante el uso. Tenga cuidado de no
quemarse.

- Este aparato esta previsto para ser utilizado en aplicaciones
domeésticas y similares tales como:

o areas de cocina del personal en tiendas, oficinas
y otros entornos de trabajo;

o granjas;

o por parte de clientes en hoteles, moteles y otros
entornos de tipo residencial;

o entornos de tipo hostal (bed and breakfast en
inglés)

- Este aparato pueden utilizarlo personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento, si se les ha dado la supervision
o formacién apropiadas respecto al uso del aparato de una
manera segura y comprenden los peligros que implica.

- Los nifos no deben jugar con el aparato. La limpieza y el
mantenimiento a realizar por el usuario no deben realizarlos
los nifios sin supervision.

- ADVERTENCIA: la abertura de llenado no tiene que abrirse
durante el uso.

- ADVERTENCIA: tome precauciones para evitar el
derramamiento de liquidos sobre el conductor.
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ADVERTENCIA: un mal uso o un uso inadecuado puede
suponer un peligro tanto para el aparato como para el
usuario. Utilice este aparato para los fines que aparecen
descritos en este manual. La superficie del elemento
calefactor estd sometida a calor residual después del uso.
Desconectar el aparatoy desenchufar la alimentacién antes
de cambiar los accesorios o partes proximas que se mueven
durante el uso.

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

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

Advertencia: si el dispositivo cae accidentalmente en agua,
desconéctelo inmediatamente. {No toque el agua!
Inspeccione el cable de alimentacién regularmente en
busca de dafos visibles. Si el cable presenta dafios, debe
ser reparado por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de
Cecotec para evitar cualquier tipo de peligro.

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

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

Este dispositivo no esta disefiado para funcionar a través de
temporizadores o sistemas de control remoto externos.
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Apagueydesenchufeelproductodelafuentedealimentacion
cuando no esté siendo usado y antes de limpiarlo. Tire del
enchufe para desconectarlo, no tire del cable.
Supervise a los ninos para asegurarse de que no jueguen
con el producto. Es necesario dar una supervision estricta si
el producto esta siendo usado cerca de nifios.
Coloque el aparato en una superficie seca, estable, planay
resistente al calor.
No use el producto bajo las siguientes circunstancias:
o Dentro o encima de cocinas eléctricas o de gas,
hornos calientes o cerca del fuego.
o Sobre superficies blandas (como alfombras) o
donde pueda volcarse durante su uso.
o En exteriores o areas con altos niveles de
humedad.
No cubra el dispositivo mientras esté en funcionamiento.
No deje el producto sin supervisién durante su
funcionamiento. Desconéctelo de la toma de corriente
cuando acabe de utilizarlo o cuando salga de la estancia.
No intente reparar el dispositivo por su propia cuenta.
Péngase en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica
oficial de Cecotec para cualquier duda.
Para asegurar el correcto funcionamiento del dispositivo, la
limpieza y el mantenimiento del producto ha de realizarse
de acuerdo con este manual de instrucciones. Apague y
desenchufe el producto antes de moverlo o limpiarlo.
No lave el aparato en lavavaijillas.
No se acepta ninguna responsabilidad de los dafos
eventuales o personales que pudieran derivar del mal
uso del producto o del incumplimiento de este manual de
instrucciones.
Este producto puede ser utilizado por nifios a partir de 8
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anos si han sido supervisados o instruidos acerca del uso
del aparato de forma segura y si comprenden los peligros
qgue conlleva. La limpieza y el mantenimiento del producto
no debera llevarse a cabo por nifos/as menores de 8 afos
0 que no estén siendo supervisados. Mantenga el producto
y su cable fuera delalcance de los nifios menores de 8 anaos.
No coloque la cafetera en ningln mueble mientras esté en
marcha.

SAFETY INSTRUCTIONS

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

All safety instructions must be closely followed when using
the appliance.
This symbol means “Caution, hot surface” Accessible
& surfaces are likely to heat up during use. Be careful
not to burn yourself.
This appliance is intended for domestic and similar uses,
such as:
o staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;
o farms;
o by customers in hotels, motels and other
residential settings;
o bed and breakfast environments.
This appliance can be used by people with reduced physical,
sensory, or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning the use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.
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Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance should not be carried out by unsupervised
children.

WARNING: the filling opening must not be opened during
operation.

WARNING: take precautions to avoid spillage of liquids on
the cable.

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

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

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

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

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

This appliance is not intended to be operated by means of an
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external timer or separate remote-control system.
Turn off and unplug the appliance from the mains supply
when not in use and before cleaning it. Pull from the plug,
not the cable, to disconnect it from the outlet.
Supervise children to prevent them from playing with
the appliance. Close supervision is necessary when the
appliance is being used by or near children.
Place the appliance on a dry, stable, flat, heat-resistant
surface.
Do not use the appliance under the following circumstances:
o On ornear a gas or electric hob, in heated ovens,
or near open flames.
o On soft surfaces (such as carpets) or where it
may tip over during use.
o QOutdoors or in areas with high humidity levels.
Do not cover the appliance during operation.
Never leave the appliance unattended during use. Unplug it
from the mains supply when you finish using it or when you
leave the room.
Do not try to repair the appliance by yourself. Contact the
official Cecotec Technical Support Service for advice.
Cleaning and maintenance must be carried out according to
thisinstruction manualto make sure the appliance functions
properly. Turn off and unplug the appliance before moving
and cleaning it.
Do not wash the appliance in dishwashers.
No liability is accepted for any eventual damage or personal
injuries derived from misuse or non-compliance with this
instruction manual.
This appliance can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they

I BARISTEO EXCELSA



understand the hazards involved. Cleaning and maintenance
of the appliance must not be carried out by children under
8 years of age or who are not being supervised. Keep this
appliance and its power cable out of reach of children under
the age of 8.

- Do not place the machine on a piece of furniture while itis in
operation.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

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

- Veuillezsuivrecesinstructionsdesécuritétresattentivement
lorsque vous utilisez l'appareil.

- Cette icOne signifie : attention ! Surface chaude. Les
& surfaces accessibles peuvent atteindre de

températures élevées pendant lutilisation. Faites
attention a ne pas vos briler!

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

o les cuisines du personnel dans les magasins, les
bureaux et autres environnements de travail ;

o fermes;

o par les clients dans les hotels, les motels et
d'autres environnements résidentiels ;

o environnements de chambres d'hotes (type bed
and breakfast).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

N'utilisez pas l'appareil dans les circonstances suivantes:

o dans ou sur des cuisines électriques ou a gaz,
dans des fours chauds ni pres du feu ;

o sur des surfaces molles (comme les tapis) ou
des surfaces desquelles l'appareil pourrait se
renverser pendant utilisation ;

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

Ne recouvrez pas l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'il est en
fonctionnement. Si vous n'allez plus lutiliser ou si vous
sortez de la piece, débranchez-le de la prise de courant.
N'essayez pas de réparer l'appareil vous-méme. Veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec pour
tout doute ou renseignement.
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Pour assurer le correct fonctionnement de lappareil, le
nettoyage et l'entretien doivent étre réalisés en accord avec
ce manuel d'instructions. Eteignez et débranchez l'appareil
avant de le déplacer ou de le nettoyer.

L'appareil ne convient pas pour un nettoyage au lave-
vaisselle.

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

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

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

SICHERHEITSHINWEISE

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

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

- f Dieses Symbol bedeutet: Vorsicht, heifde Oberflache.

14

Zugangliche Flachen konnen sich bei der Benutzung
erwarmen. Passen Sie auf, dass Sie sich nicht
verbrennen.
Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Haushalten und
ahnlichen Anwendungen vorgesehen, wie z. B.:
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o Klchenbereiche fur Mitarbeiter in Geschaften,
BUros und anderen Arbeitsumgebungen;
o Bauernhofe;
o von Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

o Bettund Fruhstuck Umgebungen
Dieses Gerat kann von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.
WARNUNG: Die Einfulléffnung darf wahrend des Betriebs
nicht gedffnet werden.
WARNUNG: Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeiten in
den Kanal gelangen.
WARNUNG: Falsche oder unsachgemafse Verwendung kann
sowohldasGeratalsauchdenBenutzergefahrden.Verwenden
Sie dieses Gerat fur die in dieser Bedienungsanleitung
beschriebenen Zwecke. Die Oberflache des Heizelements ist
nach dem Gebrauch einer Abwarme ausgesetzt.
Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Zubehorteile oder in der Nahe befindliche Teile, die sich
wahrend des Gebrauchs bewegen, austauschen.
Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der auf
dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung
Ubereinstimmt und dass der Stecker geerdet ist.
Tauchen Sie das Netzkabel, den Stecker oder jegliche nicht
entfernbaren Teile des Gerates nicht ins Wasser oder andere
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Flussigkeiten ein und lassen Sie die elektrischen Anschlusse
nicht in Kontakt mit Wasser kommen. Stellen Sie sicher,
dass lhre Hande vollig trocken sind, bevor Sie die Steckdose
berUhren oder das Gerat einschalten.

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

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

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

Dieses Gerat funktioniert nicht Uber Timer oder externe
Fernbedienungssysteme.

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

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

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, stabile, flache und
hitzebestandige Flache.
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Verwenden Sie das Gerat nicht unter den folgenden
Umstanden:

o In oder auf Elektro- oder Gasherden, heiRen Ofen

oder in der Nahe von Feuer.

o Auf weiche Oberflache wie Teppiche, wo das

Gerat beim Verwenden umkippen koénnte.

o ImFreienoderanOrtenmithoherLuftfeuchtigkeit.
Bedecken Sie nicht das Gerat wahrend des Betriebs.
LassenSiedasProduktbeimVerwendennichtunbeaufsichtigt.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie
das Gerat nicht mehr benutzen oder wenn Sie den Raum
verlassen.

Versuchen Sie niemals das Gerat selbst zu reparieren.
Sollten Sie Information bendtigen bzw. Zweifel beseitigen
kontaktieren Sie den offiziellen technischen Kundendienst.
Die Reinigung und die Wartung sollten gemafd dieses
Bedienungsanleitung durchgefihrt werden, um einen
ordungsgemafien Betrieb des Gerates zu gewahrleisten.
Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie es reinigen oder
bewegen.

Das Gerat ist nicht spulmaschinengeeignet.

Das Unternehmen Ubernimmt keine Haftung tber mégliche
Schadenwegen unsachgemafier Verwendung des Produktes
oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen.

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

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

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

Seguire attentamente queste istruzioni di sicurezza quando
si usa l'apparecchio.

- f Questo simbolo significa: attenzione, superficie
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calda. Le superfici accessibili possono riscaldarsi

durante l'uso. Fare attenzione a non bruciarsi.
Questo apparecchio e destinato alluso in applicazioni
domestiche e simili, come ad esempio:

o aree di cucina per il personale di negozi, uffici e

altri ambienti di lavoro;
o aziende agricole;
o dai clienti di hotel, motel e altri ambienti
residenziali;

o ambienti di bed and breakfast
Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o con mancanza
di esperienza e conoscenza, a condizione che abbiano
ricevuto supervisione o istruzioni sull'uso dell'apparecchio
in modo sicuro e che comprendano i pericoli connessi.
| bambini non devono giocare con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate da bambininon
sorvegliati.
ATTENZIONE: non aprireilserbatoio dell'acqua durante l'uso.
ATTENZIONE: prendere le dovute precauzioni per evitare la
fuoriuscita di liquidi sulle connessioni elettriche.
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ATTENZIONE: un uso incorretto o improprio puo mettere
in pericolo l'utente e danneggiare 'apparecchio. Utilizzare
questo apparecchio per gli scopi descritti in questo manuale.
La superficie dell'elemento riscaldante e soggetta a calore
residuo dopo l'uso.

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

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

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

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

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

Questo apparecchio non e stato progettato per funzionare
tramite timer o sistemi di controllo remoto esterni.
Spegnere e scollegare l|apparecchio dalla fonte di

BARISTEQ EXCELSA I 19



20

alimentazione quando non in uso e prima di pulirlo. Togliere
la spina per scollegare l'apparecchio, non tirare il cavo.
Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
l'apparecchio. Sorvegliare strettamente i bambini se si usa
l'apparecchio in loro prossimita.
Collocare l'apparecchio su di una superficie asciutta, stabile,
piatta e resistente al calore.
Non usare l'apparecchio nelle seguenti circostanze:

o Dentro o sopra cucine elettriche o a gas, forni

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

o All'esterno o aree con alti livelli di umidita.
Non coprire l'apparecchio mentre e in funzione.
Non lasciare lapparecchio incustodito durante il
funzionamento. Scollegarlo dalla presa di corrente quando
non lo si utilizza o quando si esce dalla stanza.
Non tentare di riparare 'apparecchio per conto proprio. Per
qgualsiasi dubbio, contattare il Servizio di Assistenza Tecnica
ufficiale di Cecotec.
Per garantire il corretto funzionamento dell'apparecchio,
la pulizia e la manutenzione devono essere effettuate
secondo questo manuale di istruzioni. Spegnere e scollegare
l'apparecchio prima di muoverlo o pulirlo.
L'apparecchio non e lavabile in lavastoviglie.
Non si accetta nessuna responsabilita derivata dai danni
eventuali o personali che possano essere conseguenza di
un uso improprio dell'apparecchio o inadempienze di questo
manuale di istruzioni.
Questo prodotto puo essere utilizzato da bambini di eta pari
o superiore a 8 anni, a condizione che siano stati sorvegliati
o istruiti sulluso dell'apparecchio in modo sicuro e che
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ne comprendano i pericoli. La pulizia e la manutenzione
del prodotto non devono essere eseguite da bambini di
eta inferiore a 8 anni o che non siano sorvegliati. Tenere il
prodotto e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

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

INSTRUCOES DE SEGURANCA

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

Siga atentamente estas instrucbes de seguranca quando
usar o aparelho.

Este icone significa: cautela, superficie quente. As
& superficies  acessiveis sao  suscetiveis ao

aquecimento durante a utilizacao. Tenha cuidado
para nao se queimar.
Este aparelho foi concebido para a utilizacao domeéstica,
como por exemplo:

o cozinhas, lojas, escritorios e outros ambientes de

trabalho;
o quintas;
o porclientes em hotéis, motéis e outros ambientes
residenciais;

o hostals (tipo bed and breakfast em inglés)
Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou
com falta de experiéncia e conhecimentos, se lhes tiver sido
dada a supervisao ou as instrucdes relativas a utilizacdo do
aparelho de uma forma segura e compreenderem os perigos
envolvidos.
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Nao permita que as criancas brinquem com o aparelho. A
limpeza e manutencao do aparelho ndo devem ser efetuadas
por criancas sem supervisao.

ADVERTENCIA: a abertura de enchimento ndo deve ser
aberta durante a utilizacao.

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

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

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

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

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

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

Adverténcia: Nao utilize o aparelho se o cabo, a tomada
ou a estrutura apresentarem danos ou se nao funcionar
corretamente, sofreu alguma queda ou foi danificado.
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Ndotorca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque em superficies quentes. Ndo deixe que o
cabo esteja sobre a borda da superficie de trabalho ou do
balcao.
Este aparelho nao estd desenhado para funcionar através de
temporizadores ou sistemas de controlo remoto externos.
Desligue e desconecte o aparelho da corrente elétrica
guando nao estiver a ser usado e antes de o limpar. Puxe da
ficha para o desconectar, nao puxe pelo cabo.
Supervisione as criancas para se certificar de que nao
brinquem com o produto. £ necessério dar supervisao estrita
se o0 aparelho estiver a ser usado perto de criancas.
Cologue o aparelho numa superficie seca, estavel, plana e
resistente ao calor.
Nao use o aparelho em nenhuma destas circunstancias:
o Dentro ou em cima de cozinhas elétricas ou gas,
fornos quentes ou perto de fogo.
o Sobre superficies suaves (como tapetes) ou onde
possa virar e cair durante o uso.
o Em exteriores ou areas com altos niveis de
humidade.
Nao cubra o aparelho enquanto estiver a funcionar.
Nao deixe o aparelho sem supervisao durante o seu
funcionamento. Desconecte-o da tomada de corrente
quando acabar de o utilizar ou quando abandonar o lugar
onde estiver colocado.
Nao tente reparar o dispositivo por conta prépria. Por favor,
contacte o Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec se tiver
alguma duvida.
Para garantir o correto funcionamento do aparelho, as
tarefas de limpeza e manutencao devem ser feitas de acordo
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com este manual de instrucoes. Desligue e desconecte o
aparelho antes de o mover ou limpar.

Nao lave o aparelho na maquina da louca.

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

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

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

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het product
gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig(e) gebruik
of gebruikers.

Volg aandachtig de voorschriften wanneer u dit toestel
gebruikt.

- f Dit symbool betekent: voorzichtig, heet oppervlak.
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Toegankelijke oppervlakken zijn gevoelig voor
verhitting tijdens het gebruik. Let op dat u zich niet
verbrandt.
Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in huishoudelijke en
soortgelijke toepassingen zoals:
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o personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere werkomgevingen;
o boerderijen;
o door klanten in hotels, motels en andere
residentiéle omgevingen;

o bed and breakfast omgevingen
Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens
of met gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat en de gevaren ervan begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en
onderhoud door de gebruiker mogen niet zonder toezicht
door kinderen worden uitgevoerd.
WAARSCHUWING: De vulopening mag tijdens het gebruik
niet worden geopend.
WAARSCHUWING: neem voorzorgsmaatregelen om morsen
van vloeistoffen op de bestuurder te voorkomen.
WAARSCHUWING: onjuist of oneigenlijk gebruik kan zowel
het toestel als de gebruiker in gevaar brengen. Gebruik dit
apparaat alleen voor de in deze handleiding beschreven
doeleinden. Het oppervlak van het verwarmingselement
wordt na gebruik blootgesteld aan restwarmte.
Schakelhetapparaatuitentrekdestekkeruithetstopcontact
voordat u accessoires of onderdelen die tijdens het gebruik
bewegen, verwisselt.
Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de
spanning vermeld op het classificatielabel van het apparaat
en dat het stopcontact geaard is.
Dompel de voedingskabel, de stekker of andere onderdelen
van het apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen.
Stel de elektrische verbindingen niet bloot aan water. Raak
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het product enkel aan met droge handen.
Waarschuwing: als het product per ongeluk in het water
valt, trek dan onmiddellijk de stekker er uit. Raak het water
niet aan!
Inspecteer de kabel regelmatig op zichtbare schade. Als de
kabel beschadigd is moet deze gerepareerd worden door de
Technische Dienst van Cecotec om elk gevaar te vermijden.
Waarschuwing: Gebruik het toestel niet als de kabel, de
stekker of de behuizing beschadigd zijn of niet correct
werken of als ze gevallen zijn.
De voedingskabel mag niet verwrongen, dubbelgevouwen,
uitgerektofbeschadigd worden.Beschermhettegenscherpe
randen en warmtebronnen. Zorg ervoor dat de kabel geen
hete oppervlakken aanraakt. Laat de kabel niet over de rand
van het werkoppervlak of het aanrecht uitsteken.
Dit apparaat is niet ontworpen om gebruikt te worden met
een externe timer of afstandsbediening.
Schakelhetapparaatuitentrekdestekkeruithetstopcontact
als u het niet gebruikt of voordat u het schoonmaakt. Trek
aan de stekker om hem te verwijderen uit het stopcontact
en niet aan de kabel.
Houd toezicht op kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet
met het product spelen. Strikt toezicht is noodzakelijk als
het product gebruikt wordt in de buurt van kinderen.
Plaatshettoestelopeenvlak,stabiel,droogenhittebestendig
oppervlak.
Gebruik het product nietonderdevolgende omstandigheden:

o In of op elektrische of gasfornuizen, hete ovens

of in de buurt van vuur.
o Op zachte oppervlakken (bv. tapijt) of waar het
kan kantelen tijdens het gebruik.
o Buitenofinruimtesmeteenhogeluchtvochtigheid.
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Bedek het apparaat niet als het is ingeschakeld.

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

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

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

Het toestel is niet geschikt voor de vaatwasser.

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

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

Plaats het apparaat niet op een meubel terwijl het draait.
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

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

Podczas korzystania z produktu nalezy doktadnie
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa.

- f Ten symbol oznacza: uwaga, gorgca powierzchnia.
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Dostepne powierzchnie mogg sie nagrzewac
podczas uzytkowania. Uwazaj, aby sie nie poparzyc.
To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i
podobnych zastosowan, takich jak:
o kuchnie pracownicze w sklepach, biurachiinnych
srodowiskach pracy;
o gospodarstwa rolne;
o przez klientéw w hotelach, motelach i innych
srodowiskach typu mieszkalnego;
o S$rodowiska typu hostel (bed and breakfast w
jezyku angielskim)
To wurzadzenie moze by¢ uzywane przez o0soby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze osoby nieposiadajgce doSwiadczenia
i wiedzy, jesli znajdujg sie pod odpowiednim nadzorem i
zostaty przeszkolone w zakresie korzystania z urzgdzenia w
bezpieczny sposéb i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie
i konserwacja urzadzenia, ktére ma przeprowadzac
uzytkownik nie mogag by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.
OSTRZEZENIE: podczas uzytkowania nie wolno otwierac
otworu wlewowego.
OSTRZEZENIE: zachowaj érodki ostroznosci, aby unikngc¢
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rozlania ptynéw na przewadd.

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

Wytgcz urzgdzenie i odtgcz zasilanie przed wymiang
akcesoriow lub znajdujgcych sie w poblizu czesci, ktore
poruszajg sie podczas uzytkowania.

Upewnij sie, ze napiecie sieciowe jest zgodne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej produktu oraz, ze
wtyczka jest uziemiona.

Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani zadnej innej czesci
produktuwwodzielubinnejcieczyaniniewystawiajpotgczen
elektrycznych na dziatanie wody. Przed dotknieciem wtyczki
lub witgczeniem urzadzenia upewnij sie, ze twoje rece sg
catkowicie suche.

Uwaga: Jesli urzgdzenie przypadkowo wpadnie do wody,
natychmiast odtgcz je od zasilania. Nie dotykac wody!
Regularnie nalezy sprawdzac przewdd zasilajgcy pod katem
uszkodzen. Jesli przewdd jest uszkodzony, musi zostac
naprawiony przez oficjalny Serwis Pomocy Technicznej
Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego rodzaju niebezpieczenstw.
Ostrzezenie: Nie uzywaj produktu, jesli przewdéd, wtyczka
lub obudowa sa uszkodzone lub jesli produkt dziata
nieprawidtowo, zostat upuszczony lub uszkodzony.

Nie nakrecaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
kabla zasilajgcego. Chron go przed ostrymi krawedziami i
Zzrédtami ciepta. Nie pozwdl, aby przewdéd dotykat gorgcych
powierzchni. Nie pozwdl, aby przewdd zblizyt sie do
krawedzi powierzchni roboczej lub blatu.

To urzgdzenie nie zostato zaprojektowane do pracy z

BARISTEQ EXCELSA I 29



30

zewnetrznymi minutnikami lub systemami zdalnego
sterowania.

Wytgcz i odtgcz urzadzenie od Zrddta zasilania, gdy nie jest
uzywane i przed czyszczeniem. Pociggnij za wtyczke, aby j3
odtaczy¢, nie ciggnij za przewad.

Nadzoruj dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem. Konieczny
jest scisty nadzor, jesli produkt jest uzywany przez dzieci lub
w ich poblizu.

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

Nie uzywaj urzadzenia w nastepujgcych okolicznosciach:

o Wewnatrz lub na powierzchni kuchenek
elektrycznych lub gazowych, gorgcych
piekarnikéw lub w poblizu ognia.

o Na miekkich powierzchniach (takich jak dywany)
lub w miejscach, w ktdérych moze sie przewrécic
podczas uzytkowania.

o Na zewngtrz lub w obszarach o wysokiej
wilgotnosci.

Nie przykrywaj urzgdzenia w trakcie jego dziatania.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.
Odtgcz od gniazdka elektrycznego, gdy skonczysz z niego
korzystac lub gdy wyjdziesz z pokoju.

Nie prébowac¢ samodzielnie naprawia¢ urzadzenia. W
razie jakichkolwiek pytan skontaktuj sie z oficjalng pomoca
techniczng Cecotec.

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

Nie myj urzadzenia w zmywarce.
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- Nie ponosimy odpowiedzialnosci za ewentualne szkody lub
obrazenia ciata wynikajgce z niewtasciwego uzytkowania
produktu lub nieprzestrzegania niniejszej instrukcji obstugi.

- Ten produkt moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od 8 lat
wzwyz, jeslisg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane
wzakresiebezpiecznegokorzystaniazurzgdzeniairozumieja
zwigzane z tym zagrozenia. Czyszczenie i konserwacja
produktu nie moga by¢ wykonywane przez dzieci w wieku
ponizej 8 lat lub bez nadzoru. Przechowuj urzadzenie i jego
przewod poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku zycia.

- Nie nalezy umieszczac urzgdzenia na meblach podczas jego
pracy.

OBSAH

Pozorneé si prectéte nasledujici pokyny pred pouzitim vyrobku.

Uchovejte tento navod pro budouci pouZiti nebo pro nové

uzivatele.

- Peclivédodrzujtetytobezpecnostnipokynybéhem pouzivani
vyrobku.

- Tato ikona znamena: Pozor, horky povrch! Pristupné
& povrchy jsou nachylné k zahfati béhem pouZivan.

Davejte pozor, abyste se nepopalili.

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

o kuchyniské prostory pro zaméstnance v
obchodech, kanceldfich a jinych pracovnich
prostredich;

o nafarmach;

o Vv hotelech, motelech a dalSich ubytovacich
zarizenich, kde jsou pouzivany klienty;

o Vv ubytovacich zafizenich jako jsou hostely (v
anglickém jazyce bed and breakfast).
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Tento spotrebic mohou pouzivat osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud byly pod
dohledem nebo byly proskoleny o pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a rozumi souvisejicim nebezpecim.
Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Cigténi a udrzbu, kterou
ma provadet uzivatel, nesmi provadeét déti bez dozoru.
VAROVANI: Plnici otvor nesmfi byt béhem pouZivani otevien.
VAROVANTI: Dbejte na to, aby nedoslo k rozliti kapalin na
vodic.

VAROVANI: Nesprdvné nebo nevhodné pouzivani miize
predstavovat nebezpeci pro pfristroj i uzivatele. PouZivejte
toto zarizeni pouze k ¢innostem popsanym v tomto navodu.
Povrch topného télesa je po pouziti vystaven zbytkovému
teplu.

Vlypnéte spotrebi¢ a odpojte jej od napajeni pred vymeénou
prislusenstvi nebo blizkych ¢asti, které se béhem pouzivani
hybou.

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

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

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

Varovani: Vyrobek nepouzivejte, pokud je poskozeny kabel,
zastrcka nebo konstrukce, nebo pokud nefunguje spravne,
spadl nebo byl poskozen.
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Nezkrucujte, neohybejte, nenatahujte ani neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchd.
Nenechte kabel vycnivat pres okraj pracovni plochy nebo
kuchynskeé linky.

Toto zafizeni neni urceno k provozu prostifednictvim
externich ¢asovact nebo systému dalkového ovladani.
Vlypnéte a odpojte vyrobek od elektrické sité, pokud jej
nepouzivate, a pred cisténim. Pro jeho odpojeni zatdéhnéte
za zastrcku, netahejte za kabel.

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

Spotrebic¢ postavte na suchy, stabilni, rovny a zaruvzdorny
povrch.

Nepouzivejte vyrobek za nasledujicich okolnosti:

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

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

o Venku nebo na mistech s vysokou vlhkosti.

Zarizeni behem provozu nezakryvejte.

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

NepokouSejte se zafizeni opravovat sami. Kontaktujte
Oficialni technickou asistencni sluzbu spolec¢nosti Cecotec v
pripade jakychkoli pochybnosti.

Pro zajisténi spravného provozu zarizeni je nutné provadet
cisténi a udrzbu vyrobku v souladu s timto navodem Kk
pouziti. Pfed prenasenim nebo cisténim vyrobek vypnéte a
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odpojte od sité.

- Nemyjte spotfebic v mycce nadobi.

- Zapripadnéskodynebozranéniosobvdisledkunespravného
pouzivani vyrobku nebo nedodrzeni tohoto navodu k pouziti
neprebirame zadnou odpoveédnost.

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

- Nepokladejte kavovar na nabytek, pokud je v provozu.

GUVENLIK TALIMATLARI

Uriini  kullanmadan 6nce asagidaki talimatlan dikkatlice
okuyun. Bu kilavuzu ileride basvurmak veya yeni kullanicilar
icin saklayin.
- Uriini kullanirken bu giivenlik talimatlarina dikkatlice uyun.
- Bu simgenin anlam:: dikkat, sicak yuzey. Erisilebilir
& yuzeyler kullanim sirasinda isinmaya karsi hassastir.
Yanik yaralanmalarina karsi dikkatli olun.
- Bucihaz, ev tipi ve benzeri uygulamalarda kullanilmak tzere
tasarlanmistir:
o Magazalar, ofislervedigercalismaortamlarindaki
personel mutfak alanlari;
o Ciftlikler;
o otellerde, motellerde ve diger konut ortamlarinda
musteriler tarafindan;
o vyatakvekahvaltiortamlarinda (bed and breakfast
ingilizce)
- Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri sinirli
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veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin
guvenlibirsekilde kullanilmasina iliskin gozetim veya talimat
verildigi ve olasi tehlikeleri anladiklari takdirde kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve bakim, gozetim
olmadan cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

UYARI: Su haznesi kullanim sirasinda acik birakilmamalidir.
UYARI: iletken kablo lizerine sivi dékilmesini dnlemek icin
gerekli onlemleri alin.

DIKKAT: yanlis veya uygunsuz kullanim hem cihazi hem de
kullaniciyi tehlikeye atabilir. Bu cihazi bu kilavuzda aciklanan
amaclar icin kullanin. Isitma elemaninin ylzeyi kullanimdan
sonra artik 1siya maruz kalir.

Kullanim sirasinda hareket eden aksesuarlari veya yakindaki
parcalari degistirmeden 6nce cihazi kapatin ve glc
kaynaginin fisini cekin.

Elektrik geriliminin drtn etiketinde belirtilen gerilimle ayni
oldugundan ve fisin topraklama oldugundan emin olun.
Kabloyu, fisi veya Urtnun herhangi bir parcasini suya veya
baska bir siviya koymayin. Elektrik baglantilarini suya maruz
birakmayin. Fise dokunmadan veya Urunu acmadan Once
ellerinizin tamamen kuru oldugundan emin olun.

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

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

DIKKAT! Elektrik kablosunda gbézle goriliir hasar olup
olmadigini dizenli olarak kontrol edin. Kablo hasar
gormusse, herhangi bir tehlikeyi 6nlemek icin resmi Cecotec
teknik destek Servis Merkezi tarafindan onarilmalidir,
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Guc kablosunu bukmeyin, egmeyin, germeyin veya hasar
vermeyin. Sivri kenarlardan ve isi kaynaklarindan koruyun.
Kablonun sicak yuzeylere temas etmesine izin vermeyin.
Kablonun calisma ylUzeyinin veya tezgahin kenarindan disari
cikmasina izin vermeyin.
Bu cihaz harici zamanlayicilar veya uzaktan kumanda
sistemleri araciligiyla calismak tzere tasarlanmamistir.
Kullanilmadiginda ve temizlemeden 6nce urunu kapatin
ve fisini prizden cekin. Kapatmak icin fisi cekin, kabloyu
cekmeyin.
Cocuklarin cihazla oynamadiklarindan emin olun. Cihaz
cocuklarin yakininda kullanilacaksa siki gozetim gereklidir.
Cihazi duz, sabit, kuru ve sicaga dayanikli bir ylzeye
yerlestirin.
Asagdaki durumlarda cihazi kullanmayin
o Elektrikliveyagazliocaklarinicindeveya tzerinde,
sicak firinlarda veya atesin yakininda.
o Yumusak ylzeylerde (6rn. halilar) veya kullanim
sirasinda devrilebilecegi yerlerde.
o Ack havada veya yuksek nem oranina sahip
alanlarda.
Cihaz calisir durumdayken Uzerini ortmeyin.
Calisma sirasinda Urtnud gozetimsiz birakmayin. Kullanmayi
bitirdiginizde veya odadan ciktiginizda fisini prizden cekin.
Cihazi kendiniz onarmaya calismayin Herhangi bir problemle
karsilasma durumunda resmi Cecotec Teknik Destek Servisi
ile irtibata gecin.
Cihazin sorunsuz calismasini saglamakicin, urintn temizligi
ve bakimi bu kullanim kilavuzuna uygun olarak yapitmalidir.
Uriinii tasimadan veya temizlemeden 6nce kapatin ve fisini

I BARISTEO EXCELSA



cekin.

- Cihazi bulasik makinesinde yikamayin.

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

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

- Calisirken makineyi bir mobilya parcasinin tizerine koymayin.

INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

Llegiu les instruccions seguents atentament abans d'utilitzar el
producte. Conserveu aquest manual per a referencies futures o
nous usuaris.
- Seguiu atentament aquestes instruccions de seguretat quan
feu servir l'aparell.
- Aguestaiconasignifica: precaucio, superficie calenta.
& Les superficies accessibles son susceptibles
d'escalfar-se durant l'ds. Aneu amb compte de no
cremar-se.
- Aquest aparell esta previst per ser utilitzat en aplicacions
domestiques i similars com ara:
o arees de cuina del personalde botigues, oficines i
altres entorns de treball;
o granges;
o per part de clients en hotels, motels i altres
entorns de tipus residencial,
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o entorns de tipus hostal (bed and breakfast en
angles)

Aquest aparell el poden utilitzar persones amb capacitats
fisiques,sensorialsomentalsreduidesomancad'experiencia
i coneixement, sempre i quan se'ls hagi donat la supervisié
o formacié apropiades respecte a l'Us de laparell d'una
manera segura i havent compres els perills que implica.
Els nens no han de jugar amb laparell. La neteja i el
manteniment que l'usuari ha de fer no han de ser duts a
terme per nens sense supervisio.
ADVERTIMENT: l'obertura d'ompliment no s'ha d'obrir durant
l'ds.
ADVERTIMENT: preneu precaucions per evitar el vessament
de liquids sobre el conductor.
ADVERTIMENT: un mal ds o un Us inadequat pot suposar un
perill tant per a l'aparell com per a l'usuari. Utilitzeu aquest
aparell perals fins que apareixen descrits en aquest manual.
La superficie de l'element calefactor esta sotmesa a calor
residual despreés de l'Us.
Desconnecteu l'aparell i desendolleu l'alimentacié abans
de canviar els accessoris 0 parts properes que es mouen
durant l'Us.
Assegureu-vos que el voltatge de xarxa coincideixi amb el
voltatge especificat a l'etiqueta de classificacio del producte
i que l'endoll tingui presa de terra.
No submergiu el cable, l'endoll o qualsevol altra part de
l'aparell en aigua o qualsevol altre liquid, ni exposeu les
connexions electriques a l'aigua. Assegureu-vos que teniu
les mans completament seques abans de tocar l'endoll o
engegar el producte.
Advertiment: si el dispositiu cau accidentalment a l'aigua,
desconnecteu-lo immediatament. No toqueu l'aigua!
Inspeccioneu el cable d'alimentacit regularment a la recerca
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de danys visibles. Si el cable presenta danys, ha de ser
reparat pel Servei d'Assistencia Tecnica Oficial de Cecotec
per a evitar qualsevol tipus de perill.
Advertiment: No utilitzeu el producte si el cable, l'endoll o
'estructura presenten danys o sinofuncionen correctament,
han patit alguna caiguda o han estat malmesos.
No retorceu, doblegueu, estireu o danyeu el cable
d'alimentacié. Protegiu-lo de vores esmolades i fonts de
calor. No permeteu que el cable toqui superficies calentes.
No deixeu que el cable surti sobre la vora de la superficie de
treball o el taulell de cuina.
Aquest dispositiu no esta dissenyat per funcionar mitjancant
temporitzadors o sistemes de control remot externs.
Apagueu i desendolleu el producte de la font d'alimentacié
guan no estigui sent usat i abans de netejar-lo. Estireu
l'endoll per desconnectar-lo; no estireu el cable.
Superviseu els nens per assegurar-vos que no juguin amb
el producte. Es necessari donar una supervisio estricta si el
producte esta sent usat a prop de nens.
Colloqueu l'aparell en una superficie seca, estable, plana i
resistent a la calor.
No utilitzeu el producte sota les circumstancies segulents:

o Dins o sobre de cuines electriques o de gas, forns

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

o Aexteriors o arees amb alts nivells d'humitat.
No cobriu el dispositiu mentre estigui en funcionament.
No deixeu el producte sense supervisié durant el seu
funcionament. Desconnecteu-lo de la presa de corrent quan
acabeu d'utilitzar-lo o quan sortiu de l'estanca.
No intenteu reparar el dispositiu pel vostre compte. Per a
qgualsevol dubte o consulta, poseu-vos en contacte amb el
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Servei d'Assistencia Tecnica Oficial de Cecotec.

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

- No renteu l'aparell al rentaplats.

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

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

- No poseu la cafetera en cap moble mentre estigui en marxa.

OAHlIEZ AZ®AAEIAZ

AlaBAOTE  TIPOCEKTIKA  TIC  TTOPAKATW  0dnyiec  TTpIv

XPNOIMOTIOINCETE TNV OUOKeUr. PUAGETE auTd TO €yXEIPIBIO YIa

MEANOVTIKA ava@opd 1} yia VEOUG XPrOTEG.

- AKOAOUBAOTE TTPOCEKTIKA QUTES TIG 0dnyieg ao@algiag Katd
TN XPrion Tou TTPOIOVTOG.

- AuTO TO €IKOVIOIO ONUaiVEl: TIPOCOXH, KAUTH ETTIPAVEIQ.
& O1 Trpoofaociyeg  em@dveieg  €ivar  mOave  va

BepuavBouv katd Tn Xpnon. MNpocégre yia va unv

KOEITE.

- AuTth n ouokeury TTPOOPICETAl YIO XPAON O€ OIKIOKEG Kal
TTOPOUOIEG EQAPHOYEG OTTWG:
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O XWPOUG Koudivag TTPOCWTTIKOU O€ KATAOTHPATA,
ypageia kalr GAAa epyaoiakda TepiBaAAova,
o QAYPOKTHMATA,
o amd TeAATEG Ot gevodoyeia, MOTEA Kal AAAEG
KATOIKIEG,
o TrepIBAAovVTa OTTwG XOOoTeA (TUTTOU bed and
breakfast).
AuTl n ouokeuny PTTOPEl va xpnoigotroinBei amd droua
ME MEIWMPEVEG OWHMATIKEG, aIoONTNPIOKEG 1 dlavoNnTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWYV, EQOCOV £XOUV
A&Ber emTiBAewn 1 0dnyieg OXETIKA PE TN XPHON TNG OUCKEUNG
ME aO@aAr TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.
Tamaidid dev rpéTTel va Traifouv pe Tn ouokeur. O KaBapiouog
KAl N OUVTAPNON TTOU TTPETTEI VO KAVEI O XPOoTNG OEV TTPETTEI
va yiveral atro Taidid Xwpeig eTTiBAswn.
MPOEIAOMNOIHZH: To dvoiypa yepiopatog dev TTPETTEl va
avoiyel Kata TN dIAPKEIA TNG XPonG.
MPOEIAOMNOIHZH: AdBete TTPOQPUAAGEEIC YIO VA ATTOPUYETE
TN diappor) uypwv oTov 0dnyo (KaAwdIo).
MPOEIAOMNOIHZH: H AavBacpévn 4 akatdAAnAn Xxpnon
uTTOpPEl va B€oel og KivOouvo TOCO T OUOKEUN OCO Kal TOV
XPAOoTN. XpNOIYOTIOINOTE AUTH T OUOKEUN YIO TOUG OKOTTOUG
TTOU TTEPIYPA@OVTAI OTO TTAPOV eyxelpidlo. H em@paveia Tou
BepuavTIKOU OTOoIXEIOU TTAPAPEVEN CEOTH META TN XPHON.
ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KOl ATTOOUVOECTE TNV TTAPOXN)
pEUPATOC TTPIV AAAAEETE TO £EAPTAATA A TO KOVTIVA PEPN TTOU
KivouvTal KaTd TN Xprnon.
BeBaiwBeite 611 n TGon TOU BIKTUOU AVTIOTOIXEI TNV TACN TTOU
AVAQEPETAl OTNV ETIKETA OVOUOAOTIKWY XAPAKTNPIOTIKWY TOU
TIPOIGVTOG Kal OTI N TTPICa €ival YEIWPEVN.
Mnv BuBiCete TO KOAWDdIO, TNV TTPIla 1} OTTOI0ONTIOTE GAAO
€EAPTNUA TOU TTPOIOVTOG O€ VEPOD I OTTOI0ONTTOTE AAAO UYPO Kal
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MNV eKOETETE TIG NAEKTPIKEG OoUVOEDEIG 0€ vePS. BeBaiwBeite
OTI Ta XEPIO OOG €ival EVTIEAWG OTEYVA TTPIV AyYiEETE TNV TTPIla
Il EVEPYOTTOINCETE TO TTPOIOV.
Mpocidotroinon: €dv n ocuokeun TT€oEl KATd AABog 0TO veEPD,
BydaATe apéowg 10 BUoua atd Tnv Tpila. Mnv ayyilete 1O
vePO!
EAEyXETE TAKTIKA TO KOAWDIO TPOYODOCIAG YIa TUXOV OPATEG
{nMiES. Eav 1o kaAwdio £xel TTapouaidoel Katrolo TTpORANua,
TIPETTEI VA ETTIOKEUQOTEI ATTO TO ETTICNMO KEVTPO ECUTTNPETNONG
NG Cecotec yia va unv TTPoKUWEl OTTOI00NTTOTE KivOUVOG.
Mpoegidotroinon: Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR] €Av TO
KOAWBIO, N TTPIda 1] 0 OKEAETOG TNG OUCKEUNG €XOUV UTTOOTEI
N4, €av dev Asitoupyei cwoTA 1 €XEl TTECEL.
Mnv oTpiPeTe, AUYICETE, TEVTWVETE | KATOOTPEPETE TO KAAWDIO
Tpo@odoaoiag. MpooTaTéWTe TO ATTO AIXUNPEG AKPES KAl TTNYEG
BepudTNTAC. MnVv agrivete 10 KAAWOSIO va ayyilel KAUTEG
em@aveieg. Mnv a@rivete T0 KAAWDIO va TTPOEEEXEI TTAVW ATTO
TNV AKPN TNG ETTIPAVEIOG EPYATIAG ] TOU TTAYKOU £pYACiag.
AUTA n ouokKeur dev €xel oxedIOOTEN yIa va AEITOUPYEI HECW
EEWTEPIKWYV XPOVOBIAKOTITWY 1 EEWTEPIKWYV OUCTNUATWY
TNAEXEIPIOUOU.
ATTEVEPYOTTOINOTE KOl OTTOOUVOECTE TO TIPOIOV aTTd TNV
TTAPOX PEUPATOC OTAV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE KAI TTPIV OTTO TOV
KaBapiopo. TpaBrigte atrd TNV TTPICa yIa va TO ATTOOUVOEOTETE,
MNV TpaBREeTE TO KAAWDIO.
EmBAéTeTe Ta TTAIdIG yia va diacpalioeTe OTI dev TTailouv
ME TN ouokeun. ATTaiTeital auoTtnpr] €TTiBAewn €av 1O TTPOIOV
XPNOIJOoTToIEiTAlI KOVTA O€ TTaIdId.
ToTmoBeTAOTE TN CUOKEU O€ HIa OTEYVH, OTABEPN, ETTITTEDN
Kal BEPUOAVOEKTIKY ETTIQAVEIQ.
Mnv XpNOIKOTIOIEITE TN CUOKEUH UTTO TIG aKOAOUBEG CUVONKEG:
o Méoa i} Tavw o€ NAEKTPIKEG KOUCLiVEG 1] KOUCIVEG
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agpiou, € KAUTOUG POUPVOUG 1) KOVTA O€ QWTIA.
o 2& MOAAOKEG emQAveleg (OTTWG XOANIG) 1 OTTOoU
MTTOPEI va TTECEI KATA TN XPron.
o 2€ €CWTEPIKOUG XWPOUG I O€ TTEPIOXEG ME UWNAD

eTTiTTEdQ UYypATiag.
Mnv KQAUTITETE TN OUOKEUN KATA TN A&ITOUpyia TnG.
Mnv a@AVETE TN CUOKEUR XWpPIg eTTIBAEWN KaTtd TN AsiToupyia.
ATTOOUVOEDTE TNV aTTO TNV TIPICa OTAV TEAEIWOETE TN XPNON
TNG 1 6TaV QUYETE ATTO TO OWUATIO.
Mnv ETTIXEIPAOETE VA ETTIOKEUACETE T OUOKEUN POVOI 0aG.
Edv €xete epWTACEIG, ETTIKOIVWVIOTE UE TO ETTIONUO KEVTPO
ecuttnpéTnong mng Cecotec.
MNa va diac@aAioTei n owOTA A€IToupyia TNG OUOKEUNG, O
KaBapIioudg Kai n ouvTipnon TNG CUCKEUNG TTPETTEI VA YivETal
oUPQWVA PE TIG TTAPOUCEG 0ONYIEG XPrONG. ATTEVEPYOTTOINOTE
KOl aTmroouvOEOTE T OUOKEUR aTTd Tnv TIpida TTpIvV TNV
METOKIVAOETE ) TOV KABAPIGUO.
Mnv TTAEVETE T CUOKEUN OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Kauia euBuvn dev avaAapBaveral yia TUXov (NUIEG 1 CWUATIKEG
BAGPEeC TTOU TTPOKUTITOUV aTTO KOKA XPAON TOU TTPOIOVTOC N
MN CUPPOPOWON UE TIG TTAPOUCEG 0ONYIES XPrONG.
AUTO TO TTPOIGV PTTOPEi Va XpnoigoTtroinBei atd aidid nAikiag
atro 8 eTwv Kal Avw, epooov £xouv AdBer eTTiBAewn  0dnyieg
OXETIKA YE TN XPNON TNG OUOCKEUNG ME QOQOAN TPOTTO Kal
€QOOOV KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TToU evEXEl. O Kabaploudg
KAl N ouvTPNON TOU TTPOIOVTOG OEV TTPETTEI VA YIVETAI TTO
TadId KATW Twv 8 €Twv | Xwpic emifAewn. KpatAoTe Tn
OUOKEUN Kal TO KaAWdIO TNG HakpId atrd TTaudid KATw Twv 8
ETWV.
Mnv TOTTOBETEITE TNV KOQETIEPA OE KATIOIO E£TTITTAO EVW
AEIToupyEi.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES
Fig. 1 Partes

Valla de la bandeja calienta tazas
Bandeja Calienta Tazas

Mango de Vapor

Mandémetro de Presién de Café

Goma Antiquemadura

Cabezal del Grupo de extraccién de café
Portafiltro

Lanceta de Vapor

Pantalla Tactil

Bandeja de recoge gotas

Tapa del depdsito de Agua

Mango del Agua Caliente

Mango de Ajuste de Presién de extraccién del café
Lanceta del Agua Caliente

Manémetro de la Presidon de Vapor
Palanca para activar la extraccién de café
Interruptor de Encendido

Patas

POPPOZErASTIOMMOO® >

Fig. 2 Display

1. Botdn Set
2. Aumentar
3. Disminuir

Fig. 3

1. Salida drenaje para bandeja portafiltros

2. Orificio de salida drenaje para bandeja portafiltros
3. Selector de tipo de entrada de agua

4. Entradade agua

NOTA:
Los graficos de este manual son representaciones esquematicas y puede que no coincidan
exactamente con los del producto.
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2. ANTES DE USAR

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

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

- Retireeltapén de silicona del depésito de agua en caso de que la cafetera lo contenga para
facilitar la salida del agua.

- Limpie todos los componentes desmontables.

Contenido de la caja:

- Portafiltro de doble salida

- Portafiltro de una salida

- Filtrosimple

- Filtrodoble

- Cepillo de limpieza para grupo de extraccién de café

- Filtro ciego para limpieza interna

- Prensador de café

- Protector de la superficie caliente del grupo de extraccién
- Tuberfa de entrada agua (26.3x29.5 mm/ PE pipe / 3/8)
- Tuberfa de salida de agua (216%x222 mmx1.5m/PV(C)

- Conector répido para entrada de agua (x2)

- Abrazadera

- Boquilla de 4 salidas para la lanceta del vaporizador

Requerimientos minimos para funcionamiento correcto:
- Temperatura ambiente: Por encima de 1°C, por debajo de 40°C

- (alidad del agua: Por favor, utilice agua mineral natural o agua filtrada.
- Presion de agua nominal (suministro de agua automatico): 0.1-0.4 MPa
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3. FUNCIONAMIENTO
3.1 Puesta en marchay primer uso

- Siva a utilizar la cafetera con entrada de agua por toma directa de la red:

- Siga los siguientes pasos:

1. Conecte un extremo deltubo de entrada de agua al conector de entrada situado en la parte
inferior de la maquina. Para ello, bastara con que apriete el tubo hacia el interior. Después,
cologue la manilla inferior de seleccién de entrada de agua hacia atras de la cafetera
en direccién antihoraria para que la cafetera extraiga agua de la tuberia que acaba de
conectar, taly como se muestra en la FIG. 3 de este manual.

2. Pulse el interruptor de encendido hacia abajo. La maquina bombeara el agua
automaticamente y escuchara el sonido de la bomba funcionando.

NOTA: Para el primer uso, levante la palanca hasta que salga agua del grupo de extracciony
después devuélvase a su posicion original.

NOTA: Al utilizar este modo entre en el modo de configuracién para cambiar también el tipo de
entrada del agua. Esto se explica mas abajo en el apartado “3.1. Primer uso”

Siva a utilizar la cafetera con depésito de agua:

- Encaso de que vaya a usar agua del depdsito de agua y no de la toma de entrada de agua,
bastara con que gire el selector de entrada de agua hacia al frente de la cafetera:

1. Vierta agua en eltanque de agua al maximo. Encontrard una linea en la parte superior que
indica el nivel maximo de agua.

2. CGireelselectorde entrada de agua hacia al frente de la cafetera en direccién horaria (modo
depdsito de agua).

3. Pulse el interruptor de encendido hacia abajo. La maquina bombeara el agua
automaticamente y escuchara el sonido de la bomba funcionando.

NOTA: Para el primer uso, levante la palanca hasta que salga agua del grupo de extracciény
después devuélvase a su posicién original.

NOTA: Al utilizar este modo entre en el modo de configuracién para cambiar también el tipo de
entrada del agua. Esto se explica mas abajo en el apartado “3.1. Primer uso”

Precalentamiento

Después de terminar de bombear agua, la maquina comenzara a precalentarse y la pantalla
mostrara la temperatura de precalentamiento. Cuando se calienta a la temperatura
establecida, la maquina dejarad de precalentar. La primera vez que encienda la maquina, el
tiempo de precalentamiento serd de aproximadamente 6 minutos.
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NOTA: Incluso si el precalentamiento no termina, la maquina también puede preparar café,
pero la temperatura del café o del agua sera baja.

3.2 Ajuste de los parametros internos

- Visualizacion de la temperatura

Aliniciar la cafetera el display muestra la temperatura H1 que hace referencia a la temperatura
de la caldera de preparacion del café. Para cambiar a la temperatura de la caldera de vapory

agua caliente pulse "+" si desea volver a la temperatura de la caldera de preparacién del café
pulse “-"

- Tiempo de preinfusién

Presione el botén SET (Fig.2 - 1) una vez, vera que en el display se muestra “PXX" parpadeando.
Se trata de los segundos de pre-infusién Entonces, puede presionar “+/-" para ajustar el
tiempo que quiera que se pre-infusiones el café (XX significa los segundos de pre-infusion (el
rango de tiempo serd de 0 a 30 segundos.)

- Temperatura de la caldera para preparacién de café (H1)

Presione el boton SET dos veces, para mostrar la temperatura de la caldera de preparacion
de café, puede presionar "+/-" para ajustar la temperatura (el rango de temperatura serd de
80-102°C, con un valor predeterminado de 93°C)

- Temperatura de la caldera para vapor y agua caliente (H2)

Presione el botén SET tres veces, para mostrar la temperatura de la caldera de vapor y agua
caliente, puede presionar “+/-" para ajustar la temperatura (el rango de temperatura sera de
110-135°C, con un valor predeterminado de 125°C)

- Seleccién de entrada de agua

Presione la tecla SET cuatro veces hasta que vea “FO" parpadeando, puede presionar “+/-"
para cambiar de FO a F1. (FO significa suministro del depdsito de agua, F1 significa suministro
de agua del grifo). De manera predeterminada aparecerd la opcién FO, pero si usted usa la
cafetera con la toma de agua por tuberia, deberd seleccionar F1.

- Modo preparacién
Presione elbotén SET cinco vecesy la maquina estara lista para funcionar, la pantalla mostrara
el tiempo de preparacién cuando comience a preparar el café.

- Modo Eco

La maquina entrara en modo ECO sin ninguna operacién durante unos 28 minutos. La pantalla
mostrard 'ECO". Presione cualquier botén para activarla. Cuando la maquina pase al modo ECO,
la pantalla mostrara ECO (se cortara toda la electricidad). Presione la tecla SET de nuevo hasta
que la maquina esté lista para funcionar, tal y como se explica en los pasos anteriores.
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NOTA: Esta es la configuracién predeterminada: P02/93/125/F0
3.3 Preparar café
Para hacer un Espresso y/o un Espresso doble siga las siguientes instrucciones:

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

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

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

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

3. Suba la palanca hacia arriba para activar la salida de agua durante unos segundos, esto
ayudara a eliminar restos de otros cafés anteriores y de precalentar la salida de café para
una mejor extraccién de los aromas.

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

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

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

6. Laextraccion del café seva adividir en 2 fases. Primero, altirar de la palanca hasta los 45°
la cafetera realiza una preinfusién de 3 bares con el agua proveniente directamente del
sistema calentador. Para la segunda fase, debe tirar de la palanca hasta dejarla totalmente
en horizontal, a unos 90°, en ese momento comenzara la extraccion de café a 9 bares. En el
display se mostraran los segundos que esta tardando la extraccién del café, cuando quiera
detenerla, empuje la palanca hacia abajo, dejdndola totalmente vertical.
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NOTA: Al dejar la palanca a 45° no observard que la presion del mandémetro de café sufre
ningln incremento hasta los 3 bares, esto se debe a que la presién de la primera fase proviene
directamente del sistema calefactor y este no estd conectado con el manémetro. Cuando
empiece la 2n fase observara que el manémetro si alcanza 9 bares debido a que esta presién
proviene directamente de la bomba.

7. Al preparar el café, también puede mover la palanca de café para ajustar la presion,
gire a la izquierda para reducir la presién o gire a la derecha para aumentarla. Después
de preparar el café, gire la palanca de presién del café hacia el extremo derecho para
mantenerla abierta (Fig. 5)

8. Elcafé estara listoy la cafetera volvera al modo de espera en cuanto termine.

9. CGire a laizquierda para quitar el portafiltro después de terminar, saque los posos de café,
limpie el filtro, el portafiltro y la salida del difusor de café para el préximo uso.

NOTA: Para evitar la acumulacién de restos de café molido en el grupo de extraccion, se
recomienda tirar de la palanca hacia arriba de nuevo para que circule un poco de agua y
arrastre los restos de café consigo, aytdese del accesorio cepillo de limpieza para grupo de
extraccién de café. Después, se puede complementar la limpieza pasando un pafio hiimedo.

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

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

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

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

- Molienda de café: Este factor es uno de los mas importantes a tener en cuenta. Se
debe ajustar el nivel de molienda en el molinillo para evitar que el café molido sufra los
siguientes procesos:

- Lavado excesivo y rapido: Un molido del café muy grueso puede provocar
que el café se lave muy répido, esto provocard que por el portafiltros salga
una gran cantidad de café sin cremay sin sabor.
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- Sobre-extraccion: Un molido de café muy fino puede provocar que el café
tarde mucho en extraerse, ademas la cantidad de café que saldra sera
muy pequena.

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

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

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

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

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

Conratiosde extracciénde 1:2 obtenemos cafés mas establesyequilibrados, recomendados
para café de especialidad de menor desarrollo.

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

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

NOTA: Se recomienda el uso de una bascula de precisién para café donde medir el tiempo y
peso tanto del café molido como el café ya extraido.
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Temperatura de extraccion: Se recomienda una temperatura de extraccién de 90 a 94°C.
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NOTA: Para cada tipo de café molido debera encontrar el equilibrio entre su cafetera, el nivel
de molienda y la fuerza con la que lo prense. Para ello es normal si con cada tipo de café
debe preparar varios espressos hasta encontrar el equilibrio entre los factores anteriormente
mencionados.

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

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

- Descalcificacién: La acumulacién de sedimentos calcéreos en el dispositivo puede
provocar un aumento de la presién de salida y una reduccién de la cantidad de agua que
sale para la extraccién del café, esto provoca mal funcionamiento del dispositivo.

3.5 Cémo hacer un buen café Cappuccino

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

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

NOTA: Utilice una taza de acero inoxidable, y el didametro de la taza no debe ser inferiora 70 = 5
mm, debido a que el volumen de la leche aumentara después de espumar.

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

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

3.6 Espumar leche usando el vaporizador

El vaporizador se utiliza para espumar la leche y obtener una leche mucho mas cremosa.

NOTA: Utilice siempre leche entera y fria para obtener los mejores resultados.

1. Utilice una taza de acero inoxidable, vierta liquido frio hasta 1/2 taza sin superar la
hendidura de la boquilla;
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NOTA: El didmetro de la taza no debe ser inferiora 70 = 5 mm.

2. Para extraer vapor empuje la palanca de vapor hacia usted o hacia delante el vapor
saldra. Si empuja hacia usted la palanca podra bloquear la salida de vapor y mantener el
flujo de vapor para espumar la leche. Si empuja hacia delante podrd mantener de forma
manual la salida de vapor para limpiar el vaporizador.

3. Cologue una jarra debajo de la boquilla de vapor, para la colocacién de la jarra de leche
respecto al vaporizador siga la posicién de la FIG. 4. Debe colocar la boca del vaporizador
unos centimetros por debajo de la leche.

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

4.  Empuje la palanca de vapor hacia usted o hacia delante para sacar el vapor de forma
automatica o manual respectivamente, deje que la boquilla del vaporizador se inserte en
el liquido. Para obtener una leche espumada cremosa debe observar como se forma un
remolino en elinterior de la taza y el vaporizador no hace un ruido chirriante.

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

5. Mueva la palanca accionadora de vapor hacia su posicién de apagado cuando se alcance
la temperatura deseada, ahora el vapor esta parado, abra de nuevo la palanca si desea
seguir haciendo vapor.

Nota: Limpie la boquilla de vapor inmediatamente después de usarla, para evitar que se formen
incrustaciones en la leche. Pase un pafio himedo por el vaporizadory vuelva a dispensar vapor

para eliminar cualquier resto de leche que pueda haberse quedado dentro del vaporizador.

ATENCION: Precaucion con la alta temperatura de la salida de agua caliente cuando esté en
uso.

3.4. Agua caliente

Para extraer agua caliente siga los siguientes pasos:

1. Cuando la presién de vapor sea mayor de 0, empuje la palanca de agua caliente hacia usted
o hacia delante y el agua saldra. Si empuja hacia usted la palanca podra bloquear la salida

de agua y mantener el flujo de agua caliente. Si empuja hacia delante podrd mantener de
forma manual la salida de agua caliente.
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NOTA: Cuando la presién de vapor sea =0, el agua estara fria

2. Cuandoelagua caliente alcance el nivel deseado, vuelva a colocar la palanca en su posicién
inicial para detener la dispensa de agua.

ATENCION: Cuando termine de hacer agua caliente, por favor no toque el tubo de agua caliente
inmediatamente para evitar quemaduras.

NOTA: Controle la temperatura seleccionada para el calderin de vapor y agua para que al sacar
agua no tire también un caudal de vapor.

3.5 Apagado de la cafetera y proteccion contra congelacion
Para apagar la cafetera:

Pulse el botén de encendido, la maquina se apagara.
Por favor, recuerde apagar la fuente de alimentacién externa (o el interruptor principal) y
la fuente de agua cuando la maquina no esté en uso.

3. Sinecesita transportar la maquina o no la va a utilizar durante mucho tiempo, vacie el
agua de la caldera; la vélvula de vaciado se encuentra debajo de la maquina (FIG. 7)
ATENCION: Para evitar quemaduras, por favor no drene el agua cuando la presién de vapor >0,

apague la maquina durante dos horas antes de drenar.

NOTA: Para desenroscar la vélvula de vaciado, utilice una llave fija deln® 17 o una llave ajustable.

ATENCION: si la temperatura de la maquina de café es inferior al punto de congelacién,
provocara dafios en el equipo, Para evitar que la maquina de café se congele y se agriete
durante el transporte o el almacenamiento, siga los pasos anteriormente explicados antes de
apagar la maquina de café.

Para proteger la maquina contra congelaciones la maquina debe drenar su liquido tanto de la
caldera para preparacion de café como la de preparacién de vapor y agua caliente, para ello
siga las instrucciones siguientes:

Drenaje de la caldera de preparacién de café:

1. En el modo de preparacién, cambie el sistema de entrada de agua mediante depdsito
de agua. Para ello gire el selector de entrada de agua hacia al frente de la cafetera en
direccién horaria (modo depésito de agua).

2. Presionaelbotdn de configuracién dos veces lentamente para ingresar almodo de servicio
(ajustable por el modo de suministro de agua FO incorporado) mediante la valvula.

3. Agrega aproximadamente 1litro de agua al tanque.

4. Prepara un recipiente vacio lo suficientemente grande para recoger toda el agua de la
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caldera de preparacién.

Levanta la palanca de preparacién de café: cuando el suministro estd en modo tanque
(mientras que en FO el suministro esta cortado), saldra café caliente del cabezal del grupo
hasta que no salga mas agua.

Vuelva a colocar la palanca en su modo de reposo para cortar la salida de agua.

El drenaje de la caldera de preparacion de café habra finalizado.

Drenaje de la caldera de vapor:

1.

Después de completar el drenaje de la caldera de preparacion, procede inmediatamente al
drenaje de la caldera de vapor.

Prepara un recipiente de 3 litros o mas para recoger agua caliente.

Baja la palanca del agua caliente para liberar agua caliente y espera hasta que no salga
mas agua.

4. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Realice la limpieza répida de la maquina siguiendo las instrucciones.

La maquina debe apagarse y enfriarse.

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

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

Limpie todos los accesorios desmontables en agua y séquelos bien.

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

4.1 Descalcificacion de la cafetera

La maquina acumulara depdsitos de cal después de un largo periodo de uso. Para garantizar el
uso normal de la maquina, es necesario descalcificarla cada 2 meses.
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Cambie el modo de entrada de agua desde el depdsito de agua como se ha explicado
anteriormente. Coloque el portafiltro con el filtro doble y luego a mitad de ciclo cambielo
por el simple.

Vierta el agua y el descalcificador en el tanque hasta la linea de MAX, siga la proporcién
de agua y descalcificador que indique el propio descalcificador. Utilice productos
recomendados para realizar esta descalcificacion.

Encienda la cafetera para seguir el siguiente proceso:
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3.1. Realice 20 cafés dobles
3.2. Saque vapor de agua 10 veces, durante varios segundos cada vez
3.3. Saque agua caliente 10 veces, durante varios segundos cada vez

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

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

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

5.1. Realice 20 cafés dobles

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

5.3. Saque agua caliente 10 veces, durante varios segundos cada vez

6. Apague la maquina. Después de que la maquina se enfrie, abra la valvula de drenaje de
aguaydrene elagua.

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

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

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

4.2 Filtro ciego

El accesorio de filtro ciego se utiliza para la limpieza interna de la salida del café. Para ello
coloque el filtro doble en el portafiltro y encima de este con la parte lisa sobre los orificios del
filtro. Ponga un poco de polvo de limpieza dentro y coloque el portafiltro en la cafetera.
Realice varios cafésy corte la extraccién de esto a los 5 segundos, vera como aumenta mucho
la presién. Después retire el portafiltros y el filtro ciego y limpie con agua y un pafio hiimedo.
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5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

La bomba no
para de trabajar
pero no sale
agua

No hay suficiente agua en el
calderin

Deje que la bomba llene el calderin de
vapor

La valvula de drenaje esta
abierta

Cierre la valvula de drenaje

Algln conducto esta
bloqueado

Descalcifique la maquina

La maguina no funciona
correctamente

Por favor, péngase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

Hay una mala conexién en la

Revise la entrada de agua de la toma,
puede que la tuberia no esté bien

portafiltro esta dafiada

Elagua cae entrada de agua iad
por fuera de la encajada
cafetera Hay malas conexiones de Por favor, péngase en contacto con el
tuberias internas Servicio de Atencién Técnica de Cecotec
Hay demasiado café en el filtro
Y o Eche menos cantidad de café en el filtro
Elcafé y es0 genera presion en exceso
sobresale por ) L .
P Hay restos de café en el grupo |Limpie los restos de café existentes del
el grupo de . . . . .
o de extraccién del café anterior. | café anterior
extraccion,
pero no por el La junta de sellado entre
portafiltro el grupo de extraccién y el Cambie la junta de sellado

56 | BARISTEQ EXCELSA




ESPANOL

No sale el café
o sale muy poca
cantidad

El café es demasiado fino,
cuando lo presiona crea
una placa compacta que no
permite el paso del agua

Use café de molienda un poco més
gruesay trate de prensarlo menos

Hay mucho café

Reduzca la cantidad de café utilizado

Ha prensado mucho el café

Reduzca la presion con la que compacta
la pastilla de café

Hay componentes internos
dafiados

Por favor, péngase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

No sale vapor o
agua caliente

La cafetera estda en proceso de
precalentamiento

Deje que el calderin de café se caliente
hasta la temperatura adecuada

La boquilla del vaporizador
estd obstruida

Limpie la boquilla del vaporizador con
jabon desengrasantey vuelva a probar.
Descalcifique la maquina

Algln conducto interno esta
obstruido

Descalcifique la maquina

Algln conducto esta dafiado

Por favor, péngase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

En eldisplay se
muestra F3

No hay agua o el depésito de
agua no esta bien colocado

Rellene el depésito de agua

En eldisplay se
muestra E1

El sensor de temperatura
del calderin de café tiene
un problema o la lectura es
inferior a -1°C o superior a
180°C

Revise la méquinay si la condiciones

de trabajo estan por debajo de 0°C o

son superiores a 180°C, deje enfriar 30
minutos en este segundo caso. Sino es
asi, Por favor, pongase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

En el display se
muestra E3

La bomba ha estado usédndose
mas de 5 minutos

Apague la cafeteray déjala reposar 5
minutos, después vuelva a utilizarla.
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En el display se
muestra E4

El sensor de temperatura
del calderin de vapory agua
caliente tiene un problema o
la lectura es inferiora -1°C o
superior a 180°C

Revise la méquinay si la condiciones de
trabajo estan por debajo de 0°C. Sino es
asf, Por favor, péngase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

En el display se
muestra E7

La cafetera ha dispensado
mas de 2 minutos de café
continuado.

Pare de hacer café o apaguey encienda
la méquina de nuevo.

En el display se
muestra E9

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

Cierre la salida de vapor y agua caliente,
si el problema persiste péngase en
contacto con el Servicio de Atencién
Técnica de Cecotec

En el display se
muestra 888 al
iniciar

Visualizacién incompleta

Por favor, péngase en contacto con el
Servicio de Atencién Técnica de Cecotec

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: EU01_100130
Producto: Baristeo Excelsa

Voltaje: 220-240V
Frecuencia: 50 Hz

Potencia: 2750 - 3260 W
Depédsito de agua: 2,5 L
Tamano de la cafetera: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Sistema de calefaccién:

- 1 Calderin de acero inoxidable de 300 mL para café

- 1 Calderin de acero inoxidable de 2L para vapory agua caliente
Bomba y bares: Bomba vibratoria 15 bares

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

del producto.

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

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

8. GARANTIAY SAT

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

Se recomienda que las reparaciones se efectiien por personal especializado.

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

9. COPYRIGHT

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

Decorative handles

Cup warming tray

Steamer lever

Coffee pressure gauge

Steamer rubber grip

Coffee diffuser

Portafilter

Steamer

Touch display

Drip tray

Water tank cover

Hot water lever

Coffee extraction pressure adjustment lever
Hot water spout

Steam pressure gauge

Lever to activate coffee extraction
Power switch

Feet

POPPOZErASTIOMMOO® >

ig. 2 Display

)
aga

SET button
Increase
Decrease

Fig. 3

Drainage outlet valve
Drainage outlet hole
Water inlet selector
Water inlet connector

AW PR

NOTE:
The graphics in this manual are schematic representations and may not exactly match the
device.
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2. BEFORE USE

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

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

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

Clean all detachable components.

Box content:

Double spout portafilter

Single spout portafilter

Single filter

Double filter

Cleaning brush for brewing system

Blind filter for internal cleaning

Coffee tamper

Hot surface protector of the brewing system
Water inlet pipe (26.3x29.5 mm/ PE pipe / 3/8)
Water outlet pipe (216x222 mmx1.5m/PVC)
Quick connector for water inlet (x2)

Clamp

4 outlet nozzle for the steamer

Minimum requirements for proper operation:

Room temperature: above 1°C, below 40 °C
Water quality: use natural mineral water or filtered water.
Nominal water pressure (automatic water supply): 0.1-0.4 MPa
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3. OPERATION
3.1Start-up and first use

If you are going to use the coffee machine with tap water supply

- Carry out the following steps:

1. Connect one end of the water inlet pipe to the water inlet connector at the bottom of the
appliance. To do this, simply squeeze the pipe inwards. Then, turn the water inlet selector
that is at the bottom of the appliance to the right so that the appliance draws water from
the pipe you have just connected, as shown in Fig. 3.

2. Press the power switch down. The appliance will pump the water automatically and you
will hear the sound of the pump running.

NOTE: for the first use, lift the hot water lever until water flows out of the brewing system and
then return it to its original position.

NOTE: when using this mode, enter the configuration mode to change the type of water inlet as
well. This is explained below.

If you are going to use the coffee machine with a water tank

- In case you are going to use the water inlet from the water tank and not from the water
inlet connector, simply turn the water inlet selector to the left.

1. Pour water into the water tank up to the MAX mark. You will find a line at the top indicating
the maximum water level (MAX).

2. Turnthe water inlet selector to the left (water tank mode).
Press the power switch down. The appliance will pump the water automatically and you
will hear the sound of the pump running.

NOTE: for the first use, lift the hot water lever until water flows out of the brewing system and
then return it to its original position.

NOTE: when using this mode, enter the configuration mode to change the type of water inlet as
well. This is explained below.

Preheating

After finishing pumping water, the coffee machine will start preheating and the display
will show the preheating temperature. When heated to the set temperature, the appliance
will stop preheating. The first time the machine is switched on, the preheating time will be
approximately 6 minutes.

NOTE: even if the preheating is not finished, the machine can still brew coffee, but the
temperature of the coffee or water will be low.
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3.2 Internal parameter settings

- Temperature display

When the machine is started, the display shows the temperature H1, which refers to the
temperature of the brewing boiler. To switch to the steam and hot water boiler temperature

W, won

press “+"; to switch back to the brewing boiler temperature press “-"

- Pre-infusion time

Press the SET button (Fig. 2 - 1) once, you will see PXX flashing on the display. These are the
pre-infusion seconds. You can press +/- to set the time you want the coffee to be pre-infused
(XX stands for pre-infusion time; the time range is from 0 to 30 seconds).

- Brewing boiler temperature (H1)
Press the SET button twice to display the temperature of the brewing boiler. You can press +/-
to adjust the temperature (the temperature range is 80-102 °C, with a default value of 93 ().

- Steam and hot water boiler temperature (H2)

Press the SET button three times to display the temperature of the steam and hot water boiler.
You can press +/- to adjust the temperature (the temperature range is 110-135 °C, with a
default value of 125 ().

- Water inlet selection

Press the SET button four times until you see FO flashing; you can press +/- to change from FO
to F1. FO means water tank supply, F1 means tap water supply. By default, FO will be displayed,
but if you want to use the machine with a tap (piped) water supply, then select F1.

- Preparation mode

Press the SET button five times, the coffee machine is ready to be used. The display will show
the brewing time when you start brewing coffee.

- ECO mode

The appliance will enter ECO mode if no operation is performed in about 28 minutes. The
display will show ECO. Press any button to deactivate it. When the appliance enters ECO

mode, the display will show ECO (all power will be cut off). Press the SET button again until the
appliance is ready to operate, as explained in the previous steps.

NOTE: this is the default setting: P02/93/125/F0
3.3 Preparing coffee

To make a Single Espresso and/or a Double Espresso follow the instructions below:
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1. Take out the portafilter from the coffee machine. Put the desired filter in the portafilter
(single or double) and add the ground coffee with the spoon. The amount will depend on
whether you are going to use the single or double filter.

NOTE: to exchange the filters, use the filter that is not inside the portafilter to lever the one
that is inside the portafilter in order to facilitate its removal. To fit the other filter, apply a little
pressure with your palm on the filter so that it fits correctly.

2. Distribute and level the coffee with the aid of a coffee distribution tool (if you have one).
Once levelled, press the coffee using the tamper and clean the excess ground coffee from
the edge of the portafilter to avoid damaging the sealing ring of the brewing system.

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

3. Raise the coffee brewing lever upwards to activate the water spout for a few seconds, this
will help to remove residues from previous coffees and to preheat the brewing system for
better extraction of the aromas.

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

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

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

6. Coffee extraction is divided into 2 phases. In the first phase, when the lever to activate
coffee extraction is pulled to 45° the machine pre-infuses the water directly from the
heating system at 3 bar. In the second phase, pull the lever until it is completely horizontal,
at about 909, at which point coffee extraction at 9 bar will begin. The display will show the
number of seconds the coffee extraction is taking, when you want to stop it, push the lever
downwards, leaving it completely vertical.

NOTE: when leaving the lever to activate coffee extraction at 45° you will not notice any
increase in the pressure on the coffee pressure gauge up to 3 bar, this is because the first phase
pressure comes directly from the heating system, and this is not connected to the pressure
gauge. When you start the second phase you will notice that the pressure gauge does reach 9
bar because this pressure comes directly from the pump.

7. When brewing coffee, you can also move the coffee lever to adjust the pressure: turn it to

the left to reduce the pressure or turn it to the right to increase the pressure. After brewing
coffee, turn the coffee pressure lever to the far right to keep it open (Fig. 5).
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8. Coffee will be ready, and the appliance will go back to standby mode when it finishes.
9. Turnthe portafilter to the left to remove it after finishing, remove the coffee grounds, clean
the filter, the portafilter and the coffee diffuser for the next use.

NOTE: to avoid the accumulation of ground coffee residues in the brewing system, it is
recommended to pull the coffee brewing lever upwards again to make water circulate a
little and wash the coffee residues away. Use the cleaning brush to clean the coffee diffuser.
Afterwards, cleaning can be complemented by wiping with a damp cloth.

ATTENTION: be careful, the area may be very hot.
3.4 How to make a good Espresso coffee

Making good coffee is based on many factors that should be taken into account. Each of them
will be explained below in order to obtain a good espresso coffee:

- Coffee beans: coffee is the raw material for the whole process. Coffee should be stored
in a cool, dry place away from moisture, heat, light and oxygen (air). Airtight bags that can
be resealed to remove as much air as possible are recommended to prevent oxidation of
the coffee.

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

- Coffee grinding: this factor is one of the most important to take into account. The grinding
level should be adjusted to prevent the ground coffee from undergoing the following
processes:

- Excessive and rapid washing: too coarse a coffee grind can cause the
coffee to be washed out too quickly, resulting in a large amount of coffee
without cream and flavour coming out of the portafilter.

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

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

- Extraction pressure: this factor is closely linked to the grinding level used. It is
recommended that the pressure during coffee extraction should be between 9 and 10 bar.
Very coarse coffee grinds cause very low pressures, and very fine coffee grinds cause very
high pressures.
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- Pressing: when the ground coffee is in the portafilter, it should be distributed and levelled
with the aid of a coffee distribution tool (if you have one). Then, press with a tamper of
suitable diameter. This is an important step as it will greatly help to generate good
extraction. Pressing with low force can result in low pressures and very fast extraction
of coffee, while pressing with high force can result in high pressures and over-extraction.
Press the coffee lightly.

- Extraction ratio: the extraction ratio is explained as the proportion of ground coffee used
to the liquid coffee in the cup. Currently, the most commonly used extraction ratios are
11, 1:2 and 1:3. That is, for one part of ground coffee, we should have the double or triple
amount of liquid coffee.

With extraction ratios of 1:1 we obtain much more intense and concentrated coffees,
recommended for coffees with a longer roasting time.

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

With extraction ratios of 1:3 we obtain more diluted and less intense coffees, recommended
for certain coffees with lighter roasts.

- Extraction time: the extraction time is very important as it will determine the final result
and will tell us whether all the above factors have been correctly adjusted. The extraction

times should be set to 25 to 35 seconds.

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

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

NOTE: for each type of ground coffee, you will need to find the right balance between your

coffee machine, the grinding level and the strength with which you press it. It is therefore

normal if you have to prepare several espressos with each type of coffee until you find the

balance between the above-mentioned factors.

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

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

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

3.5 How to make a good Cappuccino

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

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

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

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

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

3.6 Frothing milk using the steamer

The steamer is used to froth and obtain a much creamier milk.

NOTE: always use cold whole milk for best results.

1. Use a stainless steel jug, pour cold milk up to 1/2 jug without exceeding the spout slit.

NOTE: the diameter of the jug must not be less than 70 £ 5 mm.

2. To produce steam, push the steamer lever forwards. By pushing the lever towards you,
you can block the steam outlet and keep the steam flowing to froth the milk. If you push
forward, you can manually hold the steam outlet to clean the steamer.

3. Place a jug under the steam nozzle, for the positioning of the milk jug in relation to
the steamer follow the position in Fig. 4. The steamer nozzle should be placed a few
centimetres below the milk level.

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

4.  Push the steamer lever towards you or forwards to automatically or manually release
the steam respectively; allow the steamer nozzle to be inserted into the milk. To obtain a

frothy and creamy milk, a swirl should be formed inside the jug and the steamer should
not make a squeaking noise.
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NOTE: it is highly advisable to control the temperature of the milk, which should not reach
more than 60-65 °C to avoid the loss of certain properties.

5.  Move the steamer lever backwards to switch off the steam function when the desired
temperature has been reached. If you want the coffee machine to release steam again,
move the lever forward.

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

ATTENTION: caution with the high temperature of the hot water outlet when in use.

3.4. Hot water

To draw off hot water, follow the steps below:

1. When the steam pressure is greater than 0, push the hot water lever towards you or
forwards for the water to come out. By pushing the lever towards you, you can block the
water outlet and keep the water flow. If you push forward, you can manually hold the hot
water outlet.

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

2. Whenyou have enough hot water, return the lever to its original position to stop the water
dispensing.

ATTENTION: when you finish releasing hot water, do not touch the hot water pipe right away
to avoid burns.

NOTE: check the temperature selected for the steam and hot water boiler so that when water
is released, it does not also release a flow of steam.

3.5 Coffee maker shutdown and freeze protection

To switch off the appliance:
Press the power switch to switch off the coffee machine.
Remember to unplug the appliance and disconnect the water supply when the machine
is notin use.

3. Ifthe machine needs to be transported or will not be used for a long time, drain the water
from the boiler; the drain valve is located under the machine (Fig. 7).
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ATTENTION: to avoid burns, please do not drain the water when the steam pressure is >0.
Switch off the machine for two hours before draining.

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

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

To protect the machine against freezing, the machine must be drained of its liquid from both
the coffee brewing boiler and the steam and hot water boiler by following the instructions
below:

Brewing boiler drainage

1. In preparation mode, change the water inlet mode to use the water tank. To do this, turn
the water inlet selector to the left (water tank mode).

2. Press the SET button twice slowly to enter the configuration mode and select the water
tank supply mode (FO).

3. Add approximately 1 litre of water to the tank.
Prepare an empty container large enough to collect all the water in the brewing boiler.

5. Liftthe coffee lever. When the water supply is in water tank mode, hot coffee will come out
of the coffee diffuser. Wait until no more water comes out.

6. Returnthe lever to its idle mode to shut off the water outlet.

7. Drainage of the brewing boiler will be finished.

Steam and hot water boiler drainage

1. After completing the draining of the brewing boiler, proceed immediately to the draining of
the steam and hot water boiler.

2. Prepare a container of 3 litres or more to collect hot water.
Lower the hot water lever to release hot water and wait until no more water comes out.

4. CLEANING AND MAINTENANCE

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

- The machine must be switched off and cooled down.

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

- Clean the coffee diffuser and the extraction unit with a professional brush after each use.
- Remove the portafilter, empty the coffee grounds from inside and then clean the appliance.
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Clean all removable accessories in water and dry them thoroughly.
Clean the steamer with a damp cloth and re-dispense steam after each use to froth milk.

4.1 Descaling the coffee machine

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

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

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

Switch on the coffee machine to follow the process below:

3.1. Make 20 double coffees.

3.2. Produce steam 10 times, for several seconds each time.

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

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

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

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

5.1. Make 20 double coffees.

5.2.  Produce steam 10 times, for several seconds each time.

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

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

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

You can now refill the coffee machine with natural or filtered mineral water for normal use.

NOTE: if after the 2nd cleaning with clean water you still notice odours that smell different
from the used descaler, carry out another cleaning just with clean water.

4.2 Blind filter

The blind filter accessory is used for internal cleaning of the coffee spout. To do this, place the
double filter in the portafilter. Put some cleaning powder inside and place the portafilter in the
coffee machine.
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Make several coffees and stop the extraction after 5 seconds, you will see how the pressure
increases a lot. Then, remove the portafilter and the blind filter and clean with water and a
damp cloth.

5. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The pump does not
stop working but no
water comes out

There is not enough water in the
boiler.

Let the pump fill the steam
boiler.

The drain valve is open.

Close the drain valve.

Some pipe is blocked.

Descale the coffee machine.

The machine does not work properly.

Please contact the official
Cecotec Technical Support
Service.

Water leaks out of
the coffee machine

There is a bad connection of the
water inlet.

Check the water inlet
connection, the pipe may not
be properly fitted.

There are bad internal pipe
connections.

Please contact the official
Cecotec Technical Support
Service.

Coffee comes out of
the brewing system,
but through the
portafilter

There is too much coffee in the filter,
and this generates excess pressure.

Put less coffee in the filter.

There are coffee residues from
previously made coffee in the brewing
system.

Clean up any coffee residue
from the previous coffee.

The sealing gasket between the
brewing system and the portafilter is
damaged.

Replace the sealing gasket.
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No or very little
coffee comes out

The ground coffee is too fine, when
pressed it creates a compact layer
that does not allow water to pass
through.

Use a slightly coarser grind
and try to press it less.

A lot of coffee comes out of the coffee
diffuser.

Reduce the amount of coffee
used.

You have pressed the coffee a lot.

Reduce the pressure with
which you compact the
coffee.

Internal components are damaged.

Please contact the official
Cecotec Technical Support
Service.

No steam or hot
water comes out

The coffee machine is in preheating
process.

Let the coffee boiler heat up
to the right temperature.

Steamer nozzle is clogged.

Clean the steamer nozzle
with degreaser and try again.
Descale the coffee machine.

An internal duct is clogged.

Descale the coffee machine.

Some duct is damaged

Please contact the official
Cecotec Technical Support
Service.

F3is shown on the
display

The water tank is empty or not
properly placed.

Fill the water tank.
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E1is shown on the
display

The temperature sensor of the coffee
boiler has a problem, or the reading is
below -1°C or above 180 °C.

Check the machine and if
the operation conditions
are below 0 °C or above 180
oC, let it cool down for 30
minutes in the latter case. If
this is not the case, please
contact the official Cecotec
Technical Support Service.

E3is shown on the
display

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

Switch the machine off and
let it stand for 5 minutes,
then use it again.

E4 is shown on the
display

The temperature sensor of the steam
and hot water boiler has a problem,
or the reading is below -1°C or above
180 °C.

Check the appliance and if
the operation conditions
are below 0 °C. If this is not
the case, please contact the
official Cecotec Technical
Support Service.

E7is shown on the
display

The machine has been dispensing
coffee for more than 2 minutes
continuously.

Stop making coffee or switch
the machine off and on again.

E9 is shown on the
display

The steam and hot water outlet valve
have been working for more than 35
mins.

Close the steamer nozzle
and the hot water spout, if
the problem persists, contact
the official Cecotec Technical
Support Service.

The display shows
888 at start-up

Incomplete display.

Please contact the official
Cecotec Technical Support
Service.

6. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: EU01_100130
Product: Baristeo Excelsa

Voltage: 220-240V
Frequency: 50 Hz

Power: 2750 - 3260 W

Water tank: 2.5 1
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Size of the coffee machine: 52.0 x 31.6 x 42.0 cm
Heating system:

- 1x 300 mlstainless steel brewing boiler

- 1x 2 Lstainless steel boiler for steam and hot water.
Pump and bars: 15 bar vibratory pump.

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

7. DISPOSAL OF OLD ELECTRICALAND ELECTRONIC APPLIANCES

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

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

correct disposal of old appliances and/or their batteries.

Compliance with the above guidelines will help protecting the environment.

8. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

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

Repairs should be carried out by qualified personnel.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact the official Cecotec Technical Support Service at +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

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

Img. 1Pieces

A. Crille du plateau chauffant pour tasses

B. Plateau Réchauffe-Tasses

C. Poignée avapeur

D. Manometre de pression du café

E. Caoutchouc anti-brilures

F. Téte du groupe d'extraction du café

G. Porte-filtres

H. Tuyau de vapeur

I.  Ecran Tactile

J. Plateau d'égouttage

K. Bouchon du réservoir d'eau

L. Poignée d'eau chaude

M. Poignée de réglage de la pression d'extraction du café
N. Tuyau d'eau chaude

0. Manometre de pression de la vapeur

P. Levier pour activer l'extraction du café

Q. Bouton de connexion

R. Pieds

Img. 2 Ecran

1. Bouton Set

2. Augmenter

3. Diminuer

Img. 3

1. Sortie de drainage pour le plateau porte-filtre
2. Trou de sortie de drainage pour le plateau porte-filtre
3. Sélecteur de type d'arrivée d'eau

4. Entrée d'eau

NOTE :

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

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

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

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

- Nettoyez tous les éléments amovibles.

Contenu de la boite :

- Porte-filtre sortie double

- Porte-filtre a sortie unique

- Filtre simple

- Filtre double

- Brosse de nettoyage pour l'unité d'extraction du café

- Filtre aveugle pour le nettoyage interne

- Presse pour le café

- Protection de la surface chaude de l'unité d'extraction
- Tuyau d'arrivée d'eau (26.3x29.5 mm/ tuyau PE / 3/8)
- Tuyau de sortie d'eau (216x222mmx1.5m/PVC)

- Connecteur rapide pour l'arrivée d'eau (x2)

- Collier de fixation

- Embout de 4 sorties pour le tuyau de la buse vapeur

Exigences minimales pour un fonctionnement correct :
- Température ambiante : Supérieure a 1°C, inférieure a 40°C

- Qualité de l'eau : Veuillez utiliser de l'eau minérale naturelle ou de 'eau filtrée.
- Pression nominale de l'eau (alimentation automatique) : 0.1-0.4 MPa
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3. FONCTIONNEMENT
3.1 Démarrage et premiére utilisation

- Sivous comptez utiliser la machine a café avec une arrivée d'eau directement depuis le
réseau:

- Suivez les étapes suivantes :

1. Raccordez une extrémité du tuyau d'arrivée d'eau au connecteur d'arrivée situé en bas de
la cafetiére. Pour ce faire, il suffit de presser le tube vers lintérieur. Tournez ensuite la
poignée inférieure de sélection de l'arrivée d'eau vers l'arriére de la cafetiere dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre de facon a ce que la cafetiere aspire 'eau du tuyau que
vous venez de raccorder, comme le montre l'image 3 de ce manuel.

2. Appuyez sur linterrupteur de connexion vers le bas. La cafetiere pompera leau
automatiquement et vous entendrez le bruit de la pompe.

NOTE : Lors de la premiére utilisation, soulevez le levier jusqu'a ce que l'eau s'écoule de l'unité
d'extraction, puis remettez-le dans sa position initiale.

NOTE : Lorsque vous utilisez ce mode, entrez dans le mode de configuration pour modifier
également le type d'entrée d'eau. Ceci est expliqué ci-dessous au point «3.1. Premiere
utilisation»

Si vous utilisez la cafetiére avec un réservoir d'eau :

- Sivous souhaitez utiliser de l'eau provenant du réservoir et non de l'arrivée d'eau, tournez
simplement le sélecteur d'arrivée d'eau vers l'avant de la cafetiere :

1. Versez de l'eau dans le réservoir au maximum. Vous trouverez une ligne en haut indiquant
le niveau maximum de l'eau.

2. Tournez le sélecteur d'arrivée d'eau vers l'avant de la cafetiere dans le sens des aiguilles
d'une montre (mode réservoir d'eau).

3. Appuyez sur linterrupteur de connexion vers le bas. La cafetiere pompera leau
automatiquement et vous entendrez le bruit de la pompe.

NOTE : Lors de la premiére utilisation, soulevez le levier jusqu'a ce que l'eau s'écoule de l'unité
d'extraction, puis remettez-le dans sa position initiale.

NOTE : Lorsque vous utilisez ce mode, entrez dans le mode de configuration pour modifier
également le type d'entrée d'eau. Ceci est expliqué ci-dessous au point «3.1. Premiére
utilisation»

Préchauffage

Apres avoir fini de pomper l'eau, la cafetiere commence a préchauffer et l'écran affiche la
température de préchauffage. Une fois la température réglée atteinte, la cafetiere s'arréte de
préchauffer. Lors de la premiére mise en marche, le temps de préchauffage est d'environ 6
minutes.
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NOTE : Méme si le préchauffage n'est pas terminé, la cafetiére peut toujours préparer du café,
mais la température du café ou de l'eau sera basse.

3.2 Réglage des paramétres internes

- Affichage de la température

Audémarrage de la cafetiere, 'écran affiche latempérature H1, qui correspond a la température
de la chaudiére de préparation du café. Pour passer a la température de la chaudiére a vapeur
et a eau chaude, appuyez sur «+», pour revenir a la température de la chaudiere de préparation
du café, appuyez sur «-».

- Temps de pré-infusion

Appuyez une fois sur le bouton SET (Img.2 - 1), vous verrez «PXX» clignoter sur l'écran. Ensuite,
VOUS pouvez appuyer sur «+/-» pour régler le temps de pré-infusion du café (XX représente les
secondes de pré-infusion, la plage de temps s'étend de 0 a 30 secondes).

- Température de la chaudiére pour la préparation du café (H1)

Appuyez deux fois sur le bouton SET, vous trouverez un nombre représentant la température
a laguelle la chaudiere de préparation du café est réglée, vous pouvez appuyer sur «+/-» pour
ajuster la température (la plage de température sera de 80-135°C, avec une valeur par défaut
de 93°().

- Température de la chaudiére pour la vapeur et l'eau chaude (H2)

Appuyez trois fois sur la touche SET pour afficher la température de la chaudiére a vapeur
et & eau chaude, vous pouvez appuyer sur «+/-» pour ajuster la température (la plage de
température sera de 110-135°C, avec une valeur par défaut de 125°C).

- Sélection de l'arrivée d'eau

Appuyez quatre fois sur la touche SET jusqu'a ce que «FO» clignote, vous pouvez appuyer sur
«+/-» pour passer de FO a F1. (FO signifie que le réservoir d'eau est alimenté, F1 signifie que
le robinet est alimenté). Par défaut, FO s'affiche, mais si vous utilisez la cafetiere avec une
alimentation en eau courante, vous devez sélectionner F1.

- Mode de préparation
Appuyez cing fois sur la touche SET et la machine est préte a fonctionner. L'écran affiche le
temps de préparation lorsque vous commencez a préparer le café.

- ModeEco

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

NOTE : Il s'agit du réglage par défaut : P02/93/125/F0
3.3 Préparer 1café

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

10. Retirez le porte-filtre avec le filtre correspondant, versez le café moulu correctement et
pesé, selon que vous utilisez le filtre simple ou double, dans lefiltre lui-méme a l'aide d'une
cuillere a café.

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

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

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

2. Levez le levier vers le haut pour activer l'écoulement de l'eau pendant quelques secondes,
ce qui permet d'éliminer les résidus des cafés précédents et de préchauffer l'écoulement
du café pour une meilleure extraction des arémes.

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

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

Placez la ou les tasses sous la sortie du café.

5. Llextraction du café se divise en deux phases. Tout d'abord, lorsque le levier est tiré a
45°, la machine préinfuse l'eau directement du systeme de chauffage a 3 bars. Pour la
deuxiéme phase, tirez le levier jusqu'a ce qu'il soit complétement horizontal, a environ 90°,
et 'extraction du café a 9 bars commencera. Lécran affiche le nombre de secondes que
dure l'extraction du café, lorsque vous souhaitez l'arréter, poussez le levier vers le bas, en
le laissant completement vertical.
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NOTE : En laissant le levier a 45° vous ne remarquerez pas d'augmentation de la pression
sur le manometre du café jusqu'a 3 bars, car la pression de la premiere phase provient
directement du systeme de chauffage et n'est pas connectée au manometre. Lorsque vous
démarrez la deuxieme phase, vous remarquerez que le manometre atteint 9 bars, car cette
pression provient directement de la pompe.

6. Lors de la préparation du café, vous pouvez également déplacer le levier de réglage de
la pression, en le tournant vers la gauche pour réduire la pression ou vers la droite pour
l'augmenter. Apres la préparation du café, tournez le levier de pression du café vers
'extréme droite pour le maintenir ouvert (Img. 5).

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

8. Tournez vers la gauche pour retirer le porte-filtre apres avoir terminé, retirez le marc de
café, nettoyez le filtre, le porte-filtre et la sortie du diffuseur de café pour la prochaine
utilisation.

NOTE : Pour éviter que des résidus de café moulu ne s'accumulent dans l'unité d'extraction,
il est recommandé de tirer a nouveau le levier vers le haut pour permettre a 'eau de circuler
et d'éliminer les résidus de café, a l'aide de la brosse de nettoyage pour l'unité d'extraction.
Ensuite, le nettoyage peut étre complété par un essuyage a l'aide d'un chiffon humide.

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

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

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

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

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

- Lavage excessif et rapide : Un café moulu trop grossierement peut
entrainer un lavage trop rapide du café, ce qui se traduit par une grande
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quantité de café sans creme ni aréme sortant du porte-filtre.
- Extraction excessive : Une mouture tres fine peut rendre l'extraction du
café tres longue ; la quantité de café qui sortira sera trés faible.

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

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

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

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

Avec des taux d'extraction de 1:1,on obtient des cafés beaucoup plus intenses et concentrés,
recommandés pour les cafés tres développés avec un temps de torréfaction plus long.
Avec des taux d'extraction de 1:2, on obtient des cafés plus stables et plus équilibrés,
recommandés pour les cafés de spécialité moins développés.

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

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

temps d'extraction doivent étre compris entre 25 et 35 secondes.

NOTE : Il est recommandé d'utiliser une balance a café de précision pour mesurer le poids du
café moulu et du café extrait.
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- Température d'extraction: Une température d'extraction de 90 a 94°C est recommandée.

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

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

ATTENTION : Faites tres attention a ne pas vous briler la main, l'eau sort a haute température.

- Détartrage: L'accumulation de dép6ts calcaires dans lappareil peut entrainer une
augmentation de la pression de sortie et une réduction de la quantité d'eau qui sort pour
l'extraction du café, ce qui entraine un dysfonctionnement de l'appareil.

3.5 Comment préparer un bon Cappuccino

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

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

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

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

4. Retirezlatasselorsquevousavezobtenula mousse de lait désirée et labonnetempérature.
Déplacez ensuite le levier de commande vers l'arriere pour que la vapeur cesse de sortir
et que le moussage s'arréte. Versez ensuite le lait mousseux dans le café préparé. Le
cappuccino est maintenant prét.

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

La buse vapeur est utilisée pour faire mousser le lait afin qu'il soit plus crémeux.

NOTE : Utilisez du lait entier et froid pour obtenir les meilleurs résultats.
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1. Utilisez unetasse en acier inoxydable, versez du lait froid jusqu'a 1/2 tasse sans dépasser
la fente;

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

2. Pour extraire la vapeur, poussez le levier de vapeur vers vous ou vers l'avant et la vapeur
sortira. En poussant le levier vers vous, vous pouvez bloquer la sortie de la vapeur et
maintenir le flux de vapeur pour faire mousser le lait. En poussant vers l'avant, vous
pouvez tenir manuellement la sortie de vapeur pour nettoyer la buse vapeur.

3. Placez un récipient sous la buse vapeur IMG. 4. Lextrémité de la buse vapeur doit étre
placé a quelques centimetres au-dessous du lait.

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

4. Poussez le levier de vapeur vers vous ou vers l'avant pour libérer automatiquement
ou manuellement la vapeur respectivement, laissez la buse vapeur s'insérer dans le
liquide. Pour obtenir une mousse de lait, vous devez observer qu'un tourbillon se forme a
l'intérieur de la tasse et que la buse vapeur n'‘émet pas de grincement.

NOTE : Il est fortement conseillé de controler la température du lait, qui ne doit pas dépasser
60-65 °C, afin d'éviter la perte de certaines propriétés.

5.  Placez le levier d'actionnement de la vapeur en position d'arrét lorsque la température
souhaitée est atteinte, la vapeur est alors arrétée, ouvrez a nouveau le levier si vous
souhaitez continuer a produire de la vapeur.

Note : Nettoyez la buse a vapeur immédiatement apres utilisation pour éviter la formation de

tartre dans le lait. Essuyez la buse vapeur avec un chiffon humide et distribuez a nouveau de la

vapeur pour éliminer le lait qui aurait pu rester a l'intérieur de la buse.

ATTENTION : La température de sortie de l'eau chaude est élevée pendant l'utilisation.

3.4. Eau chaude

Pour tirer de 'eau chaude, suivez les étapes ci-dessous :

1. Lorsque la pression de la vapeur est supérieure a 0, poussez le levier d'eau chaude vers

vous ou vers l'avant et l'eau sortira. En poussant le levier vers vous, vous pouvez bloguer

la sortie d'eau et empécher l'eau chaude de couler. En poussant vers l'avant, vous pouvez
maintenir manuellement le débit d'eau chaude.
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NOTE : Lorsque la pression de vapeur est =0, l'eau est froide.

2. Lorsque l'eau chaude atteint le niveau souhaité, replacez le levier dans sa position initiale
pour arréter la distribution d'eau.

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

NOTE : Vérifiez la température sélectionnée pour la chaudiére a vapeur et a eau afin que,
lorsque l'eau est retirée, elle ne libere pas également un flux de vapeur.

3.5 Arrét de la cafetiére et protection contre le gel
Eteindre la machine & café :

Appuyez sur le bouton d'alimentation, la cafetiere s'éteint.
N'oubliez pas de couper l'alimentation électrique externe (ou linterrupteur principal) et
l'alimentation en eau lorsque la cafetiere n'est pas utilisée.
3. Silamachine doit étre transportée ou n'est pas utilisée pendant une longue période, videz
l'eau de la chaudiére ; le robinet de vidange est situé sous la machine (IMG. 7).
ATTENTION : Pour éviter les brilures, ne videz pas l'eau lorsque la pression de la vapeur est >0,
éteignez la cafetiere pendant deux heures avant de la vider.

NOTE : Pour dévisser le robinet de vidange, utilisez une clé plate n° 17 ou une clé a molette.

AVERTISSEMENT : si la température de la machine a café est inférieure au point de congélation,
cela endommagera l'appareil. Pour éviter que la machine a café ne gele et ne se fissure
pendant le transport ou le stockage, suivez les étapes expliquées ci-dessus avant d'éteindre
la machine a café.

Pour protéger la machine contre le gel, il faut la vider de son liquide, tant au niveau de la
chaudiere a café que de la chaudiere a vapeur et a eau chaude, en suivant les instructions
ci-dessous:

Vidange de la chaudiére de préparation du café:

1. En mode préparation, changez le systeme d'arrivée d'eau par le réservoir d'eau. Pour ce
faire, tournez le sélecteur d'arrivée d'eau vers l'avant de la machine dans le sens des
aiguilles d'une montre (mode réservoir d'eau).

2. Appuyez deux fois lentement sur le bouton de réglage pour passer en mode service
(réglable par le mode d'alimentation en eau intégré FO) par lintermédiaire de la vanne.

3. Ajoutez environ 1 litre d'eau dans le réservoir.
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Préparez un récipient vide suffisamment grand pour recueillir toute l'eau de la chaudiere.
Soulevez le levier d'infusion : lorsque l'alimentation est en mode réservoir (en mode FO,
l'alimentation est coupée), du café chaud sortira de la téte d'infusion jusqu'a ce qu'il n'y ait
plus d'eau qui en sorte.

Ramenez le levier en mode ralenti pour fermer l'évacuation de l'eau.

La vidange de la chaudiére est terminée.

Drainage de la chaudiére a vapeur:

1.

Apres avoir terminé la vidange de la chaudiere de préparation, procédez immédiatement a
la vidange de la chaudiére a vapeur.

Préparez un récipient de 3 litres ou plus pour recueillir l'eau chaude.

Abaissez le levier d'eau chaude pour libérer 'eau chaude et attendez qu'il n'y ait plus d'eau
qui sorte.

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Effectuez le nettoyage rapide de la machine en suivant les instructions.

La machine doit étre arrétée et refroidie.

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

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

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

4.1 Détartrage de la machine a café

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

1.

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

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

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

3.1. Préparez 20 doubles cafés
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3.2. Tirez de la vapeur 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.
3.3. Tirez de l'eau chaude 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

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

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

5. Remplissez le réservoir d'eau avec de l'eau minérale naturelle ou filtrée ; mettez 'appareil
en marche et répétez l'opération :
5.1. Préparez 20 doubles cafés
5.2. Tirez de la vapeur 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.
5.3. Tirez de l'eau chaude 10 fois, pendant plusieurs secondes a chaque fois.

6. Eteignez la machine. Une fois la machine refroidie, ouvrez le robinet de vidange d>eau et
vidangez beau.

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

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

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

4.2 Filtre aveugle

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

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

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

La pompe ne
s'arréte pas de
fonctionner mais
'eau ne sort pas.

ILn'y a pas suffisamment d'eau
dans la chaudiere

Laissez la pompe remplir la
chaudiere a vapeur.

La vanne de vidange est ouverte

Fermez le robinet de vidange

Certains conduits sont bloqués

Détartrez la cafetiere

La cafetiére ne fonctionne pas
correctement

Veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

L'eau s'écoule hors
de la cafetiere

Ily @ une mauvaise connexion a
l'entrée d'eau

Vérifiez l'entrée d'eau de la prise
d'eau, il se peut que le tuyau ne
soit pas correctement installé.

Ily a de mauvais raccordements
internes de la tuyauterie

Veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

Le café sort du
groupe d'extraction,
mais pas du porte-
filtre.

Ily a trop de café dans le filtre et
cela génere une surpression.

Versez moins de café dans le
filtre

Ily a des résidus de café dans
le groupe d'extraction du café
précédent.

Nettoyez les résidus du café
précédent.

Le joint d'étanchéité entre 'unité
d'extraction et le porte-filtre est
endommagé.

Remplacez le joint d'étanchéité
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Pas ou tres peu de
café s'écoule

Le café est trop fin, lorsqu'il
est pressé, il crée une plaque
compacte qui ne permet pas a
l'eau de passer.

Utilisez une mouture légerement
plus grossiére et essayez de
moins presser.

Ily a trop de café

Diminuez la quantité de café
utilisée

Vous avez trop pressé le café

Réduisez la pression avec
laquelle vous compactez la
dosette de café

Les composants internes sont
endommagés

Veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

La vapeur ou l'eau
chaude ne sort pas

La cafetiere est en cours de
préchauffage

Laissez la chaudiere a café
chauffer a la bonne température.

La buse vapeur est bouchée

Nettoyez la buse avec du savon
dégraissant et testez a nouveau.
Détartrez la cafetiere

Un conduit interne est obstrué

Détartrez la cafetiere

Certains conduits sont
endommagés

Veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

'écran affiche F3

ILn'y a pas d'eau ou le réservoir
d'eau n'est pas correctement
positionné

Remplissez le réservoir d'eau
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L'écran affiche E1

Le capteur de température de la
chaudiere a café a un probleme ou
la lecture est inférieure a -1°C ou
supérieure a 180°C.

Vérifiez la cafetiére et si les
conditions de travail sont
inférieures a 0°C ou supérieures
a180¢°C, laissez-la refroidir
pendant 30 minutes dans le
dernier cas. Si ce n'est pas le cas,
veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

L'écran affiche E3

La pompe a été utilisée pendant
plus de 5 minutes.

Eteignez l'appareil et laissez-le
reposer pendant 5 minutes, puis
utilisez-le a nouveau.

L'écran affiche E4

Le capteur de température de la
chaudiere a vapeur et eau chaude
a un probleme ou la lecture est
inférieure a -1°C ou supérieure a
180°C.

Vérifiez la cafetiere et si les
conditions de travail sont
inférieures a 0°C. Si ce n'est pas
le cas, veuillez contacter Service
Apres-Vente officiel de Cecotec.

'écran affiche E7

La cafetiere a distribué plus de 2
minutes de café en continu.

Arrétez la préparation du café ou
éteignez et rallumez la cafetiere.

L'écran affiche E9

La vanne de sortie de la vapeur et
de l'eau chaude fonctionne depuis
plus de 35 minutes.

Fermez la sortie de vapeur et
d'eau chaude, si le probleme
persiste, veuillez contacter le
centre de service Cecotec.

L'écran affiche 888
au démarrage

Affichage incomplet

Veuillez contacter Service Apres-
Vente officiel de Cecotec.

6. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Référence : EU01_100130
Produit : Baristeo Excelsa

Voltage : 220-240V
Fréquence : 50 Hz

Puissance: 2750 - 3260 W

Réservoir d'eau: 2,5 L

Dimensions de la cafetiere: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Systeme de chauffage :

- 1 Chaudiere a café en acier inoxydable de 300 ml

- 1 Chaudiére a vapeur et eau chaude en acier inoxydable de 2 L
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Pompe: Pompe vibrante de 15 bar

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin
d'améliorer la qualité du produit.
Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne

7. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

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

8. GARANTIE ET SAV

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

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

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

9. COPYRIGHT

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

Seiten der Tassenwarmeschale
Tassenwarmeschale
Dampf-Regler
Kaffee-Manometer
Verbrihungsschutz aus Gummi
Kopf der Kafeebrihgruppe
Siebtrager

Dampfrohr (Aufschdaumer)
Touch-Display

Tropfschale
Wassertank-Deckel
Heifdwasser-Regler
Kaffee-Ausgangsdruckregler
Warmwasserrohr
Kaffee-Manometer

Hebel zur Aktivierung der Kaffee-Extraktion
Stromschalter

Fufe

POPPOZErASTIOMMOO® >

Abb. 2 Display

Set
Erhdhen
Verringern

Abb. 3

Abfluss fiir Siebtragerschale
Abflussoffnung fur Siebtragerschale
Wahlschalter flir den Wasserzulauf
Wassereinlass

AW PR

HINWEIS:
Die Grafiken in dieser Bedienungsanleitung sind schematische Darstellungen und entsprechen
moglicherweise nicht genau dem Gerat.
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2.VOR DEM GEBRAUCH

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

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

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

Alle abnehmbaren Komponenten reinigen.

Vollstandiger Inhalt:

Siebtrager-Doppelausgang

Siebtrager von einem Ausgang

Einfacher Filter

Doppelter Filter

Reinigungsburste fur Kaffeebrihgruppe
Blindfilter fir die Innenreinigung

Kaffeetamper

Kaffeebrihgruppe Schutz fur heifse Oberflachen
Wasserzulaufrohr (26,3x29,5 mm/ PE-Rohr / 3/8)
Wasserauslaufrohr (¢16x222 mmx1.5m/PVC)
Schnellkupplung fur Wasserzulauf (x2)
Klammer

4-Stutzen-Duse flr das Dampfrohr

Mindestanforderungen fiir den ordnungsgemafien Betrieb:

92

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

- Wenn Sie die Kaffeemaschine mit Wasserzufuhr direkt aus dem Stromnetz verwenden
wollen:

- Folgen Sie den nachstehenden Schritten:

1. Schliefsen Sie ein Ende des Wasserzulaufschlauchs an den Zulaufstutzen an der Unterseite
der Maschine an. Driicken Sie dazu einfach das Rohr nach innen. Stellen Sie dann den
unteren Wasserzulaufwahlgriff gegen den Uhrzeigersinn auf die Riickseite der Maschine,
so dass die Maschine Wasser aus dem soeben angeschlossenen Rohr bezieht, wie in ABB.
3 dieser Anleitung dargestellt.

2. Drucken Sie den Netzschalter nach unten. Das Gerat pumpt das Wasser automatisch und
Sie horen das Gerausch der laufenden Pumpe.

HINWEIS: Heben Sie beiderersten Benutzung denHebelan, bisWasseraus derKaffeebriihgruppe
fliefdt, und bringen Sie ihn dann in seine urspringliche Position zurlick.

HINWEIS: Wenn Sie diesen Modus verwenden, rufen Sie den Konfigurationsmodus auf, um
auch die Art des Wasserzulaufs zu andern. Dies wird weiter unten unter ,3.1. Erste Nutzung"

Wenn Sie die Kaffeemaschine mit einem Wassertank verwenden wollen:

- Wenn Sie Wasser aus dem Wassertank und nicht aus dem Wasserzulauf verwenden
mochten, drehen Sie einfach den Wahlschalter fur den Wasserzulauf auf die Vorderseite
des Gerats:

1. Fullen Sie den Wassertank bis zum Maximum mit Wasser auf. Oben finden Sie eine Linie,
die den maximalen Wasserstand anzeigt.

2. Drehen Sie den Wahlschalter fur den Wasserzulauf im Uhrzeigersinn in Richtung
Vorderseite der Maschine (\Wassertankbetrieb).

3. Drlcken Sie den Netzschalter nach unten. Das Gerat pumpt das Wasser automatisch und
Sie horen das Gerausch der laufenden Pumpe.

HINWEIS: Heben Siebeiderersten BenutzungdenHebelan, bisWasseraus derKaffeebriihgruppe
flief3t, und bringen Sie ihn dann in seine urspringliche Position zurtick.

HINWEIS: Wenn Sie diesen Modus verwenden, rufen Sie den Konfigurationsmodus auf, um
auch die Art des Wasserzulaufs zu andern. Dies wird weiter unten unter ,3.1. Erste Nutzung"

Vorwarmung

Nach Beendigung des Wasserpumpens beginnt das Gerat mit dem Vorheizen, und auf dem
Display wird die Vorheiztemperatur angezeigt. Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist,
hort das Gerat auf vorzuheizen. Beim ersten Einschalten des Gerats betragt die Aufwarmzeit
etwa 6 Minuten.
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HINWEIS: Auch wenn das Vorheizen noch nicht abgeschlossen ist, kann das Gerat noch Kaffee
zubereiten, aber die Kaffee- oder Wassertemperatur ist dann zu niedrig.

3.2 Einstellung der internen Parameter

- Temperaturanzeige

Beim Einschalten der Maschine erscheint auf dem Display die Temperatur H1, die sich auf die
Temperatur des Brihkessels bezieht. Um zur Dampf- und HeifRwasserkesseltemperatur zu
wechseln, dricken Sie ,+". Um zur Temperatur des Brihkessels zuriickzukehren, driicken Sie

“

oo

- Vorbriihzeit

Driicken Sie das SET-Symbol einmal (Abb. 2-1), dann sehen Sie ,PXX" auf dem Display blinken.
Dann kénnen Sie die Symbole ,+/-" dricken, um die Zeit einzustellen, in der der Kaffee
vorgebrihtwerden soll. XX bedeutet Vorbriihzeit (der Zeitbereich reicht von 0 bis 30 Sekunden).

- Kesseltemperatur fiir die Kaffeezubereitung (H1)

Driicken Sie zweimal das SET-Symbol, um die Temperatur des Briihkessels anzuzeigen, und
driicken Sie ,+/-", um die Temperatur einzustellen (der Temperaturbereich betragt 80-102 °C,
mit einem Standardwert von 93 ().

- Kesseltemperatur fiir Dampf und HeiRwasser (H2)

Driicken Sie dreimal das SET-Symbol, um die Temperatur des Dampf- und Heifdwasserkessels
anzuzeigen, und driicken Sie ,+/-", um die Temperatur einzustellen (der Temperaturbereich
liegt zwischen 110 und 135 °C, mit einem Standardwert von 125 ©C).

- Auswahl des Wasserzulaufs

Dricken Sie das SET-Symbol viermal, bis Sie ,FO" blinken sehen. Sie kdnnen mit den
Symbolen ,+/-" von FO auf F1 wechseln. (FO bedeutet Wassertankversorgung, F1 bedeutet
Leitungswasserversorgung). StandardmaRig wird FO angezeigt, aber wenn Sie das Gerat mit
einer Wasserleitung verwenden, mussen Sie F1 wahlen.

- Vorbereitungsmodus
Dricken Sie funfmal auf das SET-Symbol und das Gerat ist betriebsbereit. Auf dem Display
wird die Briihzeit angezeigt, wenn Sie mit der Kaffeezubereitung beginnen.

- Eco Modus

Das Gerat wechselt in den ECO-Modus, wenn es etwa 28 Minuten lang nicht in Betrieb ist. Auf
dem Display wird ,ECO" angezeigt. Driicken Sie eine beliebige Taste, um die Kaffeemaschine zu
aktivieren. Wenn das Gerat in den ECO-Modus wechselt, wird auf dem Display ECO angezeigt
(der Strom wird abgeschaltet). Driicken Sie das SET-Symbol erneut, bis das Gerat betriebsbereit
ist, wie in den vorherigen Schritten beschrieben.
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HINWEIS: Dies ist die Standardeinstellung: P02/93/125/F0
3.3 Kaffeezubereitung

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

1. Nehmen Sie den Siebtrager mit dem entsprechenden Filter heraus und flllen Sie den
gemahlenen Kaffee, je nachdem, ob Sie den Einfach- oder Doppelfilter verwenden, mit
einem Kaffeeloffel richtig abgewogen in den Filter ein.

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

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

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

3. Heben Sie den Hebel nach oben, um den Wasserauslauf fur einige Sekunden zu aktivieren.
Dies hilft, Ruckstande von fruheren Kaffees zu entfernen und den Kaffeeauslauf
vorzuwarmen, damit die Aromen besser extrahiert werden kénnen.

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

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

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

6. Die Kaffee-Extraktionistin 2 Phasen unterteilt. Wenn der Hebel auf 45° gezogen wird, fullt
die Maschine zunachst das Wasser direkt aus dem Heizungssystem mit 3 bar vor. Flr die
zweite Phase ziehen Sie den Hebel bis zur vélligen Waagerechten (ca. 90°), dann beginnt
die Kaffeeausgabe mit 9 bar. Auf dem Display wird die Anzahl der Sekunden angezeigt, die
der Kaffee-Extraktion dauert. Wenn Sie ihn stoppen mochten, driicken Sie den Hebel nach
unten, so dass er ganz senkrecht steht.
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HINWEIS: Wenn Sie den Hebel auf 45° belassen, werden Sie keinen Druckanstieg auf dem
Kaffeemanometer bis zu 3 bar feststellen, da der Druck der ersten Stufe direkt von der Heizung
kommt und diese nicht mit dem Manometer verbunden ist. Wenn Sie die 2. Stufe starten,
werden Sie feststellen, dass das Manometer einen Druck von 9 bar erreicht, da dieser Druck
direkt von der Pumpe kommt.

7. Beim Bruhen von Kaffee konnen Sie auch den Kaffeehebel bewegen, um den Druck zu
regulieren. Drehen Sie ihn nach links, um den Druck zu verringern, oder nach rechts, um
den Druck zu erhéhen. Drehen Sie nach der Kaffeezubereitung den Kaffeedruckhebel ganz
nach rechts, um ihn offen zu halten (Abb. 5).

8. DerKaffeeistfertig und das Gerat kehrt in den Standby-Modus zurlick, sobald er fertig ist.

9. Drehen Sie den Siebtrager nach links, um den Kaffeesatz zu entfernen, und reinigen Sie
den Filter, den Siebtrager und den Auslass des Kaffeediffusors fiir den nachsten Gebrauch.

HINWEIS: Um zu verhindern, dass sich Reste von gemahlenem Kaffee in der Briihgruppe
ansammeln, empfiehlt es sich, den Hebel wieder nach oben zu ziehen, damit etwas Wasser
zirkulieren kann und die Kaffeereste mit der Reinigungsburste fiir die Brihgruppe abgewaschen
werden. Danach kann die Reinigung durch Abwischen mit einem feuchten Tuch abgeschlossen
werden.

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

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

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

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

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

- Ubermaétiges und schnelles Waschen: Zu grob gemahlener Kaffee kann
dazu flhren, dass der Kaffee zu schnell ausgewaschen wird, was dazu
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fuhrt, dass eine grof3e Menge Kaffee ohne Crema und Geschmack aus dem
Siebtrager kommt.

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

HINWEIS: Die Verwendung von frisch gemahlenem Kaffee in einer guten Prazisionsmiuihle wird
dringend empfohlen. Die Verwendungvon handelsiblichem gemahlenem Kaffee kannaufgrund
der Grofie der gemahlenen Bohnen zu einem Ubermafiigen und schnellen Auswaschen flhren.

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

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

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

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

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

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

- Extraktionszeit: Die Extraktionszeit ist sehr wichtig, da sie flr das Endergebnis
ausschlaggebend ist und uns zeigt, ob alle oben genannten Faktoren richtig eingestellt

wurden. Die Extraktionszeit sollte auf 25 bis 35 Sekunden eingestellt werden.

HINWEIS: Es wird empfohlen, eine Prazisionskaffeewaage zu verwenden, um die Zeit und das
Gewicht sowohl des gemahlenen als auch des extrahierten Kaffees zu messen.
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- Temperatur der Kaffeeextraktion: Es wird eine Extraktionstemperatur von 90 bis 94°C
empfohlen.

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

- Reinigung: Nach jedem Gebrauch sollte der Kaffeediffusor mit heiflem Wasser und der
Reinigungsbirste gereinigt werden, wie im vorherigen Abschnitt beschrieben. Ziehen Sie
den Hebel nach oben, damit das Wasser aus der Kaffeebriihgruppe fliefdt, und schrubben
Sie in der Zwischenzeit die Kaffeebrlihgruppe mit der Reinigungsburste.

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

- Entkalkung: Die Ansammlung von Kalkablagerungen im Gerat kann zu einem Anstieg des
Auslassdrucks und einer Verringerung der Wassermenge flir die Kaffeeentnahme flihren,
was eine Funktionsstérung des Gerats zur Folge hat.

3.5 Die Zubereitung eines guten Cappuccinos

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

2. Verwenden Sie Vollmilch, frisch und kalt aus dem Kihlschrank (4°C-7°C), und gief3en Sie
1/3 der Milch in den Edelstahl-Aufschaumbehalter,

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

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

4. Nehmen Sie die Tasse heraus, wenn Sie den gewUlnschten Milchschaum und die richtige
Milchtemperatur erreicht haben, schalten Sie dann den Dampfhebel aus, der Dampf
hort auf, giefden Sie die aufgeschaumte Milch in den zubereiteten Espresso, jetzt ist der
Cappuccino fertig.
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3.6 Aufschaumen von Milch mit dem Aufschaumer

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

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

1.  Gief3en Sie mit einem Behalter aus rostfreiem Stahl bis zu 1/2 Tasse kalte Flussigkeit ein,
ohne den Schlitz der Diise zu Uberschreiten;

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

2. Um Dampf zu entnehmen, driicken Sie den Dampfhebel zu sich hin oder nach vorne
und der Dampf tritt aus. Indem Sie den Hebel zu sich heranschieben, kénnen Sie den
Dampfauslass blockieren und den Dampf zum Aufschaumen der Milch aufrechterhalten.
Wenn Sie nach vorne driicken, kénnen Sie den Dampfauslass manuell halten, um das
Dampfrohr zu reinigen.

3. Stellen Sie ein Kdnnchen unter die Dampfduse. Fiir die Positionierung des Milchkannchens
in Bezug auf den Dampfrohr beachten Sie die Position in ABB. 4. Die Offnung des
Aufschaumers sollte sich einige Zentimeter unterhalb der Milch befinden.

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

4. Dricken Sie den Dampfhebel zu sich hin oder nach vorne, um den Dampf automatisch
bzw. manuell abzulassen, und lassen Sie die Dampf-Dise in die Flissigkeit eintauchen.
Um einen cremigen Milchschaum zu erhalten, sollten Sie beobachten, wie sich ein Strudel
in der Tasse bildet und der Aufschaumer kein Quietschgerausch macht.

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

5. Wenn die gewlnschte Temperatur erreicht ist, schalten Sie den Dampfhebel aus und
offnen Sie den Hebel wieder, wenn Sie weiterdampfen mdchten.

Hinweis: Reinigen Sie die Dampfdise sofort nach dem Gebrauch, damit sich kein Kalk in der
Milch bilden kann. Wischen Sie den Aufschaumer mit einem feuchten Tuch ab und geben Sie

erneut Dampf ab, um eventuelle Milchreste im Aufschaumer zu entfernen.

ACHTUNG: Vorsichtvor der hohen Temperatur des Heif3wasserauslasses wahrend des Betriebs.

BARISTEQ EXCELSA | 99



DEUTSCH

3.4. Heif3es Wasser
Gehen Sie wie folgt vor, um Heifd3wasser zu entnehmen:

1. Wenn der Dampfdruck gréfer als O ist, driicken Sie den Heifdwasserhebel zu sich hin oder
nach vorne und das Wasser tritt aus. Indem Sie den Hebel zu sich heranschieben, kénnen
Sie den Wasserauslass blockieren und das heifde Wasser flief3en lassen. Wenn Sie nach
vorne driicken, kdnnen Sie den Warmwasserfluss manuell aufrechterhalten.

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

2. Wenn das heifde Wasser die gewlinschte Menge erreicht hat, stellen Sie den Hebel wieder
in seine urspringliche Position, um die Wasserausgabe zu beenden.

ACHTUNG: Wenn Sie mit der Zubereitung von heifsem Wasser fertig sind, berthren Sie bitte
nicht sofort die Heif3wasserleitung, um Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEIS: Uberpriifen Sie die fiir den Dampf- und Wasserkessel gewéhlte Temperatur, damit
bei der Entnahme von Wasser nicht auch ein Dampfstrom freigesetzt wird.

3.5 Abschaltung der Kaffeemaschine und Gefrierschutz
Ausschalten der Kaffeemaschine:

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

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

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

HINWEIS: Verwenden Sie zum Abschrauben des Ablassventils einen Maulschlissel Nr. 17 oder
einen verstellbaren Schraubenschlissel.

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

bevor Sie die Kaffeemaschine ausschalten.

Um das Gerat vor dem Einfrieren zu schitzen, muss die Flissigkeit sowohl aus dem
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Kaffeebriihkessel als auch aus dem Dampf- und Heifdwasserbriihkessel abgelassen werden,
indem Sie die folgenden Anweisungen befolgen:

Ablauf des Kaffeekessels:

1.

Wechseln Sie im Zubereitungsmodus das Wasserzulaufsystem Uber den Wassertank.
Drehen Sie dazu den Wahlschalter fir den Wasserzulauf im Uhrzeigersinn in Richtung
Vorderseite der Maschine (Wassertankbetrieb).

Dricken Sie zweimal langsam das Set-Symbol, um Uber das Ventil in den Betriebsmodus
zu gelangen (einstellbar tiber den eingebauten Wasserversorgungsmodus FO).

Geben Sie etwa 1 Liter Wasser in den Tank.

Bereiten Sie einen leeren Behalter vor, der grofd genug ist, um das gesamte Wasser im
Brihkessel aufzufangen.

Heben Sie den Briihhebel an: Wenn sich die Zufuhr im Tankmodus befindet (wahrend FO die
Zufuhr unterbrochen ist), kommt heif3er Kaffee aus dem Briihkopf, bis kein Wasser mehr
austritt.

Stellen Sie den Hebel auf Leerlauf, um den Wasserauslass zu unterbrechen.

Die Entleerung des Brihkessels ist abgeschlossen.

Entleerung des Dampfkessels:

1.

Nach Beendigung der Entleerung des Brihkessels sofort mit der Entleerung des
Dampfkessels fortfahren.

Bereiten Sie einen Behalter mit einem Fassungsvermogen von 3 Litern oder mehr vor, um
das heifse Wasser aufzufangen.

Senken Sie den Heifdwasserhebel, um heifdes Wasser abzulassen, und warten Sie, bis kein
Wasser mehr austritt.

4. REINIGUNG UND WARTUNG

Fuhren Sie die Schnellreinigung der Maschine gemaf3 den Anweisungen durch.

Die Maschine muss ausgeschaltet und abgekihlt sein.

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

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

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

Reinigen Sie alle abnehmbaren Zubehorteile mit Wasser und trocknen Sie sie griindlich.
Reinigen Sie die Diise mit einem feuchten Tuch und geben Sie nach jedem Gebrauch erneut
Dampf ab, um Milch aufzuschaumen.
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4.1 Entkalkung der Kaffeemaschine

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

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

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

3. Schalten Sie das Gerat ein und befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen:

3.1. Bereiten Sie 20 doppelte Kaffees zu
3.2. Ziehen Sie 10 Mal Dampf ab, jedes Mal fiir einige Sekunden.
3.3. Ziehen Sie 10 Mal heif3es Wasser auf, jedes Mal fur einige Sekunden.

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

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

5. Fullen Sie den Wassertank mit natirlichem oder gefiltertem Mineralwasser auf, schalten
Sie das Gerat ein und wiederholen Sie den Vorgang:
5.1. Bereiten Sie 20 doppelte Kaffees zu
5.2. Ziehen Sie 10 Mal Dampf ab, jedes Mal fiir einige Sekunden.
5.3.  Ziehen Sie 10 Mal heifses Wasser auf, jedes Mal flr einige Sekunden.

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

7. Reinigung abgeschlossen. Reinigen Sie Zubehorteile wie Siebtrager, Filter und Disen von
Dampf- und Heifdwasserlanzetten.

8. Sie konnen die Maschine nun mit naturlichem oder gefiltertem Mineralwasser fir den
normalen Gebrauch auffillen.

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

4.2 Blindfilter

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

Kaffeemaschine.

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

5. PROBLEMBEHEBUNG

PROBLEM MOGLICHE URSACHE

MOGLICHE LOSUNG

Nicht gentigend Wasser im Kessel

Lassen Sie die Pumpe den
Dampfkessel fiillen

Die Pumpe

) ) Das Ablassventilist gedffnet
arbeitet weiter,

Schlief3en Sie das Ablassventil

aber es kommt
kein Wasser Einige Rohre sind blockiert
heraus.

Entkalken Sie die
Kaffeemaschine

Die Maschine funktioniert nicht
richtig

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

Der Anschluss am Wasserzulauf ist

Wasser defekt

tropft aus der

Uberpriifen Sie den
Wassereinlass der Ansaugung,
moglicherweise ist das Rohr
nicht richtig montiert.

Kaffeemaschine
Es gibt schlechte Verbindungen von
internen Leitungen

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec
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Der Kaffee

kommt aus der
Kaffeebrihgruppe,
aber nicht aus
dem Siebtrager.

Es befindet sich zu viel Kaffee
im Filter, wodurch ein Uberdruck
entsteht.

Gief3en Sie weniger Kaffee in den
Filter

In der Kaffeebrihgruppe des
vorherigen Kaffees befinden sich
Kaffeertickstande.

Entfernen Sie alle
Kaffeerlickstande vom
vorherigen Kaffee.

Die Dichtung zwischen der
Kaffeebrihgruppe und dem
Siebtrager ist beschadigt.

Ersetzen Sie die Dichtung

Es kommt kein
oder nur sehr
wenig Kaffee

heraus

Das Kaffeemehlist zu fein und bildet

beim Pressen eine kompakte Platte,
die kein Wasser durchlasst

Verwenden Sie einen etwas
groberen Mahlgrad und
versuchen Sie, ihn weniger zu
pressen

Es gibt sehr viel Kaffee

Reduzieren Sie die Menge des
verwendeten Kaffees

Sie haben den Kaffee viel gepresst

Reduzieren Sie den Druck, mit
dem Sie den Kaffee verdichten

Interne Komponenten der
Kaffeemaschine sind beschadigt

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec
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Es kommt kein
Dampf oder
heifdes Wasser
heraus

Die Kaffeemaschine befindet sich im
Vorwarmvorgang

Lassen Sie den Kaffeekessel
auf die richtige Temperatur
aufheizen

Die Duse des Dampfrohrs ist
verstopft

Reinigen Sie die Duise des
Dampfrohrs mit entfettender
Seife und testen Sie

erneut. Entkalken Sie die
Kaffeemaschine

Ein interner Kanal ist verstopft

Entkalken Sie die
Kaffeemaschine

Einige Rohre sind beschadigt

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

Auf dem Display
erscheint F3

Kein Wasser oder Wassertank ist
nicht richtig positioniert

Beflillen Sie den Wassertank

Auf dem Display
erscheint €1

Der Temperatursensor des
Kaffeekessels hat ein Problem oder
die Anzeige liegt unter -1°C oder
lber 180°C.

Uberpriifen Sie die Maschine

und lassen Sie sie im letzteren
Fall 30 Minuten lang abkihlen,
wenn die Arbeitsbedingungen
unter 0°C oder Uber 180¢°C liegen.
Sollte dies nicht der Fall sein,
wenden Sie sich bitte an den
technischen Service von Cecotec.

Auf dem Display
erscheint €3

Die Pumpe ist seit mehrals 5
Minuten in Betrieb.

Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es 5 Minuten stehen,
bevor Sie es wieder benutzen.

Auf dem Display
erscheint E4

Der Temperatursensor des Dampf-
und Heifdwasserkessels hat ein
Problem oder die Anzeige liegt unter
-1°C oder Uiber 180°C.

Uberpriifen Sie die Maschine und
ob die Arbeitsbedingungen unter
0c°C liegen. Sollte dies nicht der
Fall sein, wenden Sie sich bitte
an den technischen Service von
Cecotec.
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Das Gerat hat mehr als 2 Minuten
lang ununterbrochen Kaffee
ausgegeben.

Auf dem Display
erscheint €7

Beenden Sie die
Kaffeezubereitung oder schalten
Sie das Gerat aus und wieder ein.

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

Auf dem Display
erscheint €9

Schliefsen Sie den Dampf- und
Heifdwasserauslass. Wenn das
Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an den
technischen Kundendienst von
Cecotec.

Das Display zeigt

beim Start 888 an Unvollstandige Anzeige

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst von
Cecotec

6. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Referenz des Gerates: EU01_100130
Produkt: Baristeo Excelsa
Spannung: 220-240V
Frequenz: 50 Hz
Leistung: 2750 - 3260 W
Wassertank: 2,5 L
GrofRe der Kaffeemaschine: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Heizungsanlage:
- 1300-mL-Edelstahl-Kaffeebehalter

- 1 Edelstahlkessel 2L fur Dampf und Heifswasser

Pumpe und Bar: 15-bar-Vibrationspumpe

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

Produktqualitat zu verbessern.
Hergestellt in China | Entworfen in Spanien

7. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt und/oder die Batterie/
Akku gemafd den geltenden Vorschriften getrennt vom Haushaltsabfall
entsorgt werden muss. Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer
erreicht hat, sollten Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von
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Die Verbraucher missen sich mit lhren ortlichen Behdrden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und / oder
ihre Akkus zu erhalten.

Die Einhaltung der oben genannten Leitlinien tragt zum Schutz der Umwelt bei.

8. GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

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

9. COPYRIGHT

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

Vaschetta scalda tazze

Vassoio scaldatazze

Maniglia a vapore

Manometro del caffe

Gomma antiscottatura

Testa dell'unita di estrazione del caffe
Portafiltro

Tubo del vapore

Display Touch

Vassoio diraccolta

Coperchio del serbatoio dell'acqua
Maniglia per acqua calda

Maniglia di regolazione della pressione di estrazione del caffe
Lancetta per acqua calda

Manometro del vapore

Leva per attivare l'estrazione del caffe
Interruttore di alimentazione

Piedini

POPPOZErASTIOMMOO® >

Fig. 2 Display

Pulsante di impostazione
Icona di aumento
Icona di riduzione

Fig. 3

Uscita di drenaggio per il vassoio del filtro

Foro di uscita per il drenaggio della vaschetta portafiltro
Selettore del tipo di ingresso dell'acqua

Ingresso dell'acqua

AW PR

NOTA:
Le immagini di questo manuale sono rappresentazioni schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente all'apparecchio.
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2. PRIMA DELL'USO

- Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il trasporto.
Estrarre l'apparecchiodalla scatola e rimuoveretuttoilmateriale presente nell'imballaggio.
Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro per prevenire danni
all'apparecchio qualora fosse necessario trasportarlo in futuro. Se si desidera smaltire
l'imballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo appropriato.

- Verificare che tutte le parti e i componenti siano compresi e in buono stato. Se uno di
essi mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

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

Contenuto della scatola:

- Portafiltro a doppia uscita

- Portafiltro a uscita singola

- Filtro semplice

- Filtro doppio

- Spazzola di pulizia per l'unita di estrazione del caffe

- Filtro cieco per la pulizia interna

- Pressino

- Protezione della superficie calda dell'unita di aspirazione
- Tubo diingresso dell'acqua (26,3x29,5 mm/ tubo PE / 3/8)
- Tubo di uscita dell'acqua (216%x222 mmx1.5m/PVC)

- Connettore rapido per ingresso acqua (x2)

- Morsetto

- 4 beccuccio di uscita per la lancetta del vaporizzatore

Requisiti minimi per il corretto funzionamento:
- Temperatura ambiente: Sopra 1°C, sotto 40°C

- Qualita dell'acqua: Utilizzare acqua minerale naturale o filtrata.
- Pressione nominale dell'acqua (alimentazione automatica): 0.1-0.4 MPa
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3. FUNZIONAMENTO
3.1 Messa in funzione e primo utilizzo

- Se si intende utilizzare la macchina da caffé con ingresso dell'acqua direttamente dalla
rete elettrica:

- Seguire i passaggi indicati di seguito:

1. Collegare un'estremita del tubo di ingresso dell'acqua al connettore di ingresso sul fondo
della macchina. Per farlo, e sufficiente spremere il tubo verso l'interno. Quindi, posizionare
la maniglia inferiore di selezione dellingresso dell'acqua verso la parte posteriore della
macchina in senso antiorario, in modo che la macchina prelevi l'acqua dal tubo appena
collegato, come illustrato nella FIG. 3 di questo manuale.

2. Premere linterruttore di alimentazione. La macchina pompera l'acqua automaticamente e
si sentira il suono della pompa in funzione.

NOTA: Per il primo utilizzo, sollevare la leva fino a far uscire 'acqua dall'unita di aspirazione,
quindi riportarla nella posizione originale.

NOTA: Quando si utilizza questa modalita, accedere alla modalita di configurazione per
modificare anche il tipo di ingresso dell'acqua. Questo aspetto e spiegato nel paragrafo “3.1.
Primo utilizzo".

Se si intende utilizzare la macchina da caffé con un serbatoio d'acqua:

- Se si intende utilizzare l'acqua dal serbatoio dell'acqua e non dall'ingresso dell'acqua,
e sufficiente ruotare il selettore dell'ingresso dellacqua verso la parte anteriore della
macchina:

1. Versare l'acqua nel serbatoio dell'acqua fino al massimo. In alto troverete una linea che
indica il livello massimo dell'acqua.

2. Ruotareil selettore di ingresso dell'acqua verso la parte anteriore della macchina in senso
orario (modalita serbatoio dell'acqua).

3. Premere linterruttore di alimentazione. La macchina pompera l'acqua automaticamente e
si sentira il suono della pompa in funzione.

NOTA: Per il primo utilizzo, sollevare la leva fino a far uscire 'acqua dall'unita di aspirazione,
quindi riportarla nella posizione originale.

NOTA: Quando si utilizza questa modalita, accedere alla modalita di configurazione per
modificare anche il tipo di ingresso dell'acqua. Questo aspetto e spiegato nel paragrafo “3.1.
Primo utilizzo".

Preriscaldamento

Al termine del pompaggio dellacqua, la macchina inizia il preriscaldamento e il display
visualizza la temperatura di preriscaldamento. Una volta raggiunta la temperatura impostata,
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la macchina interrompe il preriscaldamento. Alla prima accensione della macchina, il tempo di
riscaldamento sara di circa 6 minuti.

NOTA: Anche se il preriscaldamento non e terminato, la macchina pud comunque erogare il
caffe, ma la temperatura del caffé o dell'acqua sara bassa.

3.2 Regolazione dei parametri interni
- Visualizzazione della temperatura
All'avvio della macchina, ildisplay visualizza latemperatura H1, che siriferisce alla temperatura

del bollitore. Per passare alla temperatura della caldaia per vapore e acqua calda premere “+",
per tornare alla temperatura della caldaia per la produzione di birra premere “-".

- Tempo di pre-infusione

Premendo una volta il tasto SET (Fig.2 - 1), si vedra lampeggiare "PXX" sul display. Si tratta
dei secondi di pre-infusione. Quindi,  possibile premere "+/-" per impostare il tempo di
pre-infusione del caffe (XX sta per i secondi di pre-infusione (l'intervallo di tempo & compreso
tra 0 e 30 secondi).

- Temperatura caldaia per l'erogazione del caffé (H1)

Premere due volte il pulsante SET per visualizzare la temperatura del bollitore; & possibile
premere “+/-" per regolare la temperatura (l'intervallo di temperatura sara 80-102°C, con un
valore predefinito di 93°C).

- Temperatura caldaia per vapore e acqua calda (H2)

Premere tre volte il pulsante SET per visualizzare la temperatura della caldaia per vapore e
acqua calda; & possibile premere “+/-" per regolare la temperatura (l'intervallo di temperatura
sara 110-135°C, con un valore predefinito di 125°C).

- Selezione dell'ingresso dell'acqua

Premere quattro volte il tasto SET fino a vedere lampeggiare "FQ"; e possibile premere "+/-"
per passare da FO a F1. (FO significa alimentazione da serbatoio, F1 significa alimentazione da
rubinetto). Per impostazione predefinita, viene visualizzato FO, ma se si utilizza la macchina
con una rete idrica, & necessario selezionare F1.

- Modalita di preparazioneModalita di preparazioneModalita di preparazione
Premendo cinque volte il pulsante SET, la macchina e pronta per il funzionamento; il display
visualizza il tempo di erogazione quando si inizia a preparare il caffe.

- Modalita Eco

La macchina entra in modalita ECO senza alcun funzionamento per circa 28 minuti. Il display
visualizza "ECQ" Premere un pulsante qualsiasi per attivarlo. Quando la macchina passa in
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modalita ECO, il display visualizza ECO (l'alimentazione viene interrotta). Premere nuovamente
il tasto SET finché la macchina non é pronta per il funzionamento, come spiegato nei passaggi
precedenti.

NOTA: Questa e l'impostazione predefinita: P02/93/125/F0
3.3 Preparazione del caffe
Per preparare un espresso e/o un doppio espresso, seguire le istruzioni riportate di seguito:

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

NOTA: Per sostituire i filtri, utilizzare il filtro non inserito e fare leva tra il filtro nel portafiltro e
la sporgenza di quest'ultimo per facilitarne la rimozione. Per montare il nuovo filtro, esercitare
una leggera pressione con il palmo della mano sul filtro in modo che si adatti correttamente.

2. Distribuire il caffe con l'apposito strumento, quindi distribuire e livellare il caffé con un
dosatore. Quindi, estrarre il caffe macinato, eliminando l'eccesso di caffé macinato dal
bordo del portafiltro per evitare di danneggiare l'anello di tenuta del gruppo caffe.

NOTA: Se sul bordo del filtro rimane troppo caffe macinato, e facile che si verifichi una cattiva
tenuta e quindi una perdita d'acqua.

3. Sollevare la leva verso l'alto per attivare l'erogazione dell'acqua per alcuni secondi, in
modo da rimuovere i residui di caffe precedenti e preriscaldare l'erogazione del caffé per
una migliore estrazione degli aromi.

4. Tenendo la parte superiore della macchina con la mano, bloccare il portafiltro in senso
antiorario al centro della testa del gruppo. Dovrebbe essere stretto.

ATTENZIONE: Non appoggiare la mano sul diffusore di caffé perché raggiunge temperature
elevate e potrebbe causare ustioni.

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

6. Lestrazione del caffe si divide in 2 fasi. Innanzitutto, quando la leva viene tirata a 45° la
macchina pre-infonde l'acqua direttamente dallimpianto di riscaldamento a 3 bar. Per
la seconda fase, tirare la leva fino a portarla in posizione completamente orizzontale, a
circa 909; a questo punto inizia l'estrazione del caffe a 9 bar. Il display visualizza il numero
di secondi che lestrazione del caffe sta impiegando; quando si desidera interromperla,
spingere la leva verso il basso, lasciandola completamente verticale.

12 BARISTEO EXCELSA



ITALIANO

NOTA: Lasciando la leva a 45° non si notera alcun aumento della pressione sul manometro del
caffe fino a 3 bar, perché la pressione del primo stadio proviene direttamente dall'impianto
di riscaldamento e non e collegata al manometro. Quando si avvia il 2° stadio, si notera che
ilmanometro raggiunge i 9 bar perché questa pressione proviene direttamente dalla pompa.

7. Durante lerogazione del caffe, si puo anche spostare la leva del caffé per regolare la
pressione, ruotando a sinistra per ridurre la pressione o a destra per aumentarla. Dopo
l'erogazione del caffe, ruotare la leva della pressione del caffe verso l'estrema destra per
tenerla aperta (fig. 5).

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

9. Ruotare verso sinistra per rimuovere il portafiltro dopo aver terminato, rimuovere i fondi di
caffe, pulire il filtro, il portafiltro e 'uscita del diffusore di caffe per l'uso successivo.

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

ATTENZIONE: Fate attenzione, l'area potrebbe essere molto calda.
3.4 Come preparare un buon caffé espresso

L'arte di fare un buon caffe si basa su molti fattori che devono essere attentamente controllati.
Ognuno di essi verra spiegato di seguito per ottenere un buon caffe espresso:

- Chicchi di caffé: Il caffe & la materia prima dell'intero processo. Il caffe deve essere
conservato in un luogo fresco e asciutto, lontano da umidita, calore, luce e ossigeno (aria).
Per evitare l'ossidazione del sacchetto, si consiglia di utilizzare sacchetti ermetici che
possono essere richiusi per rimuovere la maggior quantita possibile di aria.

La quantita consigliata per il doppio filtro & di 18-20 grammi di caffe, mentre per il filtro
singolo e di 9-12 grammi di caffe. Questi valori dipendono dal tipo di caffé e dall'umidita
residua nella tostatura,

- Macinatura del caffé: Questo fattore & uno dei pili importanti da tenere in considerazione.
ILlivello di macinatura del macinino deve essere regolato per evitare che il caffée macinato
subisca i seguenti processi:

- Lavaggio eccessivo e rapido: Una macinatura troppo grossa puo far si
che il caffe venga lavato via troppo velocemente, con il risultato che dal
portafiltro esce una grande quantita di caffe senza crema e senza sapore.

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

NOTA: Si raccomanda vivamente l'uso di caffé appena macinato in un buon macinino di
precisione. L'uso di caffe macinato in commercio puo causare un lavaggio eccessivo e rapido a
causa delle dimensioni dei chicchi macinati.

- Pressione di estrazione: Questo fattore e strettamente legato al grado di rettifica
utilizzato. Si raccomanda che la pressione durante l'estrazione del caffé sia compresa tra
9 e 10 bar. Le macine di caffe molto grosse provocano pressioni molto basse e quelle molto
fini provocano pressioni molto alte.

- Pressato: Quando il caffe macinato si trova nel portafiltro, deve essere distribuito con
un ago di rimozione e livellato con un dosatore di caffe. Quindi premere con una pressa
di diametro adeguato. Si tratta di una fase importante, che contribuira notevolmente a
generare una buona estrazione. Premendo con una forza bassa si possono ottenere
pressioni basse e un'estrazione molto rapida del caffe, mentre premendo con una forza
elevata si possono ottenere pressioni alte e un'estrazione eccessiva. Premere leggermente
il caffe.

- Rapporto di estrazione: Il rapporto di estrazione e spiegato come la proporzione tra
il caffe utilizzato e il caffe liquido nella tazza. Attualmente i rapporti di estrazione piu
comunemente utilizzati sono 1:1, 1:2 e 1:3. In altre parole, per una parte di caffée macinato,
dovremmo trovare lo stesso in una tazza. rispettivamente il doppio o il triplo della quantita
di caffe liquido.

Conrapportidi estrazione di1:1si ottengono caffé molto pit intensi e concentrati, consigliati
per caffé molto sviluppati e con un tempo di tostatura pit lungo.

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

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

- Tempo di estrazione: Il tempo di estrazione & molto importante perché determinera il
risultato finale e ci dira se tutti i fattori di cui sopra sono stati regolati correttamente. |

tempi di estrazione devono essere impostati su 25-35 secondi.

NOTA: Si raccomanda l'uso di una bilancia di precisione per misurare il tempo e il peso del caffe
macinato e di quello estratto.

- Temperatura di estrazione: Si consiglia una temperatura di estrazione compresa tra 90
e 94°C.
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NOTA: Per ogni tipo di caffé macinato, & necessario trovare il giusto equilibrio tra la macchina
da caffe, il livello di macinatura e la forza di pressatura. £ quindi normale che si debbano
preparare diversi espressi con ogni tipo di caffe fino a trovare lequilibrio tra i fattori sopra
citati.

- Pulizia Dopo ogni utilizzo, il diffusore di caffé deve essere pulito con acqua calda e la
spazzola di pulizia, come descritto nella sezione precedente. Tirare la leva verso lalto
in modo da far uscire l'acqua dall'unita di aspirazione e, nel frattempo, strofinare con la
spazzola di pulizia dell'unita di aspirazione.

ATTENZIONE: Fare molta attenzione a non scottarsi la mano, l'acqua esce ad alta temperatura.

- Decalcificazione: L'accumulo di depositi di calcare nell'apparecchio pud provocare un
aumento della pressione di uscita e una riduzione della quantita di acqua in uscita per
l'estrazione del caffe, con conseguente malfunzionamento dell'apparecchio.

3.5 Come preparare un buon caffé cappuccino

1. Preparare prima lespresso con una tazza sufficientemente grande per la dimensione
desiderata del cappuccino. Seguire le istruzioni alla voce “Preparare il caffe”

2. Utilizzare latte intero, fresco e freddo di frigorifero (4°C-7°C), e versare 1/3 del latte nella

tazza per la schiuma in acciaio inox,

NOTA: Utilizzare una tazza in acciaio inossidabile e il diametro della tazza non deve essere
inferiore a 70 = 5 mm, poiché il volume del latte aumentera dopo la schiumatura.

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

4. Toglierelatazzaquandosieraggiuntalaschiumadilatte desideratae la giustatemperatura
del latte, quindi spegnere la leva di azionamento del vapore, il vapore si arrestera, versare
il latte schiumato nell'espresso preparato, ora il cappuccino e pronto.

3.6 Schiumare il latte con l'vaporizzatore

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

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

1. Utilizzare una tazza in acciaio inox, versare liquidi freddi fino a 1/2 tazza senza superare
la fessura del beccuccio;
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NOTA: Il diametro della coppa non deve essere inferiore a 70 = 5 mm.

2. Perestrarreilvapore, spingere la leva del vapore verso di sé o in avanti e il vapore uscira.
Spingendo la leva verso di sé, e possibile bloccare l'uscita del vapore e mantenere il flusso
di vapore per montare il latte. Se si spinge in avanti, & possibile tenere manualmente
l'uscita del vapore per pulire il vaporizzatore.

3. Posizionare un bricco sotto l'ugello del vapore; per il posizionamento del bricco del latte
rispetto allugello seguire la posizione della figura. 4. Limboccatura dell'ugello deve
essere posizionata qualche centimetro sotto il latte.

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

4.  Spingere la leva del vapore verso di sé o in avanti per rilasciare il vapore in modo
automatico o manuale, quindi inserire l'ugello del vaporizzatore nel liquido. Per ottenere
una schiuma di latte cremosa, si deve osservare come si forma un vortice all'interno della
tazza e l'ugello non produce un rumore stridente.

NOTA: E consigliabile controllare la temperatura del latte, che non deve superare i 60-65°C per
evitare la perdita di alcune proprieta.

5. Quando si raggiunge la temperatura desiderata, spostare la leva di azionamento del
vapore in posizione di riposo; a questo punto il vapore si interrompe, riaprire la leva se si
desidera continuare la cottura.

Nota: Pulire l'ugello del vapore subito dopo l'uso per evitare la formazione di calcare nel latte.

Pulire lugello con un panno umido ed erogare nuovamente vapore per rimuovere il latte

eventualmente rimasto all'interno dell'ugello.

ATTENZIONE: Fare attenzione all'elevata temperatura dell'uscita dell'acqua calda durante
l'uso.

3.4. Acqua calda

Per prelevare l'acqua calda, procedere come segue:

1. Quando la pressione del vapore e superiore a 0, spingere la leva dell'acqua calda verso di
sé o in avanti e l'acqua uscira. Spingendo la leva verso di sé, e possibile bloccare 'uscita
dellacqua e mantenere il flusso dell'acqua calda. Se si spinge in avanti, & possibile

mantenere manualmente il flusso di acqua calda.

NOTA: Quando la pressione di vapore e =0, l'acqua é fredda.
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2. Quando lacqua calda raggiunge il livello desiderato, riportare la leva nella posizione
originale per interrompere l'erogazione.

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

NOTA: Controllare la temperatura selezionata per la caldaia a vapore e ad acqua, in modo che
quando l'acqua viene prelevata non si sprigioni anche un flusso di vapore.

3,5 Spegnimento e congelamento della macchina da caffe
Per spegnere la macchina da caffe:

Premendo il pulsante di accensione, la macchina si spegne.
Ricordarsi di spegnere l'alimentazione esterna (o linterruttore principale) e l'acqua
quando la macchina non e in uso.
3. Se la macchina deve essere trasportata o non viene utilizzata per un lungo periodo,
scaricare l'acqua dalla caldaia; la valvola di scarico si trova sotto la macchina (FIG. 7).
ATTENZIONE: Per evitare ustioni, non scaricare l'acqua quando la pressione del vapore e >0,
spegnere la macchina per due ore prima di scaricarla.

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

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

Per proteggere la macchina dal congelamento, & necessario svuotare la macchina dal liquido
sia della caldaia per l'erogazione del caffe che della caldaia per 'erogazione di vapore e acqua
calda, seguendo le istruzioni riportate di seguito:

Drenaggio della caldaia per l'erogazione del caffe:

1. Nella modalita di preparazione, cambiare il sistema di ingresso dell'acqua attraverso il
serbatoio dell'acqua. A tal fine, ruotare il selettore di ingresso dell'acqua verso la parte
anteriore della macchina in senso orario (modalita serbatoio dell'acqua).

2. Premere due volte lentamente il pulsante di impostazione per accedere alla modalita di
servizio (regolabile dalla modalita di erogazione dellacqua incorporata F0) tramite la
valvola.

3. Aggiungere circa 1 litro d'acqua al serbatoio.

4. Preparare un contenitore vuoto abbastanza grande da raccogliere tutta l'acqua del
bollitore.
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Sollevare la leva di erogazione: quando l'erogazione & in modalita serbatoio (mentre in FO
l'erogazione ¢ interrotta), il caffé caldo esce dalla testina di erogazione finché non esce pil
acqua.

Riportare la leva al minimo per chiudere l'uscita dell'acqua.

ILdrenaggio del bollitore e completo.

Scarico caldaia a vapore:

1.

Dopo aver completato lo svuotamento della caldaia di preparazione, procedere
immediatamente allo svuotamento della caldaia a vapore.

Preparare un contenitore di almeno 3 litri per raccogliere l'acqua calda.

Abbassare la leva dell'acqua calda per rilasciare l'acqua calda e attendere che non ne esca
pill.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

Eseguire la pulizia rapida della macchina secondo le istruzioni.

41

La macchina deve essere spenta e raffreddata.

non utilizzare spugne abrasive né alcol o dissolventi. Non immergere la macchina in acqua.
Pulire l'erogatore del caffe e l'unita di estrazione con una spazzola professionale dopo ogni
utilizzo.

Rimuovere il portafiltro dal supporto, rimuovere i fondi di caffée dall'interno e quindi pulirlo.
Pulire tutti gli accessori staccabili in acqua e asciugarli accuratamente.

Pulire l'ugello con un panno umido e erogare nuovamente il vapore dopo ogni utilizzo per
montare il latte.

Decalcificazione della macchina da caffé

L'apparecchio accumula depositi di calcare dopo un lungo periodo di utilizzo. Per garantire un
uso normale della macchina, & necessario decalcificarla ogni 2 mesi.

118

Cambiare la modalita di ingresso dell'acqua dal serbatoio dell'acqua come spiegato sopra.
Montare il portafiltro con il filtro doppio e poi, a meta ciclo, sostituirlo con il filtro singolo.
Versare l'acqua e il decalcificante nel serbatoio fino alla linea MAX, seguendo il rapporto di
acqua e decalcificante indicato sul decalcificante stesso. Per la decalcificazione, utilizzare
i prodotti consigliati.

Accendere la macchina e seguire la procedura descritta di seguito:

3.1. Preparare 20 caffe doppi

3.2. Estrarreilvapore per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

3.3. Estrarre l'acqua calda per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.
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NOTA: Se la macchina richiede acqua durante questo processo, riempire nuovamente il
serbatoio dell'acqua.

4. Al termine di questa procedura, spegnere la macchina. Dopo il raffreddamento della
macchina, aprire la valvola di scarico dell'acqua e scaricare l'acqua.

5. Riempire il serbatoio dellacqua con acqua minerale naturale o filtrata; accendere la
macchina e ripetere l'operazione:
5.1. Preparare 20 caffe doppi
5.2. Estrarreilvapore per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.
5.3. Estrarre l'acqua calda per 10 volte, per alcuni secondi ogni volta.

6. Spegnere la macchina. Dopo il raffreddamento della macchina, aprire la valvola di scarico
dell'acqua e scaricare l'acqua.

7. La pulizia & stata completata. Pulire gli accessori come i portafiltro, i filtri e gli ugelli delle
lancette a vapore e ad acqua calda.

8. Ora e possibile riempire la macchina con acqua minerale naturale o filtrata per un uso
normale.

NOTA: Se dopo la seconda pulizia con acqua pulita sinotano ancora odori estraneiall'addolcitore
utilizzato, effettuare un'altra pulizia con acqua pulita.

4.2 Filtro cieco

L'accessorio filtro cieco serve per la pulizia interna dell'erogatore del caffe. A tal fine, inserire
il doppio filtro nel portafiltro e posizionarlo sopra il portafiltro con il lato liscio sopra i fori
del filtro. Mettere un po' di polvere detergente all'interno e posizionare il portafiltro nella
macchina da caffe.

Preparate diversi caffe e interrompete l'estrazione dopo 5 secondi, vedrete come la pressione
aumenta molto. Quindi rimuovere il portafiltro e il filtro cieco e pulirli con acqua e un panno
umido.
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5. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

POSSIBILE CAUSA

POSSIBILE SOLUZIONE

La pompa non smette
di funzionare, ma non
esce acqua.

Acqua insufficiente nel boiler

Lasciare che la pompa riempia
la caldaia a vapore.

La valvola di scarico e aperta

Chiudere la valvola di scarico

Alcuni condotti sono bloccati

Decalcificazione della macchina

La macchina non funziona
correttamente

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di Cecotec.

'acqua fuoriesce dalla
caffettiera

Il collegamento all'ingresso
dell'acqua e difettoso.

Controllare l'ingresso
dell'acqua nella presa, il tubo
potrebbe non essere montato
correttamente.

| collegamenti interni delle
tubazioni sono difettosi

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di Cecotec.

Il caffé esce dal gruppo
di estrazione, ma non
dal portafiltro.

Nel filtro c'e troppo caffe e
questo genera una pressione
eccessiva.

Versare meno caffe nel filtro

Nel gruppo di estrazione del
caffe precedente sono presenti
residui di caffe.

Pulire i residui del caffe
precedente.

La guarnizione di tenuta
tra lunita di aspirazione e il
portafiltro e danneggiata.

Sostituire la guarnizione di
tenuta
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Il caffe non esce o esce
molto poco

Il caffe e troppo fine, quando
viene pressato crea una lastra
compatta che non lascia passare
l'acqua.

Utilizzare una macinatura
leggermente pit grossa e
cercare di pressare meno.

C'e molto caffe

Ridurre la quantita di caffe
utilizzata

Avete premuto molto il caffe

Ridurre la pressione con cui si
compatta la cialda di caffe.

| componenti interni sono
danneggiati

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di Cecotec.

Non esce vapore o
acqua calda

La macchina da caffe e in fase di
preriscaldamento.

Lasciare che la caldaia del
caffe siriscaldi alla giusta
temperatura.

L'ugello del vaporizzatore e
intasato

Pulire 'ugello del vaporizzatore
con sapone sgrassante
e testare nuovamente.
Decalcificazione della macchina

Un condotto interno é ostruito

Decalcificazione della macchina

Alcune guaine sono danneggiate

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di Cecotec.

ILdisplay visualizza F3

Manca l'acqua o il serbatoio non
e posizionato correttamente

Riempire il serbatoio d'acqua

ILdisplay visualizza E1

Ilsensore di temperatura della
caldaia del caffée ha un problema
o la lettura e inferiorea -1°C o
superiore a 180°C.

Controllare la macchina e se

le condizioni di lavoro sono
inferiori a 0°C o superiori a
180¢°C, lasciarla raffreddare per
30 minuti in quest'ultimo caso.
In caso contrario, contattare il
Servizio Tecnico Cecotec.
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Spegnere la macchina e
lasciarla riposare per 5 minuti,
quindi utilizzarla di nuovo.

La pompa e in funzione da piu di

ILdisplay visuali E3
isplay visualizza S minuti.

Ilsensore di temperatura della Controllare la macchina e
caldaia per vapore e acqua calda | se le condizioni di lavoro

ILdisplay visualizza E4 | ha un problema o la lettura & sono inferiori a 0°C. In caso
inferiore a -1°C o superiore a contrario, contattare il Servizio
1800°C. Tecnico Cecotec.

Interrompere l'erogazione del
caffe o spegnere e riaccendere
la macchina.

La macchina ha erogato piti di 2

ILdisplay visualizza €7
ispray visuatizza minuti di caffe continuo.

Chiudere l'uscita del vapore

e dell'acqua calda; seil
problema persiste, contattare
'assistenza tecnica Cecotec.

La valvola di uscita del vapore
ILdisplay visualizza E9 | e dell'acqua calda funziona da
oltre 35 minuti.

All'avvio il display Disblay incomnleto Contattare il servizio di
visualizza 888 Pay P assistenza tecnica di Cecotec.

6. SPECIFICHE TECNICHE

Codice prodotto: EU01_100130
Prodotto: Baristeo Excelsa
Tensione: 220-240V
Frequenza: 50 Hz
Potenza: 2750 - 3260 W
Serbatoio dell'acqua: 2,5 L
Dimensioni della macchina da caffé: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Sistema di riscaldamento:
- 1 contenitore per caffe in acciaio inox da 300 mL
- 1 caldaia in acciaio inox 2L per vapore e acqua calda
Pompa e barre: Pompa vibrante 15 bar

Le specifiche tecniche possono cambiare senza previa notifica per migliorare la qualita del

prodotto.
Fabbricato in Cina | Progettato in Spagna
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7. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

Questo simbolo indica che, in conformita con le normative vigenti, il prodotto
e/o le pile/batterie devono essere smaltite separatamente dai rifiuti
domestici. Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua vita utile, &
necessario rimuovere le pile/batterie/accumulatori e portarlo in un punto di
—_— raccolta designato dalle autorita locali.

Per informazioni dettagliate su come smaltire correttamente le apparecchiature elettriche ed

elettroniche e/o le pile/batterie, l'utente dovra contattare le autorita locali.

ILrispetto di queste linee guida aiutera a proteggere l'ambiente.

8. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Cecotec sara responsabile nei confronti dell'utente finale o del consumatore per qualsiasi
difetto di conformita esistente al momento della consegna del prodotto nei termini, condizioni
e scadenze stabilite dalla normativa vigente.

Si raccomanda che le riparazioni siano effettuate da personale specializzato.

Se siriscontra un problema con l'apparecchio o in caso di dubbi, si prega di contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec al numero +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non puod essere,
in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o distribuito
con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile) senza la previa
autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig. 1 Partes

Grelha do tabuleiro de aguecimento de chavenas
Tabuleiro aquece-chavenas

Seletor de vapor

Manémetro de controlo de pressao

Borracha anti-queimaduras

Cabeca da unidade de extracdo de café
Porta-filtro

Tubo de vapor

Ecra tatil

Tabuleiro de recolha de agua

Tampa do depdsito de agua

Seletor de dgua quente

Seletor de ajuste da pressao de extracao do café
Tubo de dgua quente

Manémetro de controlo de pressao do vapor
Alavanca para ativar a extracdo de café
Interruptor de Ligar

Pés

POPPOZErASTIOMMOO® >

Fig. 2 Display

1. lcone SET
2. Aumentar
3. Diminuir

Fig. 3

1. Saida de drenagem para o porta-filtro

2. Orificio de saida de drenagem para o porta-filtro
3. Seletor do tipo de entrada de dgua

4. Entrada de agua

NOTA:
Os gréaficos deste manual sdo representacdes esquematicas e podem nao corresponder
exatamente ao aparelho.
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2. ANTES DE USAR

- Este aparelho é embalado numa embalagem concebida para o proteger durante o
transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem.
Pode manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos no
aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se desejar descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os itens corretamente.

- Certifique-se de que todas as pecas e componentes estejam incluidos e em bom estado. Se
algum deles faltar ou ndo estiver em boas condicdes, contactar imediatamente o Servico
de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec.

- Retire a tampa de silicone do depésito de agua, se a maquina tiver uma, para facilitar o
escoamento da agua.

- Limpe todas as pecas amoviveis;

Contetido da caixa:

- Porta-filtro de dupla saida

- Porta-filtro de saida Unica

- Filtro simples

- Filtro duplo

- Escova de limpeza para a unidade de extracdo de café
- Filtro cego para limpeza interna

- Prensador de café

- Protetor da superficie quente do aparelho de extracao
- Tubo de entrada de dgua (26,3x29,5 mm/ PE pipe/ 3/8)
- Tubo de saida de dgua (216x222mmx1,5m/PVC)

- Conector répido para entrada de dgua (x2)

- Abracadeira

- Bocalde 4 saidas para o tubo do vaporizador

Requisitos minimos para um funcionamento correto:
- Temperatura ambiente: Acima de 1°C, abaixo de 40°C

- Qualidade da dgua: Por favor, utilize dgua mineral natural ou dgua filtrada.
- Pressdo nominal da dgua (abastecimento automatico de dgua): 0.1-0.4 MPa
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3. FUNCIONAMENTO
3.1Ativacdo e primeira utilizacdo

- Sefor utilizar a maquina de café com entrada de dgua diretamente da rede:

- Siga os passos seguintes:

1. Ligue um dos extremos do tubo de entrada de dgua ao conetor de entrada situado na parte
inferior da maquina. Para o fazer, basta apertar o tubo para dentro. Em seguida, posicione
o manipulo de selecéo da entrada de agua inferior no sentido contrério ao dos ponteiros
do relégio, para que a maquina retire dgua do tubo que acabou de ligar, como mostra a FIG.
3 deste manual.

2. Prima o interrutor de ligacao para baixo. A maquina bombeara a agua automaticamente e
ouvird o som da bomba a funcionar.

NOTA: Na primeira utilizacao, levante a alavanca até que a agua saia da unidade de extracao e
volte a coloca-la na sua posicao original.

NOTA: Quando utilizar este modo, entre no modo de configuracéo para alterar também o tipo
de entrada de agua. Este facto é explicado no ponto “3.1. Primeira utilizacao:”

Se quiser utilizar a maquina de café com um depésito de agua:

- Se pretender utilizar dgua do depdsito e néo da entrada de dgua, basta rodar o seletor de
entrada de dgua para a frente da maquina:

1. Deite dgua no depdsito de dgua até ao maximo. Encontrard uma linha no topo que indica
o nivel méximo de agua.

2. Rode o seletor de entrada de agua para a frente da maquina no sentido dos ponteiros do
relégio (modo depdsito de dgua).

3. Prima o interrutor de ligacao para baixo. A maquina bombearé a dgua automaticamente e
ouvird o som da bomba a funcionar.

NOTA: Na primeira utilizacao, levante a alavanca até que a agua saia da unidade de extracao e
volte a colocd-la na sua posicdo original.

NOTA: Quando utilizar este modo, entre no modo de configuracéo para alterar também o tipo
de entrada de dgua. Este facto é explicado no ponto “3.1. Primeira utilizacéo:"

Pré-aquecimento

Depois de terminar a bombagem de dgua, a maquina comecara a pré-aquecer e o visor indicara
a temperatura de pré-aquecimento. Quando atingir a temperatura definida, a maquina parara
0 pré-aquecimento. A primeira vez que se liga o aparelho, o tempo de pré-aquecimento é de
cerca de 6 minutos.

NOTA: Mesmo que o pré-aquecimento ndo esteja concluido, a maquina pode continuar a
preparar café, mas a temperatura do café ou da agua serd baixa.
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3.2 Definicdo dos parametros internos

- Indicador da temperatura

Ao ligar a maquina, o visor indica a temperatura H1, que se refere a temperatura da caldeira da
preparacao do café. Para alterar a temperatura da caldeira de vapor e de agua quente, prima

won,

+"; para voltar a temperatura da caldeira de infusao, prima "-".

- Tempo de pré-infusao

Premir uma vez o icone SET (Fig.2 - 1), verd "PXX" a piscar no visor. Este é o nimero de segundos
de pré-infusdo. Em seguida, pode premir “+/-" para definir o tempo que pretende que o café
seja pré-infundido (XX representa o tempo de pré-infusdo, o intervalo de tempo serd de 0 a
30 segundos).

- Temperatura da caldeira para a preparacéao de café (H1)

Prima o icone SET duas vezes para visualizar a temperatura da chaleira de preparacao do café.
Além disso, pode premir "+/-" para ajustar a temperatura (o intervalo de temperatura serd de
80-102°C, com um valor predefinido de 93°C).

- Temperatura da caldeira para vapor e dgua quente (H2)

Prima o icone SET duas vezes para visualizar a temperatura da caldeira de vapor. Além disso,
pode premir “+/-" para ajustar a temperatura (o intervalo de temperatura sera de 110-135°C,
com um valor predefinido de 125°C).

- Selecao da entrada de agua

Prima o icone SET quatro vezes até ver "FO" a piscar. Pode premir “+/-" para mudar de FO para
F1. (FO significa abastecimento do depdsito de agua, F1 significa abastecimento de dgua da
torneira). Por defeito, aparece FO, mas se a maquina for utilizada com &gua canalizada, é
necessario selecionar F1.

- Modo de preparacdo
Prima o icone SET cinco vezes e a maquina estara pronta a funcionar. O visor indicard o tempo
de preparacao quando comecar a preparar o café.

- Modo Eco

A maquina entrara no modo ECO sem qualquer operacao durante cerca de 28 minutos. O ecra
mostrara “ECO". Prima qualquer botao para a ativar. Quando a maquina entra no modo ECO, o
ecra apresenta a indicacdo ECO (toda a energia é cortada). Prima novamente a tecla SET até
que a maquina esteja pronta a funcionar, como explicado nos passos anteriores.

NOTA: Esta é a definicao por defeito: P02/93/125/F0
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3.3 Preparacdo do café
Para preparar um expresso e/ou um expresso duplo, siga as instrucées abaixo:

1. Retire o porta-filtro com o respetivo filtro instalado, deite o café moido corretamente e
pesado, consoante utilize o filtro simples ou duplo, no préprio filtro com uma colher de
café.

NOTA: Para trocar os filtros, utilize o filtro que nao esté colocado e alavanque o filtro entre
o filtro no porta-filtro e a saliéncia deste Ultimo para facilitar a sua remocdo. Para colocar o
novo filtro, faca um pouco de pressao com a palma da mao sobre o filtro para que este encaixe
corretamente.

2. Distribua e nivele o café. Em seguida, pressione o café moido, limpe o excesso de café
moido da borda do porta-filtro, para evitar danificar o anel de vedacao do grupo de café.

NOTA: Se ficar demasiado café moido no bordo do filtro, é facil provocar uma mé vedacdo e
fugas de dgua.

3. Prima o bot&o expresso simples para ativar a saida de dgua durante alguns segundos, o
que ajudard a remover os residuos de cafés anteriores e a pré-aquecer a saida de café para
uma melhor extracdo dos aromas.

4. Segurea parte superior da maquina comamado e bloqueie o pota-filtro no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio no centro da cabeca do grupo. Deve ser apertado.

ATENCAO: N&o coloque a mdo em cima do difusor de café, pois este atinge temperaturas
elevadas e pode provocar queimaduras.

5. Cologue a(s) chavena(s) sob o bocal de café.

6. A extracdo do café divide-se em 2 fases. Em primeiro lugar, quando a alavanca é puxada
para 45°, a maquina faz uma pré-infusdo de 3 bar de agua do sistema de aquecimento.
Para a segunda fase, puxe a alavanca até ficar completamente horizontal, a cerca de 90°,
altura em que comeca a extracdo do café a 9 bar. O visor indicard o nimero de segundos
que dura a extracao do café. Quando quiser parar, empurre a alavanca para baixo, e deixe-a
completamente na vertical.

NOTA: Ao deixar a alavanca a 45°, ndo se nota qualquer aumento da presséo no manémetro do
café até 3 bar, porque a pressao da primeira fase vem diretamente do sistema de aquecimento
e este nao estd ligado ao mandmetro. Quando se inicia a 22 fase, nota-se que o manémetro

atinge 9 bar porque esta pressdo vem diretamente da bomba.

7. Durante a preparacdo do café, pode também mover a alavanca do café para ajustar
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a pressdao, rodar para a esquerda para reduzir a pressao ou rodar para a direita para
aumentar a pressao. Apés a preparacao do café, rode a alavanca de pressao do café para
a extrema direita para a manter aberta (Fig. 5).

8. 0O café estara pronto e a maquina regressara ao modo de espera.

9. Vire paraaesquerda para retirar o porta-filtro depois de terminar. Retire as borras de café,
limpe o filtro, o porta-filtro e a saida do difusor de café para a préxima utilizacdo.

NOTA: Para evitar aacumulagao de residuos de café moido na unidade de extracao, recomenda-
se que prima o botdo de café simples para fazer circular um pouco de dgua e lavar os residuos
de café, utilize o acessério de escova de limpeza para a unidade de extracdo de café. Em
seguida, a limpeza pode ser complementada com um pano hdmido.

ATENCAO: Cuidado, a zona pode estar muito quente.
3.4 Como fazer um bom café expresso

A arte de fazer um bom café baseia-se em muitos factores que devem ser cuidadosamente
controlados. Cada uma delas sera explicada a seguir para obter um bom café expresso:

- Graos de café: O café é a matéria-prima de todo o processo. O café deve ser armazenado
num local fresco e seco, ao abrigo da humidade, do calor, da luz e do oxigénio (ar). Para
evitar a oxidacao destes é aconselhavel utilizar sacos herméticos que possam ser
fechados de novo para retirar o maximo de ar possivel.

A quantidade recomendada para o filtro duplo é de 18 a 20 gramas de café, enquanto que
para o filtro simples é de 9 a 12 gramas de café. Estes valores dependem do tipo de café e
da humidade remanescente na torrefacéo,

- Moagem de café: Este fator é um dos mais importantes a ter em conta. O nivel de moagem
deve ser ajustado se se utilizar um moinho para evitar que o café moido sofra os seguintes
processos:

- Lavagem excessiva e rapida: Um café moido demasiado grosso pode fazer
com que o café seja lavado demasiado depressa, o que resulta numa
grande quantidade de café sem creme e sem sabor a sair do porta-filtro.

-  Extracao insuficiente e demasiado longa: Uma moagem de café muito
fina pode fazer com que o café demore muito tempo a ser extraido, a
quantidade de café que saird serd muito pequena e a pressao de extracao
serd muito elevada.

NOTA: Recomenda-se vivamente a utilizacdo de café recém-moido num moinho de café. A

utilizacao de cafés moidos comerciais pode provocar uma lavagem excessiva e rapida devido
ao tamanho da moagem.
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- Pressao de extracdo: Este fator estd intimamente ligado ao grau de moagem utilizado.
Recomenda-se que a presséo durante a extracao do café se situe entre 9 e 10 bar. As
moagens de café muito grossas provocam pressées muito baixas e as moagens de café
muito finas provocam pressdes muito elevadas.

- Prensado: Quando o café moido estiver no porta-filtro, deve ser distribuido com um
removedor e nivelado com um distribuidor de café. Em seguida, pressione com uma prensa
de didmetro adequado. Este é um passo importante, pois ajudard muito a gerar uma
boa extracao. A prensagem com pouca forca pode resultar em baixas pressdes e numa
extracdo muito rapida do café, enquanto a prensagem com muita forca pode resultar em
altas pressdes e numa extracdo excessiva. Pressione ligeiramente o café.

- Racio de extracdo: O racio de extracéo é explicado como a proporcao de café utilizado em
relacdo ao café liquido na chavena. Atualmente, os racios de extracao mais utilizados sé&o
11, 1:2 e 1:3. Ou seja, para uma parte de café moido, devemos encontrar o mesmo numa
chavena, o dobro ou o triplo da quantidade de café liquido, respetivamente.

Com récios de extracdo de 1.1 obtemos cafés muito mais intensos e concentrados,
recomenda-se para cafés muito desenvolvidos e com um tempo de torrefacdo mais longo.
Com réacios de extracéo de 1:2 obtemos cafés mais estéveis e equilibrados, e recomenda-
se para cafés especiais menos desenvolvidos.

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

- Tempo de extracdo: O tempo de extracao é muito importante, pois determinard o
resultado final e dir-nos-& se todos os factores acima referidos foram corretamente
ajustados. Os tempos de extracdo devem ser definidos para 25 a 35 segundos.

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

- Temperatura de extracdo: Recomenda-se uma temperatura de extracao de 90 a 94°C.
NOTA: Para cada tipo de café moido, tera de encontrar o equilibrio certo entre a sua maquina de
café, o nivel de moagem e a forca com que o pressiona. Por conseguinte, é normal que tenha de
preparar varios cafés até encontrar o equilibrio entre os factores acima referidos.

- Llimpeza: Apés cada utilizacao, o difusor de café deve ser limpo com dgua quente e a

escova de limpeza. Puxe a alavanca para cima para que a agua saia da unidade de extracao
e, entretanto, esfregue com a escova de limpeza da unidade de extracdo.
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ATENCAOQ: Tenha muito cuidado para ndo queimar a méo, pois a dgua sai a uma temperatura
elevada.

- Descalcificacao: A acumulacao de depésitos calcarios no interior do aparelho pode levar
a um aumento da pressdo de saida e a uma reducdo da quantidade de dgua que sai para a
extracao do café, o que resulta num mau funcionamento do aparelho.

3.5 Como fazer um bom Cappuccino

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

2. Utilize leite gordo, fresco e frio do frigorifico (4°C-7°C), e deite 1/3 do leite no copo de
espuma de aco inoxidavel,

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

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

4. Retire a chavena quando tiver atingido a espuma e a temperatura correcta de leite, depois
desligue a alavanca de acionamento do vapor, o vapor para. Deite o leite espumado no
expresso preparado, agora o cappuccino esta pronto.

3.6 Fazer espumar o leite com o vaporizador

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

NOTA: Utilize leite gordo para obter os melhores resultados.

1. Utilize um copo de aco inoxidavel, verta liquido frio até 1/2 chdvena sem ultrapassar a
fenda do bico;

NOTA: O diametro da chavena ndo deve ser inferiora 70 = 5 mm.
2. Para extrair o vapor, empurre a alavanca de vapor na sua direcao ou para a frente e o
vapor saird. Ao empurrar a alavanca na sua direcdo, pode bloquear a saida de vapor e

manter o vapor a fluir para espumar o leite. Se empurrar para a frente, pode segurar
manualmente a saida de vapor para limpar o vaporizador.
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3.  Coloque um jarro sob o bocal de vapor. Para o posicionamento do jarro de leite em
relacdo ao vaporizador siga a posicao da FIG. 4. Aboca do bocal deve ser colocada alguns
centimetros abaixo do leite.

NOTA: Extraia um pouco de vapor antes de iniciar o processo para remover qualquer adgua
liquida do vaporizador.

4.  Empurre a alavanca do vapor na sua direcdo ou para a frente para libertar o vapor
automatica ou manualmente. Respetivamente, permita que o bocal do vaporizador seja
introduzido no liquido. Para obter um leite espumoso e cremoso, é preciso observar que
se forma um remoinho no interior da chavena e que a vaporizacao ndo faz barulho.

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

5. Coloque a alavanca de acionamento do vapor na posicao de desligada quando a
temperatura desejada for atingida, agora o vapor estd parado, abra novamente a
alavanca se desejar continuar a vaporizar.

Nota: Limpe o bocal de vapor imediatamente apdés a utilizacdo para evitar a formacdo de

depdsitos no leite. Limpe o bocal com um pano himido e voltar a deitar vapor para retirar o

leite que possa ter ficado no interior do bocal.

ATENQAO: Cuidado com a temperatura elevada de saida da dgua quente quando esta a ser
utilizada.

3.4. Agua quente

Para retirar a agua quente, siga os passos abaixo:

1. Quando a pressao do vapor for superior a 0, empurre a alavanca da agua quente na sua
direcao ou para a frente e a dgua saird. Ao empurrar a alavanca na sua direcao, pode
bloguear a saida de dgua e manter o fluxo de dgua quente. Se empurrar para a frente, pode
manter manualmente o fluxo de agua quente.

NOTA: Quando a pressao de vapor é =0, a agua estara fria.

2. Quando a dgua quente atingir o nivel desejado, volte a colocar a alavanca na sua posicao
original para parar a distribuicao de agua.

ATENCAO: Quando terminar, ndo toque imediatamente no tubo de dgua quente para evitar
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queimaduras.
NOTA: Controle a temperatura selecionada para a caldeira de dgua e vapor para garantir que,
quando a adgua é retirada, nao liberte também um fluxo de vapor.

3.5 Protecao contra congelamento e desligamento da maquina de café
Para desligar a maquina:

Prima o botao de ligacao para desligar a maquina.
Nao se esqueca de desligar a fonte de alimentacdo externa (ou o interrutor principal) e o
abastecimento de agua quando a maquina nao estiver a ser utilizada.
3. Seamaquina tiver de ser transportada ou nao for utilizada durante um longo periodo de
tempo, drene a agua da caldeira; a valvula de drenagem esta situada debaixo da maquina
(FIG. 7).
ATENCAO: Para evitar queimaduras, néo escoe a dgua quando a presséo de vapor >0, desligue
a maquina durante duas horas antes de a escoar.

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

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

Para proteger a maquina contra o congelamento, é necessario esvaziar o liquido da caldeira de
infusao de café e da caldeira de infusao de vapor e dgua quente, de acordo com as instrucdes
abaixo:

Drenagem da caldeira de infusao de café:

1. No modo de preparacdo, mude o sistema de entrada de dgua através do depésito de adgua.
Rode o seletor de entrada de dgua para a frente da maquina no sentido dos ponteiros do
relégio (modo depdsito de agua).

2. Prima lentamente o bot&o de ajuste duas vezes para entrar no modo de servico (ajustavel
pelo modo de abastecimento de dgua incorporado FO) através da vélvula.

3. Adicione cerca de 1litro de agua ao reservatoério.

4. Prepare um recipiente vazio suficientemente grande para recolher toda a dgua da caldeira
de preparacao.

5. Llevante a alavanca de distribuicao do café: quando a maquina estd no modo tanque
(enquanto que em FO a distribuicdo é cortada), o café quente saird da cabeca de distribuicdo
até que ndo saia mais agua.

6. Volte a colocar a alavanca no seu modo de inatividade para fechar a saida de agua.

7. Adrenagem da caldeira de preparacao foi concluida.
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Drenagem da caldeira de vapor:

1. Depoisdeterterminadooesvaziamentoda caldeira de preparacao, procedaimediatamente
ao esvaziamento da caldeira de vapor.
Prepare um recipiente de 3 litros ou mais para recolher a agua quente.

3. Baixe a alavanca da agua quente para libertar a dgua quente e espere até que ndo saia
mais agua.

4. LIMPEZA E MANUTENCAO
Efetue a limpeza répida da maquina de acordo com as instrucdes.

- Amaquina deve ser desligada e arrefecida.

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

- Limpe o bico de café e a unidade de extracao com uma escova profissional apés cada
utilizacao.

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

- Limpe todos os acessérios com agua e seque-0s bem.

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

4.1 Descalcificacdo da maquina de café

A maquina acumula depésitos de calcario apdés um longo periodo de utilizacao. Para garantir
uma utilizacao normal da maquina, é necessario descalcifica-la de 2 em 2 meses.

1. Altere o modo de entrada de dgua do reservatério de agua, como explicado acima. Coloque
o porta-filtro com o filtro duplo e, a meio do ciclo, substitui-lo pelo filtro simples.

2. Deite a dgua e o descalcificante no reservatério até a linha MAX, de acordo com a
proporcao de agua e descalcificante indicada no préprio descalcificante. Utilize os
produtos recomendados para efetuar esta descalcificacao.

3. Ligue a maquina para seguir o processo abaixo:

3.1. Prepare 20 cafés duplos
3.2.  Puxe ovapor 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.
3.3. Puxe o agua quente 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.

NOTA: Se a maquina pedir agua durante este processo, é necessario encher novamente o
depdsito de agua.

4. Apos este processo, desligue a maquina. Depois de a maquina arrefecer, abra a valvula de
escoamento da dgua e escoe a agua.
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Encha novamente o depdsito de agua com agua mineral naturalou filtrada; ligue a maquina
e repita este processo:

5.1. Prepare 20 cafés duplos
5.2.  Puxe ovapor 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.
5.3. Puxe o agua quente 10 vezes, durante alguns segundos de cada vez.

Desligue a maquina. Depois de a maquina arrefecer, abra a valvula de escoamento da dgua
e escoe a agua.

Limpeza concluida. Limpe os acessérios, como os porta-filtros, os filtros e os bicos das
lancetas de vapor e de agua quente.

Pode agora encher a maquina com agua mineral natural ou filtrada para uma utilizacao

normal.

NOTA: Se, apés a segunda limpeza com agua limpa, se continuarem a notar odores estranhos
ao amaciador utilizado, efectue uma nova limpeza com agua limpa.

4.2 Filtro cego

0 acessorio de filtro cego é utilizado para a limpeza interna do bico de café. Para o fazer,
coloque o filtro duplo no porta-filtro e coloque-o em cima deste com o lado liso sobre os
orificios do filtro. Coloque um pouco de pé de limpeza no interior e coloque o porta-filtro na

maquina de café.

Faca varios cafés e corte a extracdo deste apds 5 segundos, vera como a pressao aumenta
muito. Em seguida, retire o suporte do filtro e o filtro cego e limpe com édgua e um pano himido.

5. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

nao deixa de
funcionar, mas
ndo sai agua.

Avalvula de drenagem estd aberta

PROBLEMA POSSIVEL CAUSA POSSIVEL SOLUCAQ
N | . R . Deixe a bomba encher a caldeira de
Ndo ha suficiente agua na caldeira
vapor.
Abomba

Feche a vélvula de drenagem

Algumas condutas estdo
bloqueadas

Descalcifique a maquina

A méquina nado funciona
corretamente

Por favor, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.
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A dgua pinga
da maquina de
café

Ha uma ma ligacdo na entrada de
agua

Verifique a entrada de &gua da
entrada, o tubo pode nao estar
corretamente encaixado.

Existem mas ligacOes internas dos
tubos

Por favor, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.

0 café saido
aparelho de
extracao, mas
nao do porta-
filtro.

H& demasiado café no filtro, o que
gera um excesso de pressao.

Deite menos café no filtro

Existem residuos de café no
aparelho de extracao do café
anterior.

Limpe os residuos de café do café
anterior.

Ajunta de vedacao entre o
aparelho de extracao e o porta-
filtro estd danificada.

Substitua a junta de vedacao

Nao sai café ou
sai muito pouco

0 café moido é demasiado fino,
ao pressionar cria uma placa
compacta que nao permite a
passagem da agua

Utilize uma moagem ligeiramente
mais grossa e tente pressiona-la
menos.

H& muito café

Reduza a quantidade de café
utilizada

Pressionou muito o café

Reduza a pressdo com que se
comprime a cépsula de café.

Os componentes internos estao
danificados

Por favor, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.
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Nao sai vapor
ou agua quente

A maquina de café estd em
processo de pré-aquecimento.

Deixe a cafeteira aquecer até a
temperatura correcta.

0 bocal do vaporizador esta
obstruido

Limpe o bocal do vaporizador com
sabao desengordurante e teste
novamente Descalcifique a maquina

Um ducto interno esta obstruido

Descalcifique a maquina

Algumas condutas estao
danificadas

Por favor, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.

0 ecra mostra
F3

N&o hé dgua ou o depdsito de
agua ndo esta corretamente
posicionado

Encha o depdsito de agua

0 visor indica F1

0 sensor de temperatura da
caldeira de café tem um problema
ou a leitura é inferior a -1°C ou
superior a 180°C.

Verifique a maquina e, se as
condicoes de trabalho forem
inferiores a 0°C ou superiores a
1800°C, deixe-a arrefecer durante 30
minutos neste Ultimo caso. Se nao
for este o caso, por favor, contacte o
Servico Técnico Cecotec.

0 ecra mostra
E3

A bomba foi utilizada durante mais
de 5 minutos.

Desligue a maquina e deixe-a
repousar durante 5 minutos, depois
volte a utiliza-la.

0 visor indica
Fa

0 sensor de temperatura da
caldeira de café tem um problema
ou a leitura é inferior a -1°C ou
superior a 180°C.

Verifique a maquina e se as
condicoes de trabalho sao inferiores
a 0°C. Se nao for este o caso, por
favor, contacte o Servico Técnico
Cecotec.

0 visor indica
F7

A maquina distribuiu mais de 2
minutos de café continuo.

Deixe de fazer café ou desligue e
volte a ligar a maquina.

BARISTEQ EXCELSA I 137



PORTUGUES

Desligue a saida de vapor e de

agua quente; se o problema

persistir, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica oficial da Cecotec

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

0 ecra mostra
F9

O ecra mostra
888 no Ecra incompleto
arranque

Por favor, contacte com o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.

6. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncias: EU01_100130
Produto: Baristeo Excelsa
Tensdo: 220-240V
Frequéncia: 50 Hz
Poténcia: 2750 - 3260 W
Depdsito de agua: 2,5 L
Tamanho da maquina de café: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Sistema de aquecimento:
- 1 caldeira de café em aco inoxidavel de 300 ml
- 1 caldeira de aco inoxidavel de 2L para vapor e dgua quente
Bomba e bar: Bomba vibratéria de 15 bar.

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a
qualidade do produto.
Fabricado na China | Desenhado em Espanha

7. RECICLAGEM DE PRODUTOS ELETRICOS E ELETRONICOS

Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o
produto e/ou a bateria devem ser eliminados separadamente do lixo
domeéstico. Quando este produto atingir o fim da sua vida Util, deverd remover
as pilhas/baterias/acumuladores e levéd-lo para um ponto de recolha
I designado pelas autoridades locais.
Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
equipamentos elétricos e eletrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera
contactar com as autoridades locais.
A conformidade com as diretrizes acima referidas ajudara a proteger o ambiente.
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8. GARANTIA E SAT

A Cecotec sera responsavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicées e prazos
estabelecidos pelos regulamentos aplicaveis.

Recomenda-se que as reparacoes sejam efetuadas por pessoal qualificado.

Se deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre em contacto com o
Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec através do nimero de telefone +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido desta publicacao nao pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacao, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN
Fig. 1 Onderdelen

Zijkanten van de kopjeswarmhouder
Verwarmingsplaat voor kopjes
Stoomregelaar

Koffiedrukmeter

Antibrandrubber

Groepshoofd koffie-extractie
Filterhouder

Stoombuis

Touch screen

Lekbak

Deksel van het waterreservoir
Warm water regelaar

Drukregelaar voor koffie-uitlaat.
Warm Water Buis

Stoomdrukmeter

Hendel om koffie-extractie te activeren
Stroomschakelaar

Poten

POPPOZErASTIOMMOO® >

ig. 2 Display

)
aga

Set icoon
Verhogen
Verlagen

Fig. 3

Drainage-uitlaat voor filterhouderbak
Afvoeropening voor filterhouderbak
Keuzeschakelaar watertoevoertype
Wateringang

AW PR

OPMERKING:
De figuren in deze handleiding zijn schematische voorstellingen en komen mogelijk niet exact
overeen met het product.
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2.VOOR U HET APPARAAT GEBRUIKT

- Dit apparaat heeft een verpakking die ontworpen is om het tijdens het transport te
beschermen. Haal het apparaat uit de doos en verwijder al het verpakkingsmateriaal.
U kunt de originele doos en andere verpakking op een veilige plaats bewaren om
beschadiging van het apparaat te voorkomen als u het in de toekomst moet vervoeren. Als
u de verpakking toch weggooit, zorg er dan voor een correcte recyclage.

- Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig en in goede staat zijn. Als een
van deze ontbreekt of niet in goede staat is, neem dan onmiddellijk contact op met de
Technische Dienst van Cecotec.

- Verwijder de siliconendop van het waterreservoir als de machine er een heeft, om de
waterafvoer te vergemakkelijken.

- Reinig alle afneembare onderdelen

Inhoud van de doos:

- Filterhouder met dubbele uitlaat

- Filterhouder met enkele uitlaat

- Enkele filter

- Dubbelefilter

- Reinigingsborstel voor koffie-extractie-eenheid
- Blindfilter voor inwendige reiniging

- Koffiestamper

- Hete oppervlaktebescherming van de afzuigunit
- Waterinlaatpijp (¢6.3%29.5 mm/ PE pijp / 3/8)

- Waterafvoerpijp (216x222 mmx1.5m/PVC)

- Snelkoppeling voor waterinlaat (x2)

- Klemmen

- 4 uitlaatmondstuk voor het lancet van de verdamper

Minimumvereisten voor een goede werking:
- Omgevingstemperatuur: Boven 1°C, onder 40°C

- Waterkwaliteit: Gebruik natuurlijk mineraalwater of gefilterd water.
- Nominale waterdruk (automatische watertoevoer): 0.1-0.4 MPa
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3. WERKING
3.1 Opstarten en eerste gebruik

- Alsje de koffiemachine gaat gebruiken met watertoevoer rechtstreeks uit het stopcontact:

- Volg de onderstaande stappen:

1. Sluit een uiteinde van de watertoevoerslang aan op de watertoevoeraansluiting aan de
onderkant van de machine. Knijp hiervoor gewoon de tube naar binnen. Plaats vervolgens
de onderste watertoevoer keuzehendel naar de achterkant van de brouwer, tegen de klok
in, zodat de brouwer water aanzuigt uit de pijp die je net hebt aangesloten, zoals getoond
in FIG. 3 van deze handleiding.

2. Druk de aan/uit-schakelaar omlaag. De machine pompt het water automatisch op en je
hoort het geluid van de draaiende pomp.

OPMERKING: Tilvoor het eerste gebruik de hendel op totdat er water uit de afzuigunit stroomt
en zet deze vervolgens terug in de oorspronkelijke positie.

OPMERKING: Als je deze modus gebruikt, ga dan naar de configuratiemodus om ook het type
waterinlaat te wijzigen. Dit wordt hieronder uitgelegd onder “3.1. Eerste gebruik”

Als je de koffiemachine met waterreservoir gaat gebruiken:

- Alsjewater uit het waterreservoir gaat gebruiken en niet uit de watertoevoer, draai dan de
keuzeschakelaar voor de watertoevoer naar de voorkant van de machine:

1. Giet maximaal water in de watertank. Bovenaan vind je een lijn die het maximale
waterniveau aangeeft.

2. Draaide keuzeschakelaar watertoevoer naar de voorkant van de machine met de klok mee
(stand waterreservoir).

3. Druk de aan/uit-schakelaar omlaag. De machine pompt het water automatisch op en je
hoort het geluid van de draaiende pomp.

OPMERKING: Tilvoor het eerste gebruik de hendel op totdat er water uit de afzuigunit stroomt
en zet deze vervolgens terug in de oorspronkelijke positie.

OPMERKING: Als je deze modus gebruikt, ga dan naar de configuratiemodus om ook het type
waterinlaat te wijzigen. Dit wordt hieronder uitgelegd onder “3.1. Eerste gebruik”

Voorverwarmen

Nadat het pompen van water is voltooid, begint de machine met voorverwarmen en op het
display verschijnt de voorverwarmingstemperatuur. Wanneer de machine is opgewarmd tot
de ingestelde temperatuur, stopt het voorverwarmen. De eerste keer dat het apparaat wordt
ingeschakeld, duurt het ongeveer 6 minuten om op te warmen.

OPMERKING: Zelfs als het voorverwarmen niet klaar is, kan het apparaat nog steeds koffie
zetten, maar de koffie- of watertemperatuur zal laag zijn.
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3.2 Interne parameterinstelling

- Temperatuurweergave

Wanneer de machine wordt gestart, toont het display de temperatuur H1, die
verwijst naar de temperatuur van de brouwketel. Om over te schakelen naar de

w,on

stoom- en heetwaterboilertemperatuur druk je op “+" om terug te schakelen naar de

"

brouwboilertemperatuur druk je op “-"

- Tijd véér infusie

Druk één keer op de SET icoon (Fig.2 - 1), je ziet "PXX" knipperen op het display. Daarna kun je
op "+/-"drukken om de tijd in te stellen waarop je de koffie wilt laten voorzetten (XX staat voor
de voorzetseconden (het tijdsbereik loopt van 0 tot 30 seconden).

- Boilertemperatuur voor koffiezetten (H1)

Druk twee keer op de SET knop om de temperatuur van de brouwketel weer te geven, je kunt
op "+/-"drukken om de temperatuur aan te passen (het temperatuurbereik zal 80-102°C zijn,
met een standaardwaarde van 93°C).

- Boilertemperatuur voor stoom en warm water (H2)

Druk drie keer op de SET knop om de temperatuur van de stoom- en heetwaterketel weer te
geven, u kunt op "+/-" drukken om de temperatuur aan te passen (het temperatuurbereik zal
110-1350°C zijn, met een standaardwaarde van 125¢C).

- Selectie waterinlaat

Druk vier keer op de SET toets totdat je “FO" ziet knipperen, je kunt op “+/-" drukken om
van FO naar F1 te gaan. (FO betekent toevoer naar waterreservoir, F1 betekent toevoer naar
kraanwater). Standaard wordt FO weergegeven, maar als je de machine gebruikt met een
waterleiding, moet je F1 selecteren.

- Voorbereidingsmodus
Druk vijf keer op de SET knop en het apparaat is klaar voor gebruik, op het display verschijnt de
bereidingstijd wanneer je koffie gaat zetten.

- Eco-modus

De machine schakelt over naar de ECO-modus zonder enige bediening gedurende ongeveer 28
minuten. Op het display verschijnt ‘ECO" Druk op een willekeurige knop om deze te activeren.
Wanneer de machine in de ECO-modus gaat, geeft het display ECO weer (alle stroom wordt
uitgeschakeld). Druk nogmaals op de SET toets totdat de machine klaar is voor gebruik, zoals
uitgelegd in de vorige stappen.

OPMERKING: Ditis de standaardinstelling: P02/93/125/F0
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3.3 Koffie bereiden
Volg de onderstaande instructies om een Espresso en/of een dubbele Espresso te maken:

1. Neem de filterhouder met het betreffende filter eruit, giet de gemalen koffie op de juiste
manier en gewogen, afhankelijk van of je het enkele of dubbele filter gaat gebruiken, in het
filter zelf met een koffielepel.

OPMERKING: Om de filters te verwisselen, gebruikt u het filter dat niet op zijn plaats zit en
tilt u het filter tussen het filter in de filterhouder en het uitsteeksel van de filterhouder om het
verwijderen te vergemakkelijken. Om het nieuwe filter te plaatsen, oefent u wat druk uit met
uw handpalm op het filter zodat het vastklikt.

2. Verdeel de koffie met een naaldverwijderaar en verdeel en egaliseer de koffie vervolgens
met een automaat. Druk vervolgens de gemalen koffie uit, veeg de overtollige gemalen
koffie van de rand van de filterhouder om beschadiging van de afdichtring van de
koffiegroep te voorkomen.

OPMERKING: Als er te veel gemalen koffie op de rand van het filter achterblijft, zal dit
gemakkelijk een slechte afdichting en dus waterlekkage veroorzaken.

3. Til de hendel omhoog om de wateruitloop enkele seconden te activeren, dit helpt om
resten van vorige koffies te verwijderen en om de koffie-uitloop voor te verwarmen voor
een betere extractie van de aroma's.

4. Houd het bovenste deel van de machine met de hand vast en vergrendel de filterhouder
linksom in het midden van de groepenkop. Het moet strak zitten.

PAS OP: Plaats uw hand niet op de koffiediffusor, omdat deze hoge temperaturen bereikt en
brandwonden kan veroorzaken.

5. Plaats de kop(pen) onder de koffie-uitloop.

6. Koffie-extractie is verdeeld in 2 fasen. Ten eerste, wanneer de hendel op 45° wordt
getrokken, spuit de machine het water rechtstreeks vanuit het verwarmingssysteem voor
bij 3 bar. Voor de tweede fase trekt u aan de hendel totdat deze volledig horizontaal staat,
op ongeveer 90°, waarna de koffie-extractie op 9 bar begint. Het display toont het aantal
seconden dat de koffie-extractie duurt. Als je de extractie wilt stoppen, duw je de hendel
naar beneden en laat je hem volledig verticaal staan.

OPMERKING: Als je de hendel op 45° laat staan, merk je geen drukverhoging op de
koffiedrukmeter tot 3 bar, dit komt omdat de druk van de eerste trap rechtstreeks van het
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verwarmingssysteem komt en deze niet is aangesloten op de drukmeter. Als je de 2e trap
start, zul je merken dat de manometer 9 bar bereikt omdat deze druk rechtstreeks van de
pomp komt.

7. Tijdens het koffiezetten kun je ook de koffiehendel bewegen om de druk aan te passen,
naar links draaien om de druk te verlagen of naar rechts draaien om de druk te verhogen.
Draai na het koffiezetten de koffiedrukhendel helemaal naar rechts om hem open te
houden (Fig. 5).

8. De koffie is klaar en het apparaat keert terug naar de stand-bymodus zodra het klaar is.

9. Draai naar links om de filterhouder na afloop te verwijderen, verwijder het koffiedik, reinig
het filter, de filterhouder en de koffie-uitloop voor het volgende gebruik.

OPMERKING: Om te voorkomen dat gemalen koffieresten zich ophopen in de zetgroep, is
het aan te raden om de hendel weer omhoog te trekken zodat er water kan circuleren en
de koffieresten kunnen worden weggespoeld met behulp van de reinigingsborstel voor de
zetgroep. Daarna kan het schoonmaken worden aangevuld door af te nemen met een vochtige
doek.

PAS OP: Wees voorzichtig, het gebied kan erg heet zijn.
3.4 Hoe zet ik goede espressokoffie

De kunst van het zetten van goede koffie is gebaseerd op veel factoren die zorgvuldig
moeten worden gecontroleerd. Ze worden hieronder stuk voor stuk uitgelegd om een goede
espressokoffie te krijgen:

- Koffiebonen: Koffie is de grondstof voor dit hele proces. Koffie moet op een koele,
droge plaats bewaard worden, uit de buurt van vocht, warmte, licht en zuurstof (lucht).
Luchtdichte zakken die opnieuw kunnen worden gesloten om zoveel mogelijk lucht te
verwijderen, worden aanbevolen om oxidatie van de zak te voorkomen.

De aanbevolen hoeveelheid voor de dubbele filter is 18 tot 20 gram koffie, terwijl dit voor
de enkele filter 9 tot 12 gram koffie is. Deze waarden zijn afhankelijk van de koffiesoort en
het resterende vocht in de branding,

- Koffiemolen: Deze factor is een van de belangrijkste om rekening mee te houden. Het
maalniveau op de molen moet worden aangepast om te voorkomen dat de gemalen koffie
de volgende processen ondergaat:

- Overmatig en snel wassen: Te grof gemalen koffie kan ervoor zorgen dat
de koffie te snel wordt uitgespoeld, waardoor er een grote hoeveelheid
koffie zonder room en smaak uit de filterhouder komt.
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- Overextractie: Te fijn gemalen koffie kan ervoor zorgen dat het lang duurt
voordat de koffie geéxtraheerd is, en de hoeveelheid koffie die eruit komt
zal erg klein zijn.

OPMERKING: Het gebruik van versgemalen koffie in een goede precisiemolen wordt sterk
aanbevolen. Het gebruik van commercieel gemalen koffie kan leiden tot overmatig en snel
wassen vanwege de grootte van de gemalen bonen.

- Extractie druk: Deze factor is nauw verbonden met de gebruikte slijpgraad.. Het wordt
aanbevolen om de druk tijdens koffie-extractie tussen 9 en 10 bar te houden. Zeer grove
koffiemalingen resulteren in zeer lage drukken en zeer fijne koffiemalingen resulteren in
zeer hoge drukken.

- Koffiepers: Als de gemalen koffie in de filterhouder zit, moet deze worden verdeeld met
een naaldverwijderaar en genivelleerd met een koffieautomaat. Pers vervolgens met een
pers van geschikte diameter. Dit is een belangrijke stap omdat het enorm zal helpen om
een goede extractie te genereren. Persen met weinig kracht kan resulteren in een lage druk
en zeer snelle extractie van koffie, terwijl persen met veel kracht kan resulteren in een
hoge druk en over-extractie. Druk lichtjes op de koffie.

- Extractieverhouding: De extractieverhouding wordt uitgelegd als de verhouding tussen
de gebruikte koffie en de vloeibare koffie in het kopje. Momenteel zijn de meest gebruikte
extractieverhoudingen 1:1, 1:2 en 1:3. , d.w.z. voor één deel gemalen koffie, zouden we
hetzelfde in een kopje moeten vinden. respectievelijk het dubbele of driedubbele van de
hoeveelheid vloeibare koffie.

Met extractieratio’'s van 1:1 verkrijgen we veel intensere en geconcentreerdere koffies,
aanbevolen voor sterk ontwikkelde koffies met een langere brandtijd.

Met extractieratio’'s van 1:2 verkrijgen we stabielere en evenwichtigere koffies, aanbevolen
voor minder ontwikkelde koffiespecialiteiten.

Met extractieratio's van 1:3 verkrijgen we meer verdunde en minder intense koffies,
aanbevolen voor bepaalde koffies met lichtere brandingen.

- Extractieverhouding: De extractietijd is erg belangrijk omdat deze het eindresultaat
bepaalt en ons vertelt of alle bovenstaande factoren correct zijn aangepast. De

extractietijden moeten worden ingesteld op waarden tussen 25 en 35 seconden.

OPMERKING: Het wordt aanbevolen om een precisie koffieweegschaal te gebruiken om de tijd
en het gewicht van zowel de gemalen koffie als de geéxtraheerde koffie te meten.

- Extractie temperatuur: Een extractietemperatuur van 90 tot 94°C wordt aanbevolen.
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OPMERKING: Voor elke soort gemalen koffie moet je de juiste balans vinden tussen je
koffiemachine, de maalgraad en de sterkte waarmee je drukt. Het is daarom normaal als je
verschillende espresso's met elke koffiesoort moet bereiden tot je de balans vindt tussen de
bovengenoemde factoren.

- Schoonmaken: Na elk gebruik moet het koffierooster worden gereinigd met heet water
en de reinigingsborstel, zoals beschreven in het vorige hoofdstuk. Trek de hendel omhoog
zodat het water uit de afzuigunit stroomt en schrob ondertussen met de reinigingsborstel
van de afzuigunit.

PAS OP: Pas op dat je je hand niet verbrandt, want het water komt er op hoge temperatuur uit.

- Ontkalken: De ophoping van kalkaanslag in het apparaat kan leiden tot een verhoging van
de uitlaatdruk en een vermindering van de hoeveelheid water die eruit komt voor de koffie-
extractie, waardoor het apparaat niet meer goed functioneert.

3.5 Hoe maak je een goede cappuccinokoffie

1. Bereid eerst de espresso met een kopje dat groot genoeg is voor de gewenste grootte van
de cappuccino. Volg de instructies onder “Koffie bereiden”.

2. Gebruik volle melk, vers en koud uit de koelkast (4°C-7°C), en giet 1/3 van de melk in de

roestvrijstalen opschuimbeker,

OPMERKING: Gebruik een roestvrijstalen beker en de diameter van de beker mag niet kleiner
zijn dan 70 £ 5 mm, omdat het volume van de melk toeneemt na het opschuimen.

3. Volg het hoofdstuk “Melk opschuimen met het pijpje” om romig opgeschuimde melk te
maken.

4. Verwijder het kopje wanneer u het gewenste melkschuim en de juiste melktemperatuur
hebt bereikt, zet dan de stoomhendel uit, de stoom stopt, giet de opgeschuimde melk in de
bereide espresso, nu is de cappuccino klaar.

3.6 Melk opschuimen met opschuimer

De opschuimer wordt gebruikt om de melk op te schuimen, zodat de melk veel romiger wordt.

OPMERKING: Gebruik altijd koude volle melk voor de beste resultaten.

1.  Gebruik een roestvrijstalen beker, giet koude vloeistof tot 1/2 kopje zonder de gleuf van
de tuit te overschrijden;
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OPMERKING: De diameter van de beker mag niet kleiner zijn dan 70 £ 5 mm.

Om stoom af te voeren, duw je de stoomhendel naar je toe of naar voren en komt de
stoom eruit. Door de hendel naar je toe te duwen, kun je de stoomuitlaat blokkeren en
de stoom laten stromen om de melk op te schuimen. Als je naar voren duwt, kun je de
stoomuitlaat handmatig vasthouden om de stomer schoon te maken.

Plaats een kannetje onder het stoompijpje, voor de positie van het melkkannetje ten
opzichte van de steamer volg de positie in de FIG. 4. Het mondstuk van het pijpje moet een
paar centimeter onder de melk worden geplaatst.

OPMERKING: Zuig wat stoom af voordat je begint met het proces om eventueel vloeibaar
water uit de steamer te verwijderen.

Duw de stoomhendel naar je toe of naar voren om de stoom respectievelijk automatisch
of handmatig te laten ontsnappen en laat het verstuivermondstuk in de vloeistof lopen.
Om romig opgeschuimde melk te krijgen, moet je opletten hoe zich een draaikolk in de
beker vormt en de opschuimer geen piepend geluid maakt.

OPMERKING: Het is zeer raadzaam om de temperatuur van de melk te controleren. Deze mag
niet hoger worden dan 60-65°C om te voorkomen dat bepaalde eigenschappen verloren gaan.

5.

Zet de stoombedieningshendelin de uit-stand als de gewenste temperatuur is bereikt, nu
stopt de stoom, open de hendel weer als je verder wilt stomen.

Opmerking: Reinig het stoompijpje onmiddellijk na gebruik om kalkaanslag in de melk te
voorkomen. Veeg het pijpje af met een vochtige doek en laat opnieuw stoom ontsnappen om
eventueel achtergebleven melk te verwijderen.

PAS OP: Wees voorzichtig met de hoge temperatuur van de heetwateruitlaat tijdens gebruik.

3.4. Heet water

Volg de onderstaande stappen om warm water af te tappen:

Als de stoomdruk hoger is dan 0, duw je de heetwaterhendel naar je toe of naar voren en
komt er water uit. Door de hendel naar je toe te duwen, kun je de waterafvoer blokkeren
en het warme water laten stromen. Als je naar voren duwt, kun je de warmwatertoevoer
handmatig in stand houden.

OPMERKING: Als de dampspanning =0 is, is het water koud.
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2. Wanneer het warme water het gewenste niveau heeft bereikt, zet u de hendel terug in de
oorspronkelijke stand om de waterafgifte te stoppen.

PAS OP: Als je klaar bent met heet water maken, raak de heetwaterleiding dan niet meteen aan
om brandwonden te voorkomen.

OPMERKING: Controleer de temperatuur die is geselecteerd voor de stoom- en waterkoker,
zodat er bij het verwijderen van water niet ook een stoomstroom vrijkomt.

3.5 Uitschakeling koffiezetapparaat en vorstbeveiliging
De koffiemachine uitschakelen:

Druk op de aan/uit-knop en het apparaat schakelt uit.
Vergeet niet de externe voeding (of hoofdschakelaar) en watertoevoer uit te schakelen
als het apparaat niet in gebruik is.
3. Alshetapparaatvervoerd moet worden of lange tijd niet gebruikt zal worden, laat dan het
water uit de boiler lopen; de aftapkraan bevindt zich onder het apparaat (FIG. 7).
PAS OP: Om brandwonden te voorkomen, mag u het water niet laten weglopen als de stoomdruk
>0 is, zet de machine dan twee uur uit voordat u het water laat weglopen.

OPMERKING: Gebruik een steeksleutel nr. 17 of een verstelbare steeksleutel om de aftapkraan
los te draaien.

WAARSCHUWING: als de temperatuur van de koffiemachine onder het vriespunt komt, zal dit
schade aan de apparatuur veroorzaken. Om te voorkomen dat de koffiemachine bevriest en
barst tijdens transport of opslag, moet u de hierboven beschreven stappen volgen voordat u
de koffiemachine uitschakelt.

Om de machine tegen bevriezing te beschermen, moet de machine worden ontdaan van de
vloeistof uit zowel de koffiezetketel als de stoom- en heetwaterzetketel door de onderstaande
instructies te volgen:

Aftap koffiezetketel:

1. Verander in de bereidingsmodus het watertoevoersysteem via het waterreservoir. Draai
hiervoor de keuzeschakelaar voor de watertoevoer naar de voorkant van de machine met
de klok mee (stand waterreservoir).

2. Druktwee keer langzaam op de instelknop om via het ventiel in de servicemodus te komen
(instelbaar door de ingebouwde watertoevoermodus FO).

3. Voeg ongeveer 1 liter water toe aan de tank.

4. Zeteen leegvat klaar dat groot genoeg is om al het water in de brouwketel op te vangen.
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5. Til de zethendel op: als de toevoer in de tankstand staat (in FO is de toevoer afgesloten),
komt er hete koffie uit de kop totdat er geen water meer uit komt.

6. Zetde hendelterugin de ruststand om de waterafvoer af te sluiten.

7. Hetaftappen van de brouwketel is voltooid.

Stoomketelafvoer:

1. Ga na het aftappen van de voorbereidingsketel onmiddellijk verder met het aftappen van
de stoomketel.

2. Zeteen bakvan 3 liter of meer klaar om heet water in op te vangen.

3. Laat de heetwaterhendel zakken om heet water af te geven en wacht tot er geen water

meer uitkomt.

4. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Voer de snelle reiniging van de machine uit volgens de instructies.

41

De machine moet worden uitgeschakeld en afgekoeld.

Gebruik geen schuursponsjes, alcohol of oplosmiddelen. Dompel het apparaat niet onder
in water.

Reinig de koffie-uitloop en de afzuiging na elk gebruik met een professionele borstel.
Haal de filterhouder uit de houder, verwijder het koffiedik van binnen en maak hem dan
schoon.

Reinig alle afneembare accessoires in water en droog ze grondig.

Reinig het pijpje met een vochtige doek en laat na elk gebruik opnieuw stoom ontsnappen
om melk op te schuimen.

De koffiemachine ontkalken

Het apparaat zal na een lange gebruiksperiode kalkaanslag opbouwen. Om een normaal
gebruik van het apparaat te garanderen, moet het om de 2 maanden ontkalkt worden.

3.
3.4.
3.5.

150

Verander de watertoevoermodus van de watertank zoals hierboven uitgelegd. Plaats de
filterhouder met het dubbele filter en vervang het halverwege de cyclus door het enkele
filter.

Giet het water en de ontkalker in de tank tot aan de MAX-Llijn, volg de verhouding van water
en ontkalker die op de ontkalker zelf staat aangegeven. Gebruik aanbevolen producten om
deze ontkalking uit te voeren.

Schakel de machine in om het onderstaande proces te volgen:

Maak 20 dubbele koffie

Trek 10 keer stoom, telkens gedurende enkele seconden.
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Tap 10 keer heet water af, telkens gedurende enkele seconden.

OPMERKING: Als de machine tijdens dit proces om water vraagt, vul de watertank dan opnieuw.

5.4.
5.5.
5.6.

Schakel na dit proces de machine uit. Nadat de machine is afgekoeld, opent u de
waterafvoerklep en laat u het water weglopen.

Vul het waterreservoir bij met natuurlijk of gefilterd mineraalwater; zet de machine aan en
herhaal dit proces:

Maak 20 dubbele koffie

Trek 10 keer stoom, telkens gedurende enkele seconden.

Tap 10 keer heet water af, telkens gedurende enkele seconden.

Schakel de machine uit. Nadat de machine is afgekoeld, opent u de waterafvoerklep en laat
u het water weglopen.

De schoonmaak is voltooid. Reinig accessoires zoals filterhouders, filters en mondstukken
van stoom- en heetwaterlancetten.

Je kunt de machine nu bijvullen met natuurlijk of gefilterd mineraalwater voor normaal
gebruik.

OPMERKING: Als u na de 2e reiniging met schoon water nog steeds geurtjes opmerkt die
vreemd zijn aan de gebruikte ontharder, voer dan opnieuw een reiniging uit met schoon water.

4.2 Blindfilter

Het blindfilter accessoire wordt gebruikt voor de interne reiniging van de koffie-uitloop. Plaats
hiervoor het dubbele filter in de filterhouder en plaats het bovenop de filterhouder met de
gladde kant over de filtergaten. Doe er wat reinigingspoeder in en plaats de filterhouder in de
koffiemachine.

Maak verschillende koffies en onderbreek de extractie hiervan na 5 seconden, je zult zien dat
de druk veel hoger wordt. Verwijder vervolgens de filterhouder en het blinde filter en reinig met
water en een vochtige doek.
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5. PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

MOGELIJKE OPLOSSING

Niet genoeg water in de ketel

Laat de pomp de stoomketel vullen.

De pomp stopt niet
met werken, maar

Afvoerklep is open

Sluit de aftapkraan

er komt geen water
uit.

Sommige leidingen zijn
geblokkeerd

Machine ontkalken

De machine werkt niet goed

Neem contact op met de technische
ondersteuning van Cecotec

Er druppelt
water uit het

Eris een slechte verbinding bij
de waterinlaat

Controleer de waterinlaat van de
inlaat, mogelijk is de pijp niet goed
aangesloten.

koffiezetapparaat

Er zijn slechte interne
pijpverbindingen

Neem contact op met de technische
ondersteuning van Cecotec

Er zit te veel koffie in het filter
en dit genereert overdruk.

Giet minder koffie in het filter

De koffie komt uit
de extractiegroep,
maar niet uit de

Er zitten koffieresten in de
extractiegroep van de vorige
koffie.

Ruim koffieresten van de vorige
koffie op.

filterhouder.

De afdichtingspakking tussen
de afzuigunit en de filterhouder
is beschadigd.

Vervang de afdichtingspakking
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Er komt geen of
heel weinig koffie
uit

De koffie is te fijn, wanneer
deze wordt ingedrukt ontstaat
er een compacte plaat die geen
water doorlaat.

Gebruik een iets grovere maling en
probeer minder te drukken.

Eris veel koffie

Gebruik minder koffie

Je hebt veel op de koffie
gedrukt

Verminder de druk waarmee je de
koffiepad samenperst.

Interne onderdelen zijn
beschadigd

Neem contact op met de technische
ondersteuning van Cecotec

Er komt geen
stoom of heet
water uit

De koffiemachine is aan het
voorverwarmen

Laat de koffieketel opwarmen tot de
juiste temperatuur.

Verstuiver verstopt

Reinig het mondstuk van de
verdamper met ontvettende zeep en
test opnieuw. Machine ontkalken

Een intern kanaal is verstopt

Machine ontkalken

Sommige leidingen zijn
beschadigd

Neem contact op met de technische
ondersteuning van Cecotec

Het display toont
F3

Geen water of waterreservoir is
niet goed geplaatst

De watertank bijvullen

ET wordt
weergegeven op
het display.

De temperatuursensor van de
koffiekoker heeft een probleem
of de meting is lager dan -1°C of
hoger dan 180°C.

Controleer de machine en als de
werkomstandigheden onder 0°C of
boven 180°C zijn, laat de machine
in het laatste geval 30 minuten
afkoelen. Als dit niet het geval

is, neem dan contact op met de
technische dienst van Cecotec.
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E3 wordt . Zet het apparaat uit en laat het 5
De pomp is langer dan 5 ) )
weergegeven op ) ) ) minuten staan, gebruik het dan
; minuten in gebruik. )
het display. opnieuw.
De temperatuursensorvan de | Controleer de machine en of de
E4 wordt stoom- en warmwaterketel werkomstandigheden onder 0°C
weergegeven op heeft een probleem of de zijn. Als dit niet het geval is, neem
het display. waarde is lager dan -1°C of dan contact op met de technische
hoger dan 180°C. dienst van Cecotec.
E7 wordt D hine heeft dan 2
o E.? machine neert meer dan ) Stop met koffie maken of zet de
weergegeven op minuten ononderbroken koffie ) )
; machine uit en weer aan.
het display. afgegeven.
Sluit de stoom- en heetwateruitlaat.
E9 wordt De stoom- en
) Als het probleem aanhoudt, neem
weergegeven op heetwateruitlaatklep werkt al .
) ) dan contact op met de technische
het display. meer dan 35 minuten. )
ondersteuning van Cecotec.
Het displ.
etdispiay N ) Neem contact op met de technische
toont 888 bij het Onvolledige weergave )
ondersteuning van Cecotec
opstarten

6. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Productreferentie: EU01_100130
Product: Baristeo Excelsa

Voltage: 220-240V

Frequentie: 50 Hz

Vermogen: 2750 - 3260 W

Waterreservoir: 2,5 L
Afmetingen van de koffiemachine: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm
Verwarmingssysteem:

- 1 roestvrijstalen koffiekan van 300 ml

- 1roestvrijstalen boiler 2L voor stoom en warm water
Pomp en bar: Trilpomp 15 bar

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de

productkwaliteit te verbeteren.
Gemaakt in China | Ontworpen in Spanje.
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7. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
en/of de accu gescheiden van het huisvuil moeten worden afgevoerd.
Wanneer dit product het einde van zijn levensduur bereikt, dient u de
batterijen/accumulatoren te verwijderen en het naar een door de plaatselijke
—_— autoriteiten aangewezen inzamelpunt te brengen.
Voor gedetailleerde informatie over hoe elektrische en elektronische apparatuur en/of
batterijen op de juiste manier kunnen worden weggegooid, moeten consumenten contact
opnemen met hun plaatselijke autoriteiten.
Naleving van de bovenstaande richtlijnen helpt het milieu te beschermen.

8. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Cecotec is aansprakelijk tegenover de eindgebruiker of consument voor elk gebrek aan
overeenstemming dat bestaat op het ogenblik van de levering van het product onder de
voorwaarden, bepalingen en termijnen die zijn vastgelegd in de toepasselijke regelgeving.
Het wordt aanbevolen reparaties te laten uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen hebt, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Deintellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag niet, geheel
of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand,
doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopieén,
opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. CZESCI | KOMPONENTY
Rys. 1Czesci

Ogrodzenie tacy do podgrzewania kubkéw
Tacka do podgrzewania kubkdw

Uchwyt parowy

Cisnieniomierz do kawy

Guma zapobiegajgca oparzeniom

Szef grupy zajmujacej sie ekstrakcjg kawy
Kolba

Lancet parowy

WysSwietlacz dotykowy

Tacka ociekowa

Pokrywa zbiornika wody

Uchwyt gorgcej wody

Uchwyt regulacji ci$nienia ekstrakcji kawy
Lancet do gorgcej wody

Miernik cisnienia pary

DZzwignia aktywujgca ekstrakcje kawy
Przetacznik zasilania

N6zki

POPPOZErASTIOMMOO® >

Rys. 2 Display

Przycisk Set
Przycisk Zwiekszy¢
Przycisk Zmniejszy¢

Rys. 3

1. Wylot spustowy dla tacy filtra

2. Otwoér odptywowy dla tacy uchwytu filtra
3. Wybor typu wlotu wody

4. Wejscie wody

UWAGA:
Grafika tej instrukcji obstugi tak jak rysunki w niej zawarte, sg schematyczng prezentacjg i
mozliwe, ze nie bedg sie zgadzac doktadnie wraz z produktem.
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2. PRZED UZYCIEM

- To urzadzenie jest zapakowane w opakowanie zaprojektowane w celu ochrony podczas
transportu. Wyjmij urzadzenie z pudetka i usui wszystkie materiaty opakowaniowe.
Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
recyklingu wszystkich jego elementéw.

- Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotaczone, i sg w dobrym stanie.
Jesli ktéregokolwiek z nich brakuje lub nie sg w dobrym stanie, nalezy niezwtocznie
skontaktowac sie z oficjalnym Serwisem Technicznym Cecotec.

- Wyjmij silikonowg zatyczke ze zbiornika na wode, jesli ekspres do kawy jest w nig
wyposazony, aby utatwic¢ odptyw wody.

- Wyczys¢ wszystkie wyjmowane elementy.

Zawartos¢ opakowania:

- Uchwyt filtra z podwéjnym wylotem

- Uchwyt filtra z pojedynczym wylotem

- Zwykty filtr

- Podwojny filtr

- Szczotka do czyszczenia jednostki zaparzajacnej

- Filtr Slepy do czyszczenia wewnetrznego

- Ubijak

- Ochrona gorgcej powierzchni jednostki zaparzajacnej
- Rurka wejscia wody (26,3x29,5 mm/ PE pipe / 3/8)

- Rura odprowadzajgca wode (216x222 mmx1,5 m/PV(C)
- Szybkoztacze wejscia wody (x2)

- Zacisk

- 4dyszawylotowa lancetu waporyzatora

Minimalne wymagania dla prawidtowego funkcjonowania:
- Temperatura otoczenia: powyzej 1°C, ponizej 40 °C

- Jakos¢ wody: nalezy uzywac naturalnej wody mineralnej lub wody filtrowanej.
- Nominalne ci$nienie wody (automatyczne zasilanie woda): 0,1-0,4 MPa
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3. FUNKCJONOWANIE
3.1 Uruchomienie i pierwsze uzycie

- Jesli zamierzasz uzywac ekspresu do kawy z wlotem wody bezposrednio z sieci:

- Abyto zrobi¢, wykonaj nastepujgce kroki:

1. Podtacz jeden koniec weza wlotowego wody do ztgcza wlotowego na spodzie urzgdzenia.
Aby to zrobi¢, wystarczy Scisngé rurke do wewnatrz. Nastepnie ustaw dolny uchwyt
wyboru wlotu wody w kierunku tylnej czesci zaparzacza w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara, tak aby zaparzacz pobierat wode z wtasnie podtgczonej rurki, jak
pokazano na RYS. 3 niniejszej instrukcji.

2. Nacisnij przetgcznik zasilania w dét. Urzadzenie bedzie automatycznie pompowac wode, a
uzytkownik ustyszy dZzwiek pracujgcej pompy.

UWAGA: Przy pierwszym uzyciu nalezy podnies¢ dZzwignie, az woda wyptynie z jednostki
zaparzajgcnej, a nastepnie przywrocic jg do pierwotnego potozenia.

UWAUGA: Podczas korzystania z tego trybu nalezy przejs¢ do trybu konfiguracji, aby zmienic
réwniez typ wlotu wody. Zostato to wyjasnione ponizej w punkcie ,3.1. Pierwsze uzycie"

Jesli zamierzasz uzywacé ekspresu do kawy ze zbiornikiem na wode:

- W przypadku korzystania z wody ze zbiornika, a nie z wlotu wody, wystarczy obrdcic¢
przetgcznik wlotu wody do przodu urzgdzenia:

1. Wlej wode do zbiornika wody do maksimum. Na goérze znajduje sie linia wskazujgca
maksymalny poziom wody.

2. Obroc przetgcznik wlotu wody w kierunku przedniej czesci urzgdzenia zgodnie z ruchem
wskazowek zegara (tryb zbiornika wody).

3. Nacisnij przetgcznik zasilania w dét. Urzgdzenie bedzie automatycznie pompowac wode, a
uzytkownik ustyszy dzwiek pracujgcej pompy.

UWAUGA: Przy pierwszym uzyciu nalezy podnies¢ dZzwignie, az woda wyptynie z jednostki
zaparzajgcnej, a nastepnie przywracic jg do pierwotnego potozenia.

UWAUGA: Podczas korzystania z tego trybu nalezy przejs¢ do trybu konfiguracji, aby zmieni¢
réwniez typ wlotu wody. Zostato to wyjasnione ponizej w punkcie ,3.1. Pierwsze uzycie"

Wstepne nagrzewanie

Po zakoriczeniu pompowania wody urzadzenie rozpocznie podgrzewanie, a na wysSwietlaczu
pojawi sie temperatura podgrzewania. Po nagrzaniu do ustawionej temperatury urzadzenie
zakonczy nagrzewanie wstepne. Przy pierwszym wtgczeniu czas nagrzewania urzadzenia
wynosi okoto 6 minut.

UWAUGA: Nawet jesli podgrzewanie nie zostanie zakoriczone, urzadzenie moze nadal parzy¢
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kawe, ale temperatura kawy lub wody bedzie niska.

3.2 Ustawienie parametréw wewnetrznych

- Wyswietlacz temperatury

Po uruchomieniu urzadzenia na wyswietlaczu pojawi sie temperatura H1, ktéra odnosi sie
do temperatury czajnika. Aby przetaczy¢ na temperature bojlera pary i gorgcej wody nalezy
nacisnac ,+", aby przetgczy¢ z powrotem na temperature bojlera parzenia nalezy nacisngc¢ ,-"

- Czas preinfuzja

Naciénij przycisk SET (Rys. 2 - 1) jeden raz, a na ekranie pojawi sie migajgcy napis ,PXX".
Nastepnie mozna nacisna¢ przycisk ,+/-", aby ustawi¢ czas wstepnego zaparzania kawy (XX
oznacza sekundy wstepnego zaparzania (zakres czasu bedzie wynosit od 0 do 30 sekund)).

- Temperatura bojlera do parzenia kawy (H1)

Nacisnij przycisk SET dwukrotnie, aby wysSwietli¢ temperature czajnika do parzenia, mozesz
nacisngc¢ ,+/-", aby dostosowac temperature (zakres temperatury bedzie wynosit 80-102°C, z
wartoscig domyslng 93°0).

- Temperatura kotta dla pary i goracej wody (H2)

Naciénij przycisk SET dwukrotnie, aby wyswietli¢ temperature czajnika do parzenia, mozesz
nacisngc¢ ,+/-", aby dostosowac temperature (zakres temperatury bedzie wynosit 80-102°C, z
wartoscig domyslng 93°0).

- Wybér wejscia wody

Nacisnij przycisk SET cztery razy, az zobaczysz migajgcy napis ,FQ", mozesz nacisng¢ ,+/-",
aby przetgczy¢ z FO na F1. (FO oznacza zasilanie zbiornikiem wody, F1 oznacza zasilanie wodg
z kranu). Domyslnie wysSwietlana jest wartos¢ FO, ale jesli urzadzenie jest podtgczone do sieci
wodociggowej, nalezy wybrac wartos¢ F1.

- Tryb przygotowania
Po pieciokrotnym nacisnieciu przycisku SET urzgdzenie jest gotowe do pracy, a po rozpoczeciu
parzenia kawy na wyswietlaczu pojawi sie czas parzenia.

- TrybEco

Urzadzenie przejdzie w tryb ECO, jesli przez okoto 28 minut nie zostanie wykonana zadna
operacja. Na ekranie pojawi sie komunikat ,ECO". Nacisnij dowolny przycisk, aby aktywowaé
urzagdzenie. Gdy urzadzenie przejdzie w tryb ECO, na ekranie zostanie wyswietlony komunikat
ECO (cate zasilanie zostanie odciete). Nacisnij ponownie przycisk SET, az urzgdzenie bedzie
gotowe do pracy, jak wyjasniono w poprzednich krokach.
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UWAUGA: Jest to ustawienie fabryczne: P02/93/125/F0
3.3 Przygotowanie kawy
Aby zaparzy¢ Espresso i/lub Podwadjne Espresso, postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

1. Wyjac kolbu z zainstalowanym odpowiednim filtrem, wsypa¢ zmielong kawe prawidtowo
i zwazong w zaleznosci od tego, czy bedzie uzywany filtr pojedynczy czy podwdjny, do
samego filtra za pomoca tyzeczki do odmierzania kawy.

UWAGA: Aby wymienic filtry, nalezy uzyc filtra, ktéry nie jest na miejscu i podwazy¢ filtr miedzy
filtrem w kolbe a wystepem tego ostatniego, aby utatwic jego wyjecie. Aby zamontowac nowy
filtr, nalezy lekko docisng¢ go dtonia, tak aby pasowat prawidtowo.

2. Rozprowadzi¢ kawe za pomocg dystrybutora igtowego, a nastepnie rozprowadzic¢
i wyréwnac¢ kawe za pomocg ubijaka do kawy. Nastepnie wycisnij zmielong kawe,
wytrzyj nadmiar zmielonej kawy z krawedzi kolby, aby unikng¢ uszkodzenia pierscienia
uszczelniajgcego grupy kawy.

UWAGA: Jesli na krawedzi kolby pozostato zbyt duzo kawy, tatwo moze dojs¢ do stabego
uszczelnienia i wycieku wody.

3. Podnies dZzwignie do gory, aby aktywowac wylewke wody na kilka sekund, co pomoze
usungc pozostatosci z poprzednich kaw i podgrzac wylot kawy w celu lepszej ekstrakgcji
aromatow.

4. Przytrzymaj gérng czesc urzadzenia rekag i zablokuj kolbu w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara na srodku gtowicy grupy. Powinien by¢ szczelna.

UWAGA: Nie nalezy dotykac wylotu kawy, poniewaz osigga on wysoka temperature i moze
spowodowac oparzenia.

5. Umies¢ filizanke (filizanki) pod wylotem kawy.

6. Ekstrakcja kawy podzielona jest na 2 fazy. Po pierwsze, gdy dzwignia zostanie pociggnieta
do 45° urzadzenie wstepnie zasysa wode bezposSrednio z systemu grzewczego pod
ciSnieniem 3 baréw. W drugiej fazie nalezy pociggnac dzwignie, az ustawi sie catkowicie
poziomo, pod katem okoto 90°, co spowoduje rozpoczecie ekstrakcji kawy pod ciSnieniem
9 baréw. Na ekranie zostanie wyswietlona liczba sekund potrzebnych na ekstrakcje kawy.
Aby jg zatrzymad, nalezy przesuna¢ dzwignie w dét, pozostawiajgc jg catkowicie w pozycji
pionowej.
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UWAGA: Pozostawienie dzwigni w potozeniu 45° nie spowoduje wzrostu cidnienia na
manometrze do 3 baréw, poniewaz ciSnienie pierwszego stopnia pochodzi bezposrednio z
systemu grzewczego, ktéry nie jest podtgczony do manometru. Po uruchomieniu drugiego
stopnia mozna zauwazy¢, ze manometr osigga wartos¢ 9 baréw, poniewaz cisnienie to
pochodzi bezposrednio z pompy.

7. Podczas parzenia kawy mozna réwniez przesung¢ dzwignie kawy, aby dostosowac
cisnienie, obréci¢ w lewo, aby zmniejszy¢ cisnienie lub obréci¢ w prawo, aby zwiekszy¢
cisnienie. Po zaparzeniu kawy obré¢ dZzwignie cisnienia kawy w prawo, aby pozostata
otwarta (rys. 5).

8. Kawajestgotowa,aurzgdzenie powrdcidotrybu gotowoscipozakoniczeniu przygotowania.

9. 0Obro¢ w lewo, aby wyjac uchwyt filtra po zakoniczeniu, usun fusy z kawy, wyczysc¢ filtr,
uchwyt filtra i wylot dyfuzora kawy do nastepnego uzycia.

UWAUGA: Aby zapobiec gromadzeniu sie resztek zmielonej kawy w jednostce zaparzajacej,
zaleca sie ponowne pociggniecie dzwigni do gory, aby umozliwi¢ cyrkulacje wody i wyptukanie
resztek kawy za pomocag szczoteczki do czyszczenia jednostki zaparzajgcej. Nastepnie
czyszczenie mozna uzupetni¢ poprzez przetarcie wilgotng szmatka.

UWAUGA: Zachowaj ostroznos¢, obszar moze by¢ bardzo goracy.
3.4 Jak zrobic dobra kawe Espresso

Sztuka parzenia dobrej kawy zalezy od wielu czynnikéw, ktére musza byc¢ starannie
przygotowane. Kazdy z nich zostanie wyjasniony ponizej, aby uzyskac dobrg kawe espresso:

- Ziarna kawy: Kawa jest podstawowym surowcem catego procesu. Kawa powinna by¢
przechowywana w chtodnym, suchym miejscu, z dala od wilgoci, ciepta, Swiatta i tlenu
(powietrza). Zaleca sie stosowanie hermetycznych woreczkdw, ktére mozna ponownie
zamknac¢ w celu usuniecia jak najwiekszej ilosci powietrza, aby zapobiec dostaniu sie do
niego tlenu.

Zalecana ilos¢ dla podwajnego filtra wynosi od 18 do 20 gramoéw kawy, podczas gdy dla
pojedynczego filtra jest to od 9 do 12 gramoéw kawy. Wartosci te zalezg od rodzaju kawy i
jej wilgotnosci pozostatej w procesie palenia.

- Mielenie kawy: Ten czynnik jest jednym z najwazniejszych, ktére nalezy wzig¢ pod uwage.
W przypadku korzystania z mtynka nalezy dostosowac stopiert zmielenia, aby zapobiec
nastepujgcym procesom:

- Nadmierny i szybki przeptyw wody: Zbyt grube zmielenie kawy moze
spowodowac, ze kawa przepusci zbyt duzo wody, kawa bedzie bez pianki
i smaku, a ci$nienie ekstrakcji bedzie zbyt niskie.
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- Nadmierna ekstrakcja: Bardzo drobne zmielenie kawy moze spowodowac,
ze ekstrakcja kawy zajmie duzo czasu, ilos¢ kawy, ktéra sie wydostanie
bedzie bardzo mata, a cisnienie ekstrakcji bedzie bardzo wysokie.

UWAUGA: Zdecydowanie zaleca sie stosowanie swiezo zmielonej kawy w mtynku do kawy.
Stosowanie komercyjnych kaw mielonych moze powodowad nadmierny i szybki przeptyw
wody ze wzgledu na grubos¢ mielenia.

Cisnienie ekstrakcji: Czynnik ten jest Scisle powigzany z gruboscig mielenia. Zaleca sie,
aby cisnienie podczas ekstrakcji kawy wynosito od 9 do 10 baréw. Bardzo grubo zmielona
kawa powoduje bardzo niskie cisnienie, a bardzo drobno zmielona kawa powoduje bardzo
wysokie cisnienie.

Ubijanie: Gdy zmielona kawa znajduje sie w kolbe, nalezy jg rozprowadzi¢ za pomoca
dystrybutora igtowego i wyréwnac¢ za pomocg ubijaka do kawy. Nastepnie docisngc
za pomocyg ubijaka do kawy o odpowiedniej Srednicy. Jest to wazny krok, poniewaz
znacznie pomoze w odpowiedniej ekstrakcji. Ubicie kawy z niskg sitg moze skutkowac
niskim ci$nieniem i bardzo szybka ekstrakcjg kawy, podczas gdy ubicie z duzg sitg moze
skutkowac wysokim ci$nieniem i nadmierng ekstrakcja. Lekko nacisnij kawe.

Wspétczynnik ekstrakcji: Wspotczynnik ekstrakcji to proporcja uzytej kawy do ptynnej
kawy w filizance. Obecnie najczesciej stosowane wspdtczynniki ekstrakcji to 1:1, 1:2 i 1:3.
Innymi stowy, na jedng czes¢ zmielonej kawy powinnismy znalez¢ tyle samo w filizance.
Odpowiednio podwdjng lub potréjng ilos¢ ptynnej kawy.

Dziekiproporcjom ekstrakcji1:1uzyskujemy znacznie bardziejintensywneiskoncentrowane
kawy, zalecane dla wysoko dopracowanych kaw o dtuzszym czasie palenia.

Przy proporcjach ekstrakgcji 1:2 uzyskujemy bardziej zréwnowazone kawy, zalecane dla
mniej dopracowanych kaw speciality.

Przy proporcjach ekstrakgji 1:3 uzyskujemy bardziej rozcienczone i mniej intensywne kawy,
zalecane dla niektérych kaw o jasniejszym paleniu.

Czas ekstrakcji: Czas ekstrakcji jest bardzo wazny, poniewaz okresli ostateczny wynik
i powie nam, czy wszystkie powyzsze czynniki zostaty prawidtowo dostosowane. Czas
ekstrakcji powinien wynosi¢ od 25 do 35 sekund.

UWAUCA: Zaleca sie uzycie precyzyjnej wagi do kawy, aby zmierzy¢ czas i wage zaréwno
zmielonej kawy, jak i kawy ekstrahowanej.

Temperatura ekstrakcji: Zalecana jest temperatura ekstrakgcji od 90 do 94 °C.
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UWACGA: Dla kazdego rodzaju kawy mielonej nalezy znalez¢ odpowiednig réwnowage miedzy
ekspresem do kawy, stopniem zmielenia i sitg, z jaka jest ubijana. Dlatego normalne jest, ze
musisz przygotowac kilka espresso z kazdym rodzajem kawy, az znajdziesz réwnowage
miedzy wyzej wymienionymi czynnikami.

- Czyszczenie: Po kazdym uzyciu wylot kawy nalezy wyczysci¢ gorgcg wodg i szczoteczka
do czyszczenia, jak opisano w poprzedniej sekcji. Pociggnij dZzwignie do gbry, aby woda
wyptyneta z jednostki zaparzacnej, a w miedzyczasie wyszoruj szczotkg czyszczacg
jednostki zaparzacnej.

UWACGA: Nalezy bardzo uwazaé, aby nie poparzy¢ dtoni, poniewaz woda ma wysoka
temperature.

- Odkamienianie: Nagromadzenie osadéw w urzadzeniu moze prowadzi¢ do wzrostu
cisnienia wylotowego i zmniejszenia ilosci wody wyptywajgcej podczas parzenia kawy, co
skutkuje nieprawidtowym dziataniem urzadzenia.

3.5 Jak zrobié dobre Cappuccino

1. Najpierw przygotuj kawe espresso w wystarczajgco duzej filizance, aby zmiescita zgdana
ilos¢ cappuccino. Postepuj zgodnie z instrukcjami w sekgji ,Przygotowanie kawy".

2. Uzyj mleka petnego, Swiezego i zimnego z lodowki (4 °C-7 °C) i wlej je do 1/3 wysokosci

kubka do spieniania ze stali nierdzewnej.

UWAUGA: Uzyj kubka ze stali nierdzewnej, ktérego Srednica nie jest mniejsza niz 70 = 5 mm,
poniewaz objetos¢ mleka zwiekszy sie po spienieniu.

3. Postepujzgodnie z sekcja ,Spienianie mleka za pomoca spieniacza’, aby uzyskac spienione
mleko o kremowej konsystenciji.

4. 0Odsun kubek, gdy zostanie osiggnieta pozadana pianka i odpowiednia temperatura, a
nastepnie przesundzwignie pary,abyjgwytaczy¢, wlejspienione mleko do przygotowanego
espresso, cappuccino jest gotowe.

3.6 Spienianie mleka za pomoca spieniacza

Spieniacz stuzy do spieniania mleka w celu uzyskania bardziej kremowej tekstury.

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze uzywac petnottustego mleka.

1. Uzyj kubka ze stali nierdzewnej, wlej zimne mleko do 1/2 kubka i nie przekraczaj
wgtebienia na dyszy.
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UWAGA: Srednica kubka nie powinna by¢ mniejsza niz 70 = 5 mm.

2. Aby wydoby¢ pare, popchnij dZzwignie pary do siebie lub do przodu, a para zacznie sie
wydobywac. Popychajgc dZzwignie do siebie, mozna zablokowac wylot pary i utrzymac jej
przeptyw w celu spienienia mleka. Jesli nacisniesz do przodu, mozesz recznie przytrzymac
wylot pary, aby wyczysci¢ parownice.

3. Umies¢ dzbanek pod dysza pary, aby ustawic¢ dzbanek na mleko w stosunku do parowaru,
postepuj zgodnie z pozycjg na RYS. 4. Wylot spieniacza powinien znajdowac sie kilka
centymetréw pod powierzchnig mleka.

UWAGA: Przed rozpoczeciem procesu spieniania spusc troche pary, aby usunac krople wody z
wnetrza spieniacza.

4.  Popchnij dzwignie pary do siebie lub do przodu, aby automatycznie lub recznie uwolnic
pare, umozliwiajgc wtozenie dyszy parownika do ptynu. Aby uzyskac kremowe spienione
mleko, nalezy obserwowac, jak wewnatrz filizanki tworzy sie wir, a spieniacz nie wydaje
piszczgcego dzwieku.

UWAGA: Zaleca sie kontrolowanie temperatury mleka, nie powinna ona przekraczac 60-65 °C,
aby uniknac utraty niektérych wtasciwosci.

5. Przesun dZzwignie pary do pozycji wytgczonej po osiggnieciu zgdanej temperatury, teraz
para jest zatrzymana, otworz dZzwignie ponownie, jesli chcesz kontynuowac gotowanie
na parze.

Uwaga: Oczys$¢ dysze spieniacza natychmiast po uzyciu, aby zapobiec powstaniu zaschnietych
osaddéw z mleka. Przetrzyj spieniacz wilgotng Sciereczka i ponownie wypus¢ pare, aby usungc

resztki mleka, ktére mogty pozosta¢ wewnatrz spieniacza.

UWAUGA: Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas parzenia kawy, jako ze wylatujgca woda jest
bardzo goraca.

3.4. Goragca woda

Aby pobrac goraca wode, wykonaj ponizsze czynnosci:

1. Gdy cisnienie pary jest wieksze niz 0, popchnij dzwignie goracej wody do siebie lub do
przodu, a woda wyptynie. Popychajac dZzwignie do siebie, mozna zablokowac wylot wody

i zatrzymac przeptyw gorgcej wody. Po nacisnieciu przycisku do przodu mozna recznie
utrzymac przeptyw gorgcej wody.
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UWAGA: Gdy cisnienie pary wynosi =0, woda jest zimna.

2. (Gdy gorgca woda osiggnie zgdany poziom, nalezy przywréci¢ dZzwignie do pierwotnego
potozenia, aby zatrzymac dozowanie wody.

UWAUGA: Po zakonczeniu przygotowywania gorgcej wody nie nalezy natychmiast dotykac rury
z gorgcg woda, aby uniknac oparzen.

UWAUGA: Sprawdz temperature wybrang dla bojlera pary i wody, aby podczas usuwania wody
nie wypuszczat on réwniez strumienia pary.

3.5 Wytaczenie ekspresu do kawy i ochrona przed zamarzaniem
Aby wytgczy¢ ekspres do kawy:

Nacisnij przycisk zasilania, urzadzenie wytaczy sie.
Nalezy pamietac o wytgczeniu zewnetrznego zrédta zasilania (lub wytacznika gtéwnego)
i doptywu wody, gdy urzadzenie nie jest uzywane.
3. Jesli urzadzenie musi zostac przetransportowane lub nie bedzie uzywane przez dtuzszy
czas, nalezy spusci¢ wode z bojlera; zawor spustowy znajduje sie pod urzgdzeniem (RYS.
7.
UWAUGA: Aby uniknag¢ poparzen, nie spuszczaj wody, gdy cisnienie pary wynosi >0, wytacz
urzadzenie na dwie godziny przed spuszczeniem wody.

UWAUGA: Do odkrecenia zaworu spustowego nalezy uzy¢ klucza ptaskiego nr 17 lub klucza
nastawnego.

OSTRZEZENIE: jeéli temperatura ekspresu do kawy spadnie ponizej punktu zamarzania,
spowoduje to uszkodzenie urzgdzenia. Aby zapobiec zamarzaniu i pekaniu ekspresu do kawy
podczas transportu lub przechowywania, przed wytgczeniem ekspresu do kawy nalezy
wykonac czynnosci opisane powyzej.

Aby zabezpieczy¢ urzgdzenie przed zamarznieciem, nalezy oprézni¢ je z ptynu zaréwno z
bojlera do parzenia kawy, jak i bojlera do parzenia pary i gorgcej wody, postepujac zgodnie z
ponizszymi instrukcjami:

Odptyw czajnika do parzenia kawy:

1. W trybie przygotowywania zmien system wlotu wody przez zbiornik wody. W tym celu
obrd¢ przetgcznik wlotu wody w kierunku przedniej czesSci urzadzenia zgodnie z ruchem
wskazoéwek zegara (tryb zbiornika wody).

2. Nacisnij powoli dwa razy przycisk set, aby przejé¢ do trybu serwisowego (regulowanego
przez wbudowany tryb zasilania woda F0) za posrednictwem zaworu.
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Dodaj okoto 1 litra wody do zbiornika.

Przygotuj pusty pojemnik wystarczajgco duzy, aby zebrac catg wode z czajnika.

Podnie$ dzwignie zaparzania: gdy zasilanie jest w trybie zbiornika (w trybie FO zasilanie
jest odciete), gorgca kawa bedzie wyptywac¢ z gtowicy zaparzajgcej do momentu, az
przestanie wyptywac woda.

Przywré¢ dZzwignie do stanu spoczynku, aby zamkng¢ wylot wody.

Oprdznianie czajnika warzelnego zostato zakorczone.

Odwadnianie kotta parowego:

1.

Po zakonczeniu oprézniania bojlera przygotowawczego nalezy natychmiast przystapic do
oprdzniania bojlera parowego.

Przygotuj pojemnik o pojemnosci co najmniej 3 litréw do gromadzenia gorgcej wody.
Opus¢ dzwignie gorgcej wody, aby wypusci¢ gorgcg wode i poczekaj, az przestanie
wyptywac woda.

4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

PrzeprowadzZ szybkie czyszczenie urzadzenia zgodnie z instrukcjami.

Urzadzenie nalezy wytaczy¢ i pozostawi¢ do ochtodzenia.

Nie uzywaj szorstkich gabek, alkoholu ani rozpuszczalnikéw. Nie zanurzaj urzadzenia w
wodzie.

Po kazdym uzyciu wyczysé wylot kawy i jednostke zaparzajaca za pomoca profesjonalnej
szczotki.

Wyjmij kolbe, usun fusy z wnetrza, a nastepnie wyczysc¢ ja.

Wymyj wszystkie wyjmowane akcesoria pod wodg i dobrze je wysusz.

Wyczys¢ spieniacz wilgotng Sciereczkg i ponownie witgcz pare po kazdym uzyciu do
spieniania mleka.

4.1 Odkamienianie ekspresu do kawy

Po dtugim okresie uzytkowania na urzadzeniu gromadzi sie kamien. Aby zapewni¢ normalne
uzytkowanie urzadzenia, nalezy je odkamieniac co 2 miesigce.

Zmien tryb wlotu wody ze zbiornika wody, jak wyjasniono powyzej. Zatéz podwaijny filtr na
uchwyt filtra, a nastepnie w potowie cyklu wymien go na filtr pojedynczy.

Wlej wode i odkamieniacz do zbiornika do linii MAX, postepuj zgodnie z proporcjami wody
i odkamieniacza wskazanymi na samym odkamieniaczu. Do odkamieniania nalezy uzywac
zalecanych produktéw.

Wtgcz urzadzenie, aby wykonac ponizszy proces:
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3.1.  Przygotuj 20 podwdjnych kaw
3.2.  Narysuj pare 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.
3.3. Pobrac goracg wode 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

UWAGA: Jesli podczas tego procesu urzgdzenie poprosi o wode, nalezy ponownie napetnic
zbiornik wody.

4. Pozakonczeniu tego procesu wytgcz urzadzenie. Po ostygnieciu urzgdzenia otwdrz zawor
spustowy wody i spus¢ wode.

5. Napetnij zbiornik na wode naturalng lub przefiltrowang wodg mineralna. Wtgcz urzadzenie
i powtdrz ten proces:
5.1. Przygotuj 20 podwdéjnych kaw
5.2.  Narysujpare 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.
5.3. Pobrac gorgca wode 10 razy, za kazdym razem przez kilka sekund.

6. Wytgcz urzadzenie. Po ostygnieciu urzadzenia otwdrz zawér spustowy wody i spusé wode.

7. Czyszczenie zakonczone. Wyczys¢ akcesoria, takie jak kolba, filtry i dysze spieniacze i
wylot gorgcej wody.

8. Urzadzenie mozna teraz napetnia¢ naturalng lub filtrowang wodg mineralng do
normalnego uzytku.

UWAUGA: Jesli po drugim czyszczeniu czysta wodg nadal wyczuwalne sg zapachy obce dla
uzywanego produktu do odkamienianie, nalezy przeprowadzi¢ kolejne czyszczenie czysta
woda.

4.2 Filtr Slepy
Filtr Slepy stuzy do wewnetrznego czyszczenia wylotu kawy. Aby to zrobi¢, umies¢ podwéjny
filtr w kolbe. Wsyp do srodka troche proszku czyszczgcego i umiesc kolbu w ekspresie do kawy.

Zaparz kilka kaw i przerwij ekstrakcje po 5 sekundach, zobaczysz, jak cisnienie znacznie
wzrasta. Nastepnie zdejmij kolbu i filtr Slepy i wyczys¢ je wodg i wilgotng szmatka.
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5. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wewnetrzne potgczenia rurowe sg
nieprawidtowe

PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA MOZLIWE ROZWIAZANIE
Za mato wody w bojlerze Niech pompa napetni bojler parowy
Pompa nie
przestaje Zawor spustowy jest otwarty Zamknij zawér spustowy
dziata¢, ale
woda nie Niektére przewody sg zablokowane | Odkamienianie urzadzenia
wyptywa.
Urzadzenie nie funkcjonuje Prosimy o kontakt z dziatem
prawidtowo wsparcia technicznego Cecotec
Sprawdz szybkoztgcze wejscia
Woda kapie z Zte potaczenie na wejsciu wody wody, rura moze nie by¢ prawidtowo
ekspresu do zamontowana
kawy

Prosimy o kontakt z dziatem
wsparcia technicznego Cecotec

Kawa wystaje

z jednostki
zaparzajgcej, ale
nie z kolby

W filtrze znajduje sie zbyt duzo
kawy, co generuje nadmierne
cisnienie

Wsyp mniej kawy do filtra

W grupie ekstrakcyjnej poprzedniej
kawy znajduja sie pozostatosci kawy

Wyczys¢ wszelkie pozostatosci po
poprzedniej kawie

Uszczelka miedzy jednostka
zaparzajgca a kolba jest uszkodzona.

Wymieni¢ uszczelke
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Kawa nie
wyptywa lub
wyptywa jej
bardzo mato

Kawa jest zbyt drobna, po
sprasowaniu tworzy zwartg ptytke,
ktéra nie przepuszcza wody.

Uzyj nieco grubszego mielenia i
staraj sie mniej naciskac

Jest duzo kawy

Zmniejszenie ilosci uzywanej kawy

Czesto naciskates na kawe

Zmniejsz cisnienie, z jakim uciskasz
kapsutke z kawa.

Uszkodzone elementy wewnetrzne

Prosimy o kontakt z dziatem
wsparcia technicznego Cecotec

Nie wydobywa
sie para ani
gorgca woda

Ekspres do kawy jest w trakcie
podgrzewania.

Poczekaé, az bojler do kawy nagrzeje
sie do odpowiedniej temperatury

Dysza spieniacza jest zatkana

Wyczys¢ dysze parownika mydtem
odttuszczajgcym i przetestu;j
ponownie. Odkamienianie
urzadzenia

Wewnetrzny kanat jest zatkany

Odkamienianie urzadzenia

Niektére przewody sg uszkodzone

Prosimy o kontakt z dziatem
wsparcia technicznego Cecotec

Na ekranie Brak wody lub zbiornik wody nie jest e
o ) ) Napetnij zbiornik na wode
pojawi sie F3 prawidtowo umieszczony
Sprawdz maszyne i jesli warunki
izej 0°C lub zej
. Czujnik temperatury bojlera na kawe pracy sa ponlzvle|l Y p?wyzej
Na ekranie ) : 180°C, pozwdl jej ostygnac przez 30
. jest uszkodzony lub odczyt jest ) . L0
pojawi sie E1 N e . ; .~ | minut w drugim przypadku. Jesli tak
nizszy niz -1°Club wyzszy niz180°C | . 3 ..
nie jest, nalezy skontaktowac sie z
serwisem technicznym Cecotec.
Na ekranie Pompa byta uzywana przez ponad Wytacz urzadzenie i odstaw na 5
pojawi sie E3 5 minut minut, a nastepnie uzyj go ponownie
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S dz dzenie i ki
Czujnik temperatury bojlera pary i prawdz urzgczenie | czy warunx

Na ekranie ) pracy sa nizsze niz 0°C. Jesli tak
o gorgcej wody ma problem lub odczyt | . . . .
pojawi sie E4 . e L. nie jest, nalezy skontaktowac sie z
jest ponizej -1°C lub powyzej 180°C. ) )

serwisem technicznym Cecotec.

Przerwac przygotowanie kaw
Na ekranie Urzgdzenie wydawato kawe P , ,yg . Y ,

L . ) ) lub wytgczy€ i ponownie wtgczyc

pojawi sie E7 nieprzerwanie przez ponad 2 minuty )

urzadzenie

Zamknij wylot pary i gorgcej wody,
Na ekranie Zawor wylotowy pary i gorgcej wody JWyIOt pary1 gorace] v

jesli problem nie ustgpi, skontaktuj

jawi sie E9 dziata od d 35 minut
Pojawi sig ziata od ponad 35 minu sie z pomoca techniczng Cecotec.

Na ekranie

pojawia sie , . Prosimy o kontakt z dziatem
Niek let tl

888 podczas IeRompietny wyswiettacz wsparcia technicznego Cecotec

uruchamiania

6. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Referencja produktu: EU01_100130

Produkt: Baristeo Excelsa

Napiecie: 220-240V

Czestotliwosé: 50 Hz

Moc: 2750 - 3260 W

Zbiornik na wode:

Rozmiar ekspresu do kawy: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm

System ogrzewania:
- 1 pojemnik na kawe ze stali nierdzewnej o pojemnosci 300 ml
- 1bojler ze stali nierdzewnej 2L do pary i gorgcej wody

Pompa i paski: Pompa wibracyjna 15 bar

Specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia w celu

poprawy jakosci produktu.
Wyprodukowano w Chinach | Zaprojektowano w Hiszpanii
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7. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol oznacza, ze zgodnie z obowigzujgcymi przepisami produkt i/lub
bateria muszag by¢ utylizowane oddzielnie od odpadéw domowych. Kiedy
produkt osiaggnie koniec okresu uzytkowania, nalezy wyjac baterie/baterie/
akumulatory i przekazac go do punktu zbiérki wyznaczonego przez wtadze
— lokalne.
Aby uzyskac szczegdtowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetéw elektrycznych i elektronicznych i/lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.
Przestrzeganie powyzszych wytycznych pomoze chroni¢ srodowisko.

8. GWARANCIJA | SERWIS POMOCY TECHNICZNEJ

Cecotec odpowie uzytkownikowi lub konsumentowi kofncowemu za wszelkie niezgodnosci
wystepujgce w momencie dostawy produktu na warunkach i terminach okreslonych w
obowigzujgcych przepisach.

Zaleca sie, aby naprawy byty przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel.
Jesliwykryjesz problem z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

9. PRAWA AUTORSKIE

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw tej instrukcji obstugi nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ niniejszej publikacji nie moze
by¢ w catosci ani w czesci reprodukowana, przechowywana w systemie wyszukiwania,
przekazywana lub rozpowszechniana w jakikolwiek sposdb (elektroniczny, mechaniczny,
fotokopiowany, nagrywany lub podobny) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, SL
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1. DiLY ASOUCASTI
Obr. 1 Dily

Ohraniceni desky na ohfivani salkd

Deska na ohrivani salkd

Packa pro regulaci pary

Manometr pro méreni tlaku pri extrakci kavy
Gumovy dil proti popaleni

Hlava skupiny pro extrakci kadvy

Drzak filtru

Parni tryska na napénéni mléka

Dotykovy displej

Odkapavaci miska

Viko nadrzky na vodu

P&cka pro vydej horké vody

Packa pro nastaveni tlaku pfi extrakci kavy
Vypust horké vody

Manometr pro méreni tlaku pary

Packa pro aktivaci extrakce kavy

Packa pro Zapnuti/Vypnuti kdvovaru
Nozicky

POPPOZErASTIOMMOO® >

Obr. 2 Displej

1. Tlacitko Set (Nastaveni)
2. Tlacitko pro zvyseni
3. Tladitko pro snizeni

Obr.3

1. Vypoustéci otvor odkapavaci misky drzaku filtru
2. Vypoustéci ventil odkapavaci misky drzaku filtru
3. Voli¢ privodu vody

4. Konektor pro privod vody

POZNAMKA:
Grafické znazornénivtomto navodu je schematickym znazornénim a nemusi pfesné odpovidat
vyrobku.
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2. PRED POUZiVANIM

- Tento spotfebic je zabalen v obalu urceném k ochrané pfi pfepravé. Vyjméte spotfebic z
krabice a odstrante veSkery obalovy material. M(iZzete uschovat originalnf krabici a dalsi
obaly na bezpecném misté pro zabranéni poskozeni spotfebice, pokud byste jej v budoucnu
potrebovali prepravovat. Pokud chcete zlikvidovat originalni obal, ujistéte se, Ze vSechny
¢asti recyklujete spravné.

- Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily a komponenty souc¢asti baleni a v dobrém stavu. Pokud
néktery z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec.

- Odstrante silikonovou zatku z nadrzky na vodu, pokud je soucasti kdvovaru, za Ucelem
usnadnéni vypousténi vody.

- Vycistéte vSechny odnimatelné soucasti.

Obsah krabice:

- Drzakfiltru s dvojitou vypusti

- Drzakfiltru s jednou vypusti

- Jednoduchy filtr

- Dvojity filtr

- Cistici kartacek skupiny pro extrakci kavy

- Slepy filtr pro vnitfni ¢isténi kdvovaru

- Péchovadlo

- Ochranny kryt horkého povrchu skupiny pro extrakci kavy
- Trubka pro pfivod vody (26,3x29,5 mm/ PE pipe / 3/8)
- Trubka pro vypousténivody (216x222 mmx1,5mm/PVC)
- Rychlospojka pro pfivod vody (x2)

- Svorka

- Tryska se 4 otvory pro parni trysku na mléko

Minimalni poZadavky pro spravny provoz:
- Pokojové teplota: nad 1°C, pod 40 °C

- Kvalita vody: pouzivejte pfirodni mineralni vodu nebo filtrovanou vodu.
- Jmenovity tlak vody (automaticky pfivod vody): 0,1-0,4 MPa
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3. PROVOZ
3.1 Uvedeni do provozu a prvni pouziti

- Pokud budete pouzivat kdvovar s privodem vody pfimo z vodovodni sité:

- Postupujte podle nasledujicich kroku:

1. Pripojte jeden konec trubky pro pfivod vody ke konektoru pro pfivod vody ve spodni ¢asti
kavovaru. To provedete tak, ze trubku jednoduse zasunete dovnitf. Poté otocte voli¢
privodu vody doprava, aby kavovar nacerpal vodu pres trubku, kterou jste pfipojili tak jak je
zndzornéno na obrazku 3 vtomto ndvodu.

2. Pé&cku pro zapnuti kdvovaru zatlacte dolll. Kévovar zacne automaticky cerpat vodu a vy
uslysite zvuk pracujiciho cerpadla.

POZNAMKA: PFi prvnim pouziti zvednéte packu, dokud z hlavy skupiny pro extrakci kavy
nezacne vytékat voda, a poté ji vratte do jeji pivodni polohy.

POZNAMKA: PFi pouzitf tohoto rezimu vstupte do rezimu pro nastaveni a zmérite typ pFivodu
vody. To je vysvétleno nize v ¢asti ,3.2. Vybér privodu vody”

Pouziti kdvovaru s nddrzkou na vodu:

- Vpfipadé, ze budete pouzivat pfivod vody z nadrzky na vodu, a nikoli pfes trubku pro pfivod
vody, jednodusSe otocte voli¢ privodu vody doleva:

1. Nalijte vodu do nadrzky na vodu po znacku MAX. V horni ¢asti nddrzky na vodu se nachazi
znacka (MAX), kterd oznacuje maximalni mnozstvi vody.

2. Otocte voli¢em pfivodu vody kavovaru doleva (rezim nadrzky na vodu).
Packu pro zapnuti kévovaru zatlacte dolld. Kévovar zacne automaticky cerpat vodu a vy
uslysSite zvuk pracujiciho cerpadla.

POZNAMKA: PFi prvnim pouziti zvednéte packu, dokud z hlavy skupiny pro extrakci kavy
nezacne vytékat voda, a poté ji vratte do jeji plivodni polohy.

POZNAMKA: PFi pouziti tohoto rezimu vstupte do reZimu pro nastaveni a zméfite typ pfivodu
vody. To je vysvétleno nize v ¢asti ,3.2. Vybér privodu vody"

Predehrev

Po ukonceni €erpani vody se spusti predehrivani a na displeji se zobrazi teplota predehrevu.
Po zahrati na nastavenou teplotu se predehrev zastavi. Pfi prvnim zapnuti kdvovaru doba
predehrevu trva priblizné 6 minut.

POZNAMKA: | kdyZ predehfev neni dokonten, kdvovar miiZze pfipravit kavu, ale teplota kavy
nebo vody bude nizka.
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3.2 Nastaveni vnitfnich parametrt

- Zobrazeni teploty

Po zapnuti kdvovaru se na displeji zobrazi teplota H1, kterd se vztahuje k teploté bojleru pro
pfipravu kavy. Pro prepnuti na teplotu bojleru pro vydej pary a horké vody stisknéte ,+*, pro
prepnuti zpét na teplotu bojleru pro pripravu kavy stisknéte ,-"

- Doba preinfuze (pFedspareni)

Stisknéte jednou tlacitko SET (Obr. 2-1), na displeji bude blikat ,PXX". Jednd se o vtefiny
preinfuze (pFedspareni). Poté miZzete stisknout tlacitka ,+/-" pro nastaveni doby, po kterou ma
byt kdva predsparena (XX znamena sekundy preinfuze-pfedspareni, rozsah doby preinfuze je
od 0 do 30 sekund).

- Teplota bojleru pro pFipravu kavy (H1)
Dvakrat stisknéte tlacitko SET pro zobrazeniteploty bojleru pro pfipravu kdvy, mizete stisknout
.+/-" pro nastaveniteploty (rozsah teploty bude 80-102 °C s pfednastavenou hodnotou 93 ().

- Teplota bojleru pro vydej pary a horké vody (H2)

Dvakrat stisknéte tlacitko SET pro zobrazeniteploty bojleru pro vydej pary a horké vody, mizZete
stisknout ,+/-" pro nastaveni teploty (rozsah teploty bude 110-135 °C, s pfednastavenou
hodnotou 125 °C).

- Vybér pFivodu vody

Stisknéte ctyrikrat tlacitko SET, dokud se nezobrazi blikajici napis ,F0O", poté mdzete stisknout
,+/-" pro zménu nastaveni z FO na F1. (FO znamena pfivod vody pfes nadrzku na vodu, F1
znamena pfivod vody z vodovodu). Ve vychozim nastaveni se zobrazi moznost FO, ale pokud
pouzivate kdvovar s pfivodem vody pres trubku pro pfivod vody, musite zvolit moznost F1.

- Rezim pFipravy
Pétkrat stisknéte tlacitko SET a kévovar je pfipraven k provozu, na displeji se zobrazi doba
pripravy, jakmile kavovar zacne pfipravovat kavu.

- Rezim Eco

Kavovar prejde do rezimu ECO, pokud po dobu 28 minut neprovedete zadnou akci. Na displeji
se zobrazi ,ECO" Stisknéte libovolné tlacitko pro opétovnou aktivaci kdvovaru. Kdyz kavovar
pfejde do rezimu ECO, na displeji se zobrazi néapis ECO (pFerusi se napajeni). Znovu stisknéte
tlacitko SET, dokud nebude kavovar pripraven k provozu, jak je vysvétleno v predchozich
krocich.

POZNAMKA: Toto je vychozi nastaveni: P02/93/125/F0
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3.3 Pfiprava kavy

Pro pripravu Espresso kavy a/nebo Dvojité Espresso kdvy postupujte podle nasledujicich
pokyn(:

1. Vyjmeéte drzak filtru s nasazenym pfislusnym filtrem, nasypte pfislusné mnoZstvi mleté
kavy, pfedem odvazené v zavislosti na tom, zda pouzijete jednoduchy nebo dvojity filtr, do
zodpovidajiciho filtru pomoci kdvové (zicky.

POZNAMKA: Pro vyménu filtrdl si pomozte filtrem, ktery neni nasazen v drzaku filtru a za
pomoci jeho vystupku vypacte filtr, ktery je nasazen v drzaku filtru, pro jeho snadnégjsi vyjmuti.
Pro nasazeni nového filtru lehce zatlacte dlani na filtr, aby spravné doléhal v drzaku filtru.

2. Mletou kévu distribuujte pomoci jehlového distributoru (urovnavace) a poté znovu
distribuujte a urovnejte kdvu pomoci distributoru (urovnavace). Poté mletou kdvu zatlacte
a setrete prebytecnou mletou kavu z okraje drzaku filtru, abyste nepoSkodili tésnici
krouzek kavové skupiny.

POZNAMKA: Pokud na okraji filtru zGistane pFilis mnoho mleté kavy, méiZe to zplisobit patné
tésnéni a tnik vody.

3. Zvednéte packu nahoru pro aktivaci vydeje vody po dobu nékolika sekund, to pom(ize
odstranit zbytky predchozich kav a predehrat vypust kavy pro lepsi extrakci aroma.

4. PFidrzte horni ¢ast stroje rukou a nasadte drzak filtru do stfedu hlavy skupiny a otocte
drzakem filtru proti sméru hodinovych rucicek pro jeho zajisténi. Musi byt tésné utazeny.

UPOZORNENI: Nepokladejte ruce na difuzér kavovaru, protoze dosahuje vysokych teplot a
mohl byste se popalit.

5. Polozte 3alek (3alky) pod vypust/i kavy.
Extrakce kavy je rozdélena do 2 fazi. Nejprve kdvovar pri zatahnuti packy pro aktivaci
extrakce kdvy do polohy 45° provede preinfuzi-predspareni nacerpanim vody pfimo o
ohrevného systému. Ve druhé fazi zatédhnéte za packu, dokud nebude v zcela vodorovné
poloze, priblizné pod dhlem 90°, a v tomto okamziku zacne extrakce kavy pod tlakem 9
bar(. Na displeji se zobrazi pocet vterin, po které trva extrakce kavy, kdyz ji chcete zastavit,
zatlacte packu dollli a nechte ji v zcela svislé poloze.

POZNAMKA: Kdy? nechate packu v poloze 45°, nezaznamenate na manometru pro méfeni
tlaku pfFi extrakci kadvy zadny nardst tlaku az do 3 bard, protoze tlak prvniho faze prichazi
pfimo z ohfevného systému a neni pripojen k manometru. Pfi spusténi 2. faze zaznamenate,
Ze manometr pro méreni tlaku pfi extrakci kdvy dosahuje 9 bar(, protoze tento tlak prichazi
primo z cerpadla.
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Béhem pripravy kavy mdzete posunutim packy pro nastaveni tlaku pfi extrakci kavy
nastavit tlak. Kdyz ji posunete doleva tlak snizite a kdyz ji posunete doprava tlak zvySite.
Po priprave kavy posurite packu pro nastaveni tlaku pri extrakci kdvy zcela doprava, abyste
ji ponechali otevFenou (Obr. 5).

Kava je nyni pfipravena a kdvovar po ukonceni pripravy kavy prejde do pohotovostniho
rezimu.

Po skonceni pfipravy kadvy otocte drzak filtru doleva, vyjméte kdvovou sedlinu, vycistéte
filtr, drzak filtru a vypust difuzéru kavy pro dalsi pouziti.

POZNAMKA: Aby se ve skupiné pro extrakci nehromadily zbytky mleté kavy, doporucujeme
znovu zvednou packu nahoru, ¢imz dojde k cirkulaci malého mnozZstvivody, které smyje zbytky
ké&vy, pomoct si mizete také Cisticim kartackem, ktery je soucasti prislusenstvi pro skupiny pro
extrakci kavy. Poté ze ¢isténi ukoncit otfenim vlihkym hadrikem.

UPOZORNENI: Budte opatrni, tato oblast mdiZe byt velmi horka.

3.4 Jak pFipravit dobrou Espresso kavu

Umeéni pfipravy dobré kavy je zalozeno na mnoha faktorech, které je tfeba peclivé kontrolovat.
Nize Vam vysvétlime, jak si pFipravit dobrou espresso kavu:

Zrnkova kava: kava je hlavni surovinou pro cely tento proces. Kavu skladujte na chladném
a suchém misté, mimo dosah vlhkosti, tepla, svétla a kysliku (vzduchu). Doporucuje se
pouzivat vzduchotésné sacky, které lze znovu uzavfit, aby se z nich odstranilo co nejvice
vzduchu, a zabranit tak oxidaci sacku.

Doporucené mnozstvi pro dvojity filtr je od 18 do 20 gramd kavy, zatimco pro jednoduchy
filtr je od 9 do 12 gram( kavy. Tyto hodnoty zavisi na druhu kavy a jeji zbyvajici vihkosti
béhem prazeni.

hrubosti mleti na mlynku musi byt nastaven tak, aby mleta kdva neprosla nasledujicimi
procesy:

- Nadmeérna a rychla extrakce: PFilis hruby stupen mleti kdvy mize zplsobit
pFilis rychlou extrakci kavy, coz vede k tomu, Ze pres drzak filtru bude
vytékat velké mnozstvi kdvy bez krému a chuti.

- Nedostatecna a prilis dlouha extrakce: Velmi jemny stuperi mleti kavy
muze zplsobit, Ze extrakce kavy bude trvat dlouho, kromé toho, mnozstvi
vydané kdvy bude velmi malé.
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POZNAMKA: Diirazné se doporucuje pouZivat cerstvé namletou kavu v kvalitnim mlynku s
dobrou presnosti. Pouzivani komeréné mleté kavy mize zplsobit nadmérny a rychly vydej
kadvy v disledku velikosti mleté kavy.

- Tlak pFi extrakci: tento faktor (izce souvisi s pouzitym stupném hrubosti mleti. Doporucuje
se, aby se tlak pfi extrakci kdvy pohyboval mezi 9 a 10 bar. PFilis hruby stupen mleti kavy
zplsobuje velmi nizky tlak a pfilis jemny stupen mleti kavy zpasobuje velmi vysoky tlak.

- Lisovani kavy: kdyZ je mletd kdva nasypéna do drzéku filtru, méla by byt rovhomérné
rozdélena pomoci jehlového distributoru (urovnavace) a zarovnana pomoci distributoru
(urovnavace) mleté kavy. Poté stlacte kavu péchovadlem s vhodnym primérem. Tento
krok je dalezity, protoze vyrazné napomaha dobré extrakci kavy. Lisovani vyvinutim malé
sily maze vést k nizkému tlaku a velmi rychlé extrakci kavy, zatimco lisovani vyvinutim
velké sily mize vést k vysokému tlaku a nadmérné extrakci. Lehce stlacte kavu.

- Pomeér extrakce: extrakéni pomér se vysveétluje jako podil pouzité kavy k tekuté kave
vydané v 8alku. V soucasnosti se nejcastsji pouzivaiji extrakéni poméry 1:1,1:2 a 1:3. Re¢eno
jinymislovy, na jeden dilmleté kdvy by mélo pripadat stejné mnoZstviv salku. Dvojnasobné,
resp. trojndsobné mnozstvi tekuté kavy.

PFi extrakénim pomeéru 1:1 ziskdme mnohem intenzivnéjsi a koncentrovangjsi kdvu, proto
se doporucuje pro vysoce zpracovaneé kavy s delSi dobou prazent.

Pri extrakénim poméru 1:2 ziskdme vyvazengjsi kavu, proto se doporucuje pro méné
zpracované specialni kavy.

Pri extrakénim poméru 1:3 ziskdme vice zfedénou a méné intenzivni kadvu, proto se
doporucuje u nékterych kav se svétlejSim prazenim.

- Doba extrakce: doba extrakce je velmi ddlezitd, protoze urcuje konecny vysledek pripravy
kavy a napovi nam, zda byly vSechny vySe uvedené faktory spravné nastaveny. Doba
extrakce musi byt nastavena na 25 az 35 sekund.

POZNAMKA: Doporucuje se pouZivat vysoce pFesnou véhu pro vézeni kdvy, kterd méfi dobu

extrakce a vazi hmotnost mleté kavy a extrahované kavy.

- Teplota extrakce: doporucuje se teplota extrakce od 90 do 94 °C.

POZNAMKA: Pro kazdy typ mleté kavy je tfeba najit spravnou rovnovdhu mezi vasim
kévovarem, stupném hrubosti mleti a silou, s jakou kavu lisujete. Je proto normalni, ze musite

pfipravit nékolik espresso kav s kazdym druhem kavy, dokud nenajdete rovnovahu mezi vyse
uvedenymi faktory.
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- Cisténi: po kazdém pouZiti je tfeba difuzér kdvovaru vycistit horkou vodou a Eisticim
kartadckem, jak je popséno v predchozi ¢asti. Zvednéte packu nahoru, aby voda vytékala
ze skupiny pro extrakci kdvy, a mezitim vydrhnéte Cisticim kartéd¢em skupinu pro extrakci
kavy.

UPOZORNENI: Davejte velky pozor, abyste si nepopalili ruce, voda ma vysokou teplotu.

- Odstranovani vodniho kamene: hromadéni usazenin vodniho kamene v kdvovaru maze
vést ke zvySeni vystupniho tlaku a snizeni mnozstvi vody, které vytékd za Gcelem extrakci
kavy, coz vede k nespréavnému provozu zarizent.

3.5 Jak pFipravit dobré Cappuccino

1. Nejprve pripravte Espresso kavu v dostatec¢né velkém Salku v zavislosti na velikosti
pripravovaného cappuccina. Postupujte podle pokyn( v ¢asti ,Pfiprava kavy".

2. Pouzijte plnotu¢né mléko, Cerstvé a studené (4 °C-7 °C), a nalijte 1/3 mléka do nerezové

konvicky pro napénéni mléka.

POZNAMKA: Pouzijte konvicku z nerezové oceli, pficem? jeji primér nesmi byt mensi nez 70 =
5 mm, protoze objem mléka se po napénéni zvetsi.

3. Postupujte podle ¢asti ,Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko" pro vytvoreni
napéneéného a krémového mléka.

4. Po vytvoreni poZzadované mlécné pény a teploty mléka vyjméte konvicku, poté nastavte
packu pro regulaci pary do polohy vypnuto, para se zastavi, napénéné mléko nalijte do
pfipraveného espressa, nyni je cappuccino hotové.

3.6 Napénéni mléka pomoci parni trysky na mléko

Parni tryska se pouziva k napénéni mléka, aby bylo mléko mnohem krémovéjsi.

POZNAMKA: Vizdy pouZijte plnotu¢né studené mléko pro dosazeni co nejlep&ich vysledka.

1.  Pouzijte konvi¢ku z nerezové oceli, nalijte studené mléko az do 1/2 konvicky, aniz byste
prekrocili Stérbinu vylevky;

POZNAMKA: Priimér konvicky nesmi byt mensi nez 70 + 5 mm.
2. Pro vypusténi pary zatdhnéte packu pro regulaci pary smérem k Védm nebo dopredu.

Zatlacenim packy smérem k Vam miiZete zablokovat vystup pary a nechat paru proudit,
aby napénila mléko. Pokud zatlacite packu dopredu, mizete manuélné pridrzet vystup
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pary, abyste parni trysku vycistili.
3. Pod parnitrysku umistéte konvicku na mléko podle zndzornéni na OBR. 4. Koncovku parni
trysky ponorte nékolik centimetr(i pod hladinu mléka.

POZNAMKA: Pred zacetim napéfovéni mléka vypustte trochu péry, aby se vypustila viechna
tekutd voda, kterd mize byt v parni trysce.

4.  Zatlacte packu pro regulaci pary smérem k Vam nebo dopredu pro automatické nebo
manudlni vypusténi pary a ponorte koncovku parni trysky do mléka. Pro dosazeni
krémového napénéni mléka si vsimejte, zda se v konvicce vytvari vir a parni tryska
nevydava piskavy zvuk.

POZNAMKA: Doporutuije se kontrolovat teplotu mléka, ktera by neméla prekrocit 60-65 °C, aby
nedoslo ke ztraté nékterych z jeho nutri¢nich vlastnosti.

5. Zatdhnéte za packu pro regulaci pary smérem zpét pro vypnuti pary, kdyZ je dosahnuta
potfebna teplota, nyni bude para zastavena, pokud si vSak prejete vytvofit vice pary
znovu zatahnéte za packu smérem dopredu.

Pozndmka: Parni trysku vycistéte ihned po jejim pouziti, abyste zabranili tvorbé mlécnych

usazenin. Parni trysku otfete navlhéenym hadfikem a znovu vypustte péru, abyste odstranili

zbytky mléka, které mohlo zlstat uvnitf parni trysky.

UPOZORNENI: Pozor na vysokou teplotu pfi vydeji horké vody, kdy? se pouZiva.

3.4. Horka voda

Pro vydej horké vody postupujte podle nasledujicich kroku:

1. Kdyz je tlak pary vyssi nez 0, zatlacte packu pro vydej horké vody smérem k Vdm nebo
dopfedu a voda zacne vytékat. Zatlacenim packy smérem k Vam mdzete zablokovat vydej
vody a udrzovat proud horké vody. Pokud zatlacite packu pro vydej horké vody dopredu,
muzete vydej horké vody udrzovat manualné.

POZNAMKA: Kdy? je tlak pary = 0, voda je studena

2. Jakmile horka voda doséhne poZadované Grovné, vratte packu pro vydej vody do plvodni
polohy pro zastaveni vydeje vody.

UPOZORNENI: Po ukonceni vydeje horké vody se ihned nedotykejte vypusti horké vody, abyste
zabranili popalent.
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POZNAMKA: Zkontrolujte teplotu zvolenou pro bojler pro p¥ipravu pary a vydej vody, aby pFi
vydeji vody nedochazelo také k uvolfiovani pratoku pary.

3.5 Vypnuti kavovaru a ochrana proti zamrznuti

Pro vypnuti kdvovaru:

zatlacte packu pro Zapnuti/Vypnuti za Gcelem vypnuti kdvovaru.

Nezapomerite vypnout zdroj externiho napéjeni (nebo hlavni vypinac) a pfivod vody,
pokud kavovar nepouzivate.

Pokud potrebujete kdvovar prenést nebo ho nebude pouzivat po delSi dobu, vyprazdnéte
vodu z bojleru; vypoustéci ventil se nachazi ve spodni ¢asti kdvovaru (OBR. 7).

UPOZORNENI: Abyste predesli popalenindm, nevypoudtéjte vodu, kdy? je tlak pary >0, kévovar
vypnéte dvé hodiny pred provadénim vypousténi vody.

POZNAMKA: K vySroubovéni vypoudtéciho ventilu pouZijte oboustranny kli¢ & 17 nebo

nastavitelny klic.

VAROVANT: Pokud je teplota kavovaru niz&i nez bod mrazu, dojde k poskozeni zafizeni. Abyste
zabranili zamrznuti a prasknuti kdvovaru béhem prepravy nebo skladovéani, provedte pred
vypnutim kdvovaru vyse uvedené kroky.

Pro ochranéni kavovaru pred zamrznutim, je tfeba vypustit vodu jak z bojleru pro pfipravu
kavy, tak i z bojleru pro vydej pary a horké vody podle nize uvedenych pokynd:

Vypousténi vody z bojleru pro pFipravu kavy:

1.

V rezimu pripravy kavy zménte systém privodu vody pres nadrzku na vodu. Otocte volicem
pfivodu vody kdvovaru doleva (rezim nadrzky na vodu).

Dvakrat pomalu stisknéte tlacitko nastaveni, abyste se prostrednictvim ventilu dostali do
servisniho rezimu (nastavitelného pomoci zabudovaného reZimu pfivodu vody FO).

Do nadrzky nalijte pfiblizné 1 litr vody.

Pripravte sidostatecné velkou prazdnou nadobu, do které se vejde vSechna voda vypusténa
z bojleru pro pripravu kavy.

Zvednéte packu pro aktivaci extrakce kavy: kdyz je pfivod vody v rezimu nadrzky na vodu
(zatimco v rezimu FO je pfivod pferugen), bude z hlavy skupiny pro extrakci kavy vytékat
horka kava, dokud nebude vytékat zadna voda.

Vratte packu do vypnutého rezimu pro zastaveni vydeje vody.

Vypousténivody z bojleru pro pfipravu kdvy bylo Gspésné ukonceno.
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Vypousténi vody z boleru pro vydej horké vody:

1. Po dokonceni vypousténi vody z bojleru pro pripravu kévy, prejdete k okamzitému
vypusténivody z bojleru pro vydej horké vody.
Pripravte si nadobu o objemu 3 litry nebo vétsi na sbér horké vody.

3. Spustte packu pro vydej horké vody pro vypusténi horké vody a pockejte, dokud voda zcela
nevytece.

4. CISTENI A UDRZBA

Provedte rychlé cisténi kavovaru podle pokynd.

- Kévovar musi byt vypnuty a vychladly.

- Nepouzivejte abrazivni houby, alkohol nebo rozpoustédla. Kavovar neponorujte do vody.

- Pokazdém pouzitivycistéte vypust kavy a hlavu skupiny pro extrakci kavy pomoci cisticiho
kartacku.

- Vyjméte drzak filtru z hlavy pro extrakci kavy, vysypte z néj kdvovou sedlinu a poté jej
vycistéte.

- Veskeré odnimatelné prislusenstvi vycistéte ve vodé a dlikladné vysuste.

- Po kazdém pouziti parni trysky k napénéni mléka ji otfete vlhkym hadrikem a znovu
vypustte paru.

4.1 Odstranovani vodniho kamene z kavovaru

Po delSi dobé pouzivani se v kdvovaru usazuje vodni kémen. Pro zajiSténi normalniho provozu
kavovaru, je nutné jej kazdé 2 mésice odvapnit.

1. Zménte rezim pfivodu vody z néddrzky na vodu, jak je vysvétleno vyse. Nasadte drzak filtru
s nasazenym dvojitym filtrem a po poloviné cyklu ho vymérite za jednoduchy filtr.

2. Nalijte vodu a prostfedek na odstrafiovani vodniho kamene do nadrzky na vodu az po
znacku MAX a dodrZujte pomér vody a prostfedku pro odstrafiovani vodniho kamene,
ktery je uvedeny na samotném prostredku pro odstrafiovani vodniho kamene. K odstranéni
vodniho kamene pouzivejte pouze doporucené pripravky.

3. Zapnéte kdvovar a postupujte podle nize uvedeného postupu:

3.1. Pripravte 20 dvojitych Espresso kav
3.2.  Paruvypustte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund
3.3.  Vodu vydejte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

POZNAMKA: Pokud je v kdvovaru nedostatek vody béhem tohoto procesu, znovu naplite
nadrzku na vodu.
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Po tomto procesu kavovar vypnéte. Po vychladnuti kdvovaru oteviete vypoustéci ventil a
vypustte vodu.

Doplnte nédrzku na vodu pfirodni nebo filtrovanou minerdlni vodou. Zapnéte kdvovaru a
zopakuijte proces:

5.1. Pripravte 20 dvojitych Espresso kav

5.2.  Paruvypustte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

5.3.  Vodu vydejte 10krat, vzdy po dobu nékolika sekund

Vypnéte kdvovar. Po vychladnuti kdvovaru oteviete vypoustéci ventil a vypustte vodu.
Odstranovani vodniho kamene je ukonceno. Vycistéte pfislusenstvi, jako drzak filtrd, filtry
a koncovku parni trysky a vypusté horké vody.

Nyni miZete kdvovar naplnit pfirodni nebo filtrovanou mineralni vodou pro bézné pouziti.

POZNAMKA: Pokud po druhém ¢isténi tistou vodou stéle citite zvlastni pachy po prostfedku

pro odstrafiovani vodniho kamene, provedte dalsi kompletni ¢iSténi vodou.

4.2 Slepy filtr

Slepy filtr slouzi k vnitfnimu cisténi vypusté kavy. Za timto Gcelem nasadte dvojity filtr do
drzaku filtru. Do filtru nasypte trochu Cisticiho prasku a nasadte drzak filtru na kdvovar.
Pripravte nékolik kdv a po 5 sekundéach preruste extrakci, uvidite, Ze tlak se hodné zvysi. Poté
vyjméte drzak filtru a slepy filtr a vycistéte je vodou a vihkym hadrikem.

5. RESENIi PROBLEMU

pracovat, ale
voda nevytéka

PROBLEM MOZNE PRICINY MOZNE RESENT
Nechte ¢ L i jler horké
V bojleru nenf dostatek vody echte Cerpadlo naplnit bojler horké
vody
Cerpadlo
neprestava Vypoustéci ventil je otevien Zavrete vypoustéci ventil

Nékterd z trubek je zanesena

Odstrante vodni kdmen z kdvovaru

Kévovar nefunguje spravné

Obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolec¢nosti Cecotec
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Zkontrolujte konektor pro privod vody,
Konektor pro privod vody netésni || . ’u1v prop I\,/ V, yv
7 Kavovaru je mozné, ze trubka nezapada spravné
uniké voda

Vnitini trubky maji Spatna vnitfni
spoje

Obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

Kava protéka
pres hlavu
skupiny pro
extrakci kavy,
ale ne z drzaku
filtru

Ve filtru je pFilis mnoho kavy a v
dasledku toho vznikd nadmerny
tlak

Do filtru nasypte méné kavy

Ve skupiné pro extrakci kavy se
nachazi zbytky kadvy po predeslé
pfiprave kavy

Vycistéte zbytky kavy po predchozi
pfipraveé kavy

Tésnéni mezi skupinou pro
extrakci kavy a drzakem filtru je
poskozeno

Vyménte tésnéni

Kava nevytéka
nebo vytéka
malé mnozstvi
kavy

Kava je pfilis jemné namleta, pri
jejim stlaceni se vytvari kompaktni
smeés, ktera nepropousti vodu

Pouzijte o néco hrubsi stupen mleti a
kavu lehce stlacte

Nadmeérné mnozstvi kavy

Snizte mnozstvi pouzité kavy

Kavu jste stlacili nadmérné

Vyvinte méné tlaku na kdvovou smes,
kterou stlacujete

Vnitfni soucasti kdvovaru jsou
poskozené

Obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec
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Nevychazi para
ani horka voda

Kévovar je v procesu predehrevu

Nechte bojler pro pfipravu kavy zahrat
na pozadovanou teplotu

Koncovka parni trysky je zanesend

Vycistéte koncovku parni trysku
na mléko pomoci odmastovaciho
pfipravku a znovu ji vyzkousSejte
Odstrante vodni kémen z kavovaru

Néktery z vnitfnich kanalkd je
ucpan

Odstrante vodni kémen z kdvovaru

Nektery z kanalkl je poSkozen

Obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

Na displeji se
zobrazuje F3

V nadrZce na vodu neni voda nebo
nadrzka neni spravné nasazena

Naplite nadrzku vodou

Na displeji se
zobrazuje E1

Snimac teploty bojleru na
pfipravu kadvy méa zavadu nebo
nameérena hodnota niz&i nez -1°C
nebo vyssinez 180 °C

Zkontrolujte kdvovar, a pokud jsou
provozni podminky niz&i nez 0 °C nebo
vyS§Sinez 180 °C, nechte jej v druhém
pripadé 30 minut vychladnout. V
opacném pfipadé se obratte na
Oficialni technickou asistencni sluzbu
spolecnosti Cecotec

Na displeji se
zobrazuje E3

Cerpadlo bylo v provozu déle nez
5 minut

Vypnéte kavovar a nechte ho 5 minut
odpocinout a poté ho znovu pouzijte

Na displeji se
zobrazuje E4

Snimac teploty bojleru pro vydej
pary a horké vody ma zavadu
nebo nameérend hodnota nizsi nez
-1°C nebo vyssinez 180 oC

Zkontrolujte kdvovar a zda jsou
provozni podminky pod 0 °C. V
opacném pfipadé se obratte na
Oficialni technickou asistencni sluzbu
spolecnosti Cecotec

Na displeji se
zobrazuje E7

Kévovar vydava nepretrzité kavu
déle nez 2 minuty

Prestante pfipravovat kdvu nebo
vypnéte a znovu zapnéte kavovar
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Nastavte packu pro regulaci pary a
packu pro vydej horké vody do polohy

Na displejise | Vystupniventil pary a horké vody vypnuto, a pokud problém pretrvava

zobrazuje E9 je v provozu vice nez 35 minut ) R .
J eve obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec
Pri zapnuti
kavovaru se Obratte se na Oficidlni technickou

na displej Nelplné zobrazeni

zobrazuje 888

asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec

6. TECHNICKE UDAJE

Referencni ¢islo vyrobku: EU01_100130

Vyrobek: Baristeo Excelsa

Napéti: 220-240V

Frekvence: 50 Hz

Vykon: 2750-3260 W

Nadrzka na vodu: 2,5 L

Rozméry kavovaru: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm

Systém ohfevu:
- 1 Bojler pro pFipravu kavy z nerezové oceli o objemu 300 ml
- 1 Bojler pro vydej pary a horké vody z nerezové oceli o objemu 2 |

Cerpadlo a bar: Vibraéni ¢erpadlo 15 bar

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepSeni
kvality vyrobku.
Vyrobeno v Ciné | NavrZeno ve Spanélsku

7. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARiZENi

Tento symbol oznacuje, ze v souladu s platnymi predpisy musi byt vyrobek a/nebo baterie
zlikvidovéany oddélené od domovniho odpadu. Po skonceni zivotnosti tohoto vyrobku musite
clanky/baterie/akumulatory vyjmout a odnést na sbérné misto uréené mistnimi Grady.

Pro podrobngjsi informace o nejvhodnéjsim zplisobu likvidace elektrickych a elektronickych
zarizeni a/nebo prislusnych baterii by se spotrebitelé méli obratit na mistni Grady.
Dodrzovani vyse uvedenych pokynt pfispiva k ochrané Zivotniho prostredi.

8. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS
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Spole¢nost Cecotec odpovidad konecnému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve Lhdtach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuje se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite problém s vyrobkem nebo mate jakékoli dotazy, obratte se na Oficidlni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec na telefonnim ¢isle +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

Préva dusevniho vlastnictvi k textlm v tomto ndvodu jsou majetkem spolecnosti CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. VSechna prava jsou vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt, zZasti
nebo jako celek, reprodukovan, uklédan do systému obnovy, pfenasen nebo distribuovan
zadnymi prostfedky (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravénim nebo podobnym
zplisobem) bez pfedchoziho souhlasu spole¢nosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARCALAR VE BiLE$ENLER
Sema 1 Parca

Bardak isitma tepsisi citi
Fincan i1sitma tepsisi

Buhar Kolu

Kahve basinc gostergesi
Yanma 6nleyici lastik

Kahve cekim Unitesi basligi
Filtre tutucu

Buhar cubugu

Dokunmatik ekran:

Damlama tepsisi

Su deposu kapagl

Sicak Su Kolu

Kahve cekim Basinc Ayar Kolu
Sicak su borusu

Buhar Basing Gostergesi
Kahve cekimi etkinlestirm kolu
Acma dugmesi

Ayaklar

POPPOZErASTIOMMOO® >

Sema. 2 Ekran

1.  SETdiugmesi

2. Arttirma

3.  Azaltma

Sema. 3

1. Filtre tepsisiicin tahliye cikisi

2. Filtre tutucu tepsisi tahliye cikis deligi
3. Su giris tipi secici

4. Sugirisi

NOT:

Bu kilavuzdaki grafikler sematik gdsterimlerdir ve cihazla tam olarak eslesmeyebilir.
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Bu cihaz, tasima sirasinda korunmasiicin tasarlanmis birambalaj icerisinde paketlenmistir.
Cihazi ve tim malzemeleri ambalajindan cikarin ileride tasimaniz gerektiginde cihazin
zarar gormesini Onlemek icin orijinal kutuyu ve diger ambalajlari glvenli bir yerde
saklayabilirsiniz. Orijinal ambalaji atmak isterseniz, tim 0Ogeleri dogru sekilde geri

donuslim kutusuna attiginizdan emin olun.

Tum parcalarin ve bilesenlerin icinde ve saglam oldugundan emin olun. Herhangi bir
parcanin eksik veya kirik olmasi durumunda, lutfen resmi Cecotec Teknik Servisi ile derhal

iletisime gecin.

Su tahliyesini kolaylastirmak icin, makinede varsa su deposundaki silikon tapayi cikarin.

Tum cikarilabilir bilesenleri temizleyin.

Paket icerigi:

Cift cikisli filtre tutucu

Tek cikisli filtre tutucu

Tek filtre

Cift filtre

Kahve cekim Unitesi icin temizleme fircasi

ic temizlik icin kor filtre

Kahve Presleyici

Kahve Cekme Unitesi sicak ylizey koruyucusu
Su giris borusu (26.3x29.5 mm/ PE boru / 3/8)
Su cikis borusu (216x222 mmx1.5m/PVC)

Su girisi icin hizli konektor (x2)

Kiskac

4 cikisli buharlastirici cubugu basligi

Diizgiin calisma icin minimum gereksinimler:

Ortam sicakligi: 1°C'nin tUzerinde, 40°C'nin altinda

Su kalitesi: Lutfen dogal mineral suyu veya filtrelenmis su kullanin.

Nominal su basinci (otomatik su beslemesi): 0,1-0,4 MPa
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3. CiIHAZIN KULLANIMI
3.1 Aktive etme ve ilk kullanim

- Kahve makinesini dogrudan sebekeden su girisi ile kullanacaksaniz:

- Bununicin asagidaki adimlari uygulayin:

1. Su giris hortumunun bir ucunu makinenin altindaki giris soketine baglayin. Bunu yapmak
icin hortumi iceri dogru sikmaniz yeterlidir. Ardindan, alt su girisi secim kolunu bira
makinesinin arkasina dogru saat yonlnin tersine konumlandirin, boylece kahve makinesi
bu kilavuzun SEK. 3riinde gosterildigi gibi yeni bagladiginiz borudan su ceker.

2. Guc dugmesini asagl dogru bastirin. Makine suyu otomatik olarak pompalayacak ve
pompanin calisma sesini duyacaksiniz.

NOT: itk kullanimda, su emme (initesinden disari akana kadar kolu kaldirin ve ardindan orijinal
konumuna geri getirin.

NOT: Bu modu kullanirken, su girisinin ttrtini de degistirmek icin yapilandirma moduna girin.
Bu durum asagida “3.1. ilk kullanim” basligi altinda aciklanmaktadir.

Kahve makinesini su deposu ile kullanacaksaniz:

- Su girisinden degil de su deposundan su kullanacaksaniz, su girisi segicisini makinenin
online dogru cevirmeniz yeterlidir:

1. Sudeposuna maksimum miktarda su doldurun. En Ustte maksimum su seviyesini gbsteren
bir cizgi bulacaksiniz.

2. Su giris secicisini makinenin 6niine dogru saat yoniinde cevirin (su deposu modu).
Glc dugmesini asagl dogru bastirin. Makine suyu otomatik olarak pompalayacak ve
pompanin calisma sesini duyacaksiniz.

NOT: ilk kullanimda, su emme Unitesinden disari akana kadar kolu kaldirin ve ardindan orijinal
konumuna geri getirin.

NOT: Bu modu kullanirken, su girisinin tirtinl de degistirmek icin yapilandirma moduna girin.
Bu durum asagida “3.1. ik kullanim” basligi altinda aciklanmaktadir.

Onisitma

Supompalamayi bitirdikten sonra, makine 6nisitmaya baslayacak ve ekranda 6nisitma sicakligi
gosterilecektir. Ayarlanan sicakliga kadar isitildiginda, makine 6n isitmay! durduracaktir.
Makine ilk kez acildiginda, isinma stiresi yaklasik 6 dakika olacaktir.

NOT: On isitma bitmemis olsa bile, makine yine de kahve cekebilir, ancak kahve veya su sicakligi
disuk olacaktir.
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3.2 Dahili parametrelerin ayarlama
- Sicaklik géstergesi
Makine calistirildiginda, ekranda demleme kazaninin sicakliginiifade eden H1 sicakligi gosterilir.

w,on

Buhar ve sicak su kazani sicakligina gecmek icin “+" tusuna, demleme kazani sicakligina geri

won

dénmek icin “-" tusuna basin.

- Ondemlemessiiresi

SETdugmesine (Sekil2 - 1) birkez basin, ekranda "PXX"ifadesinin yanip sonduglini géreceksiniz.
Bu, 6n demleme saniyesidir. Ardindan, kahvenin 6n demlenmesini istediginiz streyi ayarlamak
icin "+/-"digmesine basabilirsiniz (XX, 6n demleme saniyesini temsil eder (stire araligi 0 ila 30
saniye arasinda olacaktir).

- Kahve demleme icin kazan sicakligi (H1)Kahve demleme icin kazan sicakligi (H1)

Demleme kazaninin sicakligini gorintilemek icin SET digmesine iki kez basin, sicaklig
ayarlamak icin “+/-" digmesine basabilirsiniz (sicaklik araligi 80-102°C olacaktir, varsayilan
deger 93°C'dir).

- Buhar ve sicak su icin kazan sicakligi (H2)

Buhar ve sicak su kazaninin sicakligini gértinttilemek icin SET digmesine Uc kez basin, sicaklig
ayarlamak icin "+/-" diigmesine basabilirsiniz (sicaklik araligi 110-135°C olacaktir, varsayilan
deger 125°C'dir).

- Sugirisi secimi

“FO" yanip sonene kadar SET tusuna dort kez basin, FO'dan F1'e gecmek icin “+/-" tuslarina
basabilirsiniz. (FO su deposu kaynagi, F1 musluk suyu kaynagi anlamina gelir). Varsayilan olarak
FO goruntulenecektir, ancak makineyi borulu su kaynagi ile kullaniyorsaniz F1'i secmelisiniz.

- Hazirbk modu
SET digmesine 5 kez bastiginizda makine calismaya hazirdir, kahve demlemeye basladiginizda
ekranda demleme slresi gosterilecektir.

- Eco fonksiyon

Makine yaklasik 28 dakika boyunca herhangi bir islem yapmadan ECO moduna girecektir.
Ekranda "ECO" gorintilenecektir. Etkinlestirmek icin herhangi bir digmeye basin. Makine
ECO moduna gectiginde, ekranda ECO gosterilecektir (tim giic kesilecektir). Onceki adimlarda
aciklandigr gibi makine calismaya hazir olana kadar SET tusuna tekrar basin.

NOT: Bu varsayilan ayardir: P02/93/125/F0
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3.3 Kahve hazirlama
Espresso ve/veya duble Espresso yapmak icin asagidaki talimatlari izleyin:

1. lgili filtrenin takili oldugu filtre tutucuyu cikarin, 8gitilmis kahveyi dogru sekilde ve tek
veya cift filtre kullanacaginiza bagli olarak tartarak bir kahve kasigi ile filtrenin icine dokuin.

NQOT: Filtreleri degistirmek icin, yerinde olmayan filtreyi kullanin ve cikarilmasini kolaylastirmak
icin filtreyi filtre tutucudaki filtre ile filtre tutucunun cikintisi arasinda kaldirin. Yeni filtreyi
takmak icin avucunuzla filtreye biraz baski uygulayarak dogru sekilde oturmasini saglayin.

2. Kahveyi birigne cikarici kullanarak serpiistirin ve ardindan kahveyi bir karistiricr ile dagitin
ve duzlestirin. Ardindan 6gutilmus kahveyi bastirarak cikarin, kahve Unitesinin contasina
zarar vermemek icin filtre tutucunun kenarindaki fazla 6gutilmus kahveyi silin.

NOT: Filtrenin kenarinda cok fazla 6guittilmus kahve kalirsa, kolayca contanin bozulmasina ve
dolayisiyla su sizintisina neden olur.

3. Su muslugunu birkac saniyeligine etkinlestirmek icin kolu yukari kaldirin, bu 6nceki
kahvelerin kalintilarini gidermeye ve aromalarin daha iyi cekilmesi icin kahve muslugunu
onceden isitmaya yardimci olacaktir.

4. Makinenin tst kismini elinizle tutun ve filtre tutucuyu grup basli§inin ortasinda saat
yonunun tersine kilitleyin. Siki olmali.

DIKKAT: Yiiksek sicakliklara ulastigindan ve yaniklara neden olabileceginden elinizi kahve
diftizérindn tzerine koymayin.

5. Fincan(lar) kahve muslugunun altina yerlestirin;

6. Kahve ekstraksiyonu 2 asamaya ayrilir. ilk olarak, kol 45°ye cekildiginde, makine suyu
dogrudan isitma sisteminden 3 bar'da 6n demleme yapar. ikinci asama icin, kolu tamamen
yatay olana kadar, yaklasik 90°'de cekin, bu noktada 9 bar'da kahve cekimi baslayacaktir.
Ekranda kahve cikarma isleminin kac saniye surdugu gosterilir, durdurmak istediginizde
kolu asagi dogru itin ve tamamen dikey birakin.

NOT: Kolu 45°de biraktiginizda, kahve basinc goOstergesindeki basincta 3 bar'a kadar
herhangi bir artis fark etmeyeceksiniz, bunun nedeni birinci kademe basincinin dogrudan
Isitma sisteminden gelmesi ve bunun basinc goéstergesine bagli olmamasidir. 2. kademeyi
baslattiginizda basing gostergesinin 9 bar'a ulastigini fark edeceksiniz ctinkii bu basinc
dogrudan pompadan gelmektedir.

7. Kahve demlerken, basinci ayarlamak icin kahve kolunu da hareket ettirebilirsiniz, basinci
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azaltmak icin sola cevirebilir veya basinci artirmak icin saga cevirebilirsiniz. Kahve
demlendikten sonra, kahve basinc kolunu acik tutmak icin en saga cevirin (Sek. 5).

8. Kahve hazirdir ve biter bitmez makine bekleme moduna dénecektir.

9. Bitirdikten sonra filtre tutucuyu cikarmak icin sola cevirin, kahve telvesini cikarin, filtreyi,
filtre tutucuyu ve kahve diftizor cikisini bir sonraki kullanim icin temizleyin.

NOT: Cekilmis kahve artiklarinin demleme Unitesinde birikmesini 6nlemek icin, kolu tekrar
yukart dogru cekerek bir miktar suyun dolasmasini saglamaniz ve demleme Unitesinin
temizleme fircasi aksesuarini kullanarak kahve artiklarini yikamaniz énerilir. Daha sonra, nemli
bir bezle silerek temizlik tamamlanabilir.

DIKKAT: Dikkatli olun, cok sicak olabilir.
3.4 iyi bir Espresso kahve nasil yapilir

iyi kahve yapma sanati, dikkatle kontrol edilmesi gereken bircok faktére dayanir. lyi bir espresso
kahve elde etmek icin bunlarin her biri asagida aciklanacaktir:

- Kahve cekirdekleri: Kahve tiim siirecin ham maddesidir. Kahve nem, is, 1sik ve oksijenden
(hava) uzak, serin ve kuru bir yerde saklanmalidir. Torbanin paslanmasini 6nlemek icin
mumkiin oldugunca fazla havayi cikarmak icin tekrar kapatilabilen hava gecirmez torbalar
tavsiye edilir.

Cift filtre icin 6nerilen miktar 18 ila 20 gram kahve iken, tek filtre icin 9 ila 12 gram kahvedir.
Bu degerler kahvenin turine ve kavrulduktan sonra kalan nem oranina baglidir,

- Kahve égiitme: Bu faktor, dikkate alinmasi gereken en 8nemli faktérlerden biridir. Ogiitiicii
lizerindeki 6glitme seviyesi, 0gutulen kahvenin asagidaki islemlerden gecmesini 6nlemek
icin ayarlanmalidir:

- Asin ve hizli yikama: Cok iri 6gutilmus kahve, kahvenin cok hizli
yikanmasina neden olarak filtre tutucudan kremasiz ve lezzetsiz cok
miktarda kahve cikmasina neden olabilir.

- Asin cekim: Cok ince 6gutilmus kahve, kahvenin cikarilmasinin uzun
zaman almasina ve cikacak kahve miktarinin cok az olmasina neden
olabilir.

NOT: lyi bir hassas 6giticide taze cekilmis kahve kullanilmasi siddetle tavsiye edilir.
Endustriyel olarak 6gutilmus kahvelerin kullanimi, 6gutilmus cekirdeklerin boyutu nedeniyle

asirive hizli demlenmeye neden olabilir.

- Cekim basinci: Bu faktor, kullanilan 6gitme derecesi ile yakindan baglantilidir. Kahve
ekstraksiyonu sirasinda basincin 9 ila 10 bar arasinda olmasi tavsiye edilir. Cok kaba kahve
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ogutlculer cok dusuk basinclara, cok ince kahve oguttcller ise cok ylksek basinclara
neden olur.

- Presleme: Cekilmis kahve filtre tutucunun icindeyken, bir igne cikarici ile dagititlmali ve
bir kahve dagiticisi ile duzlestirilmelidir. Daha sonra uygun capta bir baski makinesi ile
bastirin. Bu 6nemli bir adimdir clinki iyi bir cekim elde edilmesine blytik 6lctide yardimci
olacaktir. Dusuk kuvvetle presleme dusitk basinclara ve kahvenin cok hizli cekilmesine
neden olabilirken, ylksek kuvvetle presleme ylksek basinclara ve asiri cekime neden
olabilir. Kahveyi hafifce bastirin.

- Cekim orani: Cekim orani, kullanilan kahvenin fincandaki sivi kahveye orani olarak
aciklanmaktadir. Su anda en yaygin kullanilan cekim oranlari 1:1, 1:2 ve 1:3'tUr. Baska bir
deyisle, bir olcek ogutilmus kahve icin, bir fincanda ayni seyi bulmaliyiz. sivi kahve
miktarini sirasiyla iki veya lc katina cikarin.

1:1cekim oranlariyla cok daha yogun ve konsantre kahveler elde ederiz, daha uzun kavurma
suresine sahip oldukca gelismis kahveler icin dnerilir.

Daha az gelismis 6zel kahveler icin 6nerilen 1:2 cekim oranlari ile daha stabil ve dengeli
kahveler elde ederiz.

1:3 cekim oranlari ile daha seyreltilmis ve daha az yogun kahveler elde ederiz, daha hafif
kavrulmus belirli kahveler icin 6nerilir.

- Cekim siiresi: Cekim suresi cok 6nemlidir clinkl nihai sonucu belirleyecek ve yukaridaki
tim faktorlerin dogru ayarlanip ayarlanmadigini bize sdyleyecektir. Cikarma sureleri 25 ila
35 saniye olarak ayarlanmalidir. Cikarma sireleri 25 ila 35 saniye olarak ayarlanmalidir.

NOT: Hem 6gutilmus kahvenin hem de cekilmis kahvenin zamanini ve agirligini élcmek icin
hassas bir kahve tartisi kullanilmasi 6nerilir.

- Cekim sicakligr: 90 ila 94°C cekim sicakligi tavsiye edilir.

NOT: Her ¢gutulmus kahve tirl icin kahve makineniz, 6glitme seviyesi ve presleme glicl

arasinda dogru dengeyi bulmaniz gerekecektir. Bu nedenle, yukarida belirtilen faktorler

arasindaki dengeyi bulana kadar her bir kahve tiriyle birkac espresso hazirlamak zorunda

kalmaniz normaldir.

- Temizlik: Her kullanimdan sonra, kahve diflizort 6nceki bolimde aciklandigi gibi sicak su
ve temizleme fircasi ile temizlenmelidir. Suyun cekim Unitesinden disari akmasi icin kolu

yukari dogru cekin ve bu arada cekim Unitesinin temizleme fircasiyla fircalayin.

DIKKAT: Elinizi yakmamak icin cok dikkatli olun, su yiiksek sicaklikta cikar.
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- Kirec cozme: Cihazda kire¢ tortularinin birikmesi, cikis basincinin artmasina ve kahve
ekstraksiyonu icin cikan su miktarinin azalmasina neden olarak cihazin arizalanmasina yol
acabilir.

3,5 iyi bir Cappuccino nasil yapilir

1. Once espressoyu istediginiz cappuccino boyutuna yetecek biyiiklikte bir fincanla
hazirlayin. “Kahve hazirlama" altindaki talimatlari izleyin.

2. Buzdolabindan taze ve soguk (4°C-7°C) tam yagli st kullanin ve stittin 1/3'Unl paslanmaz
celik koplrtme kabina doékun,

NOT: Paslanmaz celik bir kap kullanin ve kdptrtme isleminden sonra sitiin hacmi artacagi icin
kabin cap1 70 = 5 mm'den az olmamalidir.

3. Kremsi kopukli stt Gretmek icin “Kopurttict kullanarak stt képtrtme” bolimini izleyin.
istediginiz sut képligl ve dogru sit sicakligina ulastiginizda fincani cikarin, ardindan buhar
calistirma kolunu kapatin, buhar duracaktir, képurtilmus sttl hazirlanan espressoya
dokln, artik cappuccino hazir.

3.6 Koplrtici kullanarak siit képiirtme
Koplrtlcd, cok daha kremali bir siit elde etmek icin sitl képurtmek icin kullanilir.
NOT: En iyi sonuc icin her zaman soguk tam yagli sut kullanin.

1. Paslanmaz celik bir bardak kullanin, agiz yarigini asmadan 1/2 bardaga kadar soguk sivi
dokin;

NOT: Fincanin capi 70 + 5 mm'den az olmamalidir.

2. Buhar cikarmak icin buhar kolunu kendinize dogru veya 6ne dogru itin, buhar cikacaktir.
Kolu kendinize dogru iterek buhar cikisini engelleyebilir ve siti képurtmek icin buharin
akmasini saglayabilirsiniz. ileri dogru iterseniz, buharlayicly temizlemek icin buhar
cikisint manuel olarak tutabilirsiniz.

3. Buhar basliginin altina bir siUrahi vyerlestirin, sut sUrahisinin kopUrticlye gore
konumlandiritmasi icin Sek. 4. Képurtlcinin agzi sutlin birkag santimetre altina
yerlestirilmelidir.

NOT: Buharliisiticidaki sivi suyu gidermek icin isleme baslamadan 6nce bir miktar buhar cikarin.
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4. Buhari sirasiyla otomatik veya manuel olarak salmak icin buhar kolunu kendinize dogru
veya 6ne dogru itin, buharlastirici basligin siviya girmesine izin verin. Kremsi kopukli stt
elde etmek icin, fincanin icinde nasil bir girdap olustugunu ve kopurttciinin gicirdama
sesi clkarmadigini gézlemlemelisiniz.

NOT: Bazi 6zelliklerin kaybini 6nlemek icin 60-65°C'den fazla olmamasi gereken sit sicakliginin
kontrol edilmesi siddetle tavsiye edilir.

5. Istenilen sicakliga ulasildiginda buhar calistirma kolunu kapali konuma getirin, simdi
buhar durdurulur, buharlamaya devam etmek istiyorsaniz kolu tekrar acin.

NOT: Sutte kireg olusmasini 6nlemek icin kullanimdan hemen sonra buhar basligini temizleyin.

Képurticiyl nemli bir bezle silin ve kdpurtlcintn icinde kalmis olabilecek stti cikarmak icin

tekrar buhar verin.

DIKKAT: Kullanim sirasinda sicak su cikisinin yiiksek sicakligina dikkat edin.

3.4.Sicak su

Sicak suyu cekmek icin asagidaki adimlari izleyin:

1. Buhar basinci 0'dan buyuk oldugunda, sicak su kolunu kendinize dogru veya 6ne dogru itin
ve su cikacaktir. Kolu kendinize dogru iterek su cikisini bloke edebilir ve sicak suyun akmasini
saglayabilirsiniz. ileri dogru iterseniz, sicak su akisini manuel olarak siirdiirebilirsiniz.

NOT: Buhar basinci =0 oldugunda, su soguk olacaktir.

2. Sicak su istenen seviyeye ulastiginda, su cekimini durdurmak icin kolu orijinal konumuna
geri getirin.

DIKKAT: Sicak su islemi bittiginde, yaniklari énlemek icin litfen hemen sicak su borusuna
dokunmayin.

NOT: Buhar ve su kazani icin secilen sicakligi kontrol edin, boylece su cikarildiginda buhar akisi
da olmaz.

3.5 Kahve makinesi kapatma ve donma korumasi

Kahve makinesini kapatma

1. Guc digmesine basin, makine kapanacaktir.
2. Makine kullanilmadiginda lutfen harici glic kaynagini (veya ana salteri) ve su kaynagini
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kapatmayi unutmayin.
3. Makinenin tasinmasi gerekiyorsa veya uzun slre kullanilmayacaksa, kazandaki suyu
bosaltin; bosaltma vanasi makinenin altinda bulunur (SEK. 7).
DIKKAT: Yaniklari 6nlemek icin, buhar basinci >0 oldugunda Lliitfen suyu bosaltmayin,
bosaltmadan énce makineyi iki saat kapatin.

NOT: Tahliye vanasini sékmek icin 17 numara acik uclu bir anahtar veya ayarlanabilir bir anahtar
kullanin.

UYARI: Kahve makinesinin sicakligl donma noktasinin altindaysa, ekipmana zarar verecektir.
Kahve makinesinin nakliye veya depolama sirasinda donmasini ve catlamasini énlemek icin,
kahve makinesini kapatmadan 6nce yukarida aciklanan adimlari izleyin.

Makineyi donmaya karsi korumak icin, asagidaki talimatlari izleyerek makinenin hem kahve
demleme kazanindan hem de buhar ve sicak su demleme kazanindan sivisi bosaltitmalidir:

Kahve demleme kazaninin tahliyesi:

1. Hazirllk modunda, su giris sistemini su deposu lzerinden degistirin. Bunu yapmak icin, su
giris secicisini makinenin énine dogru saat yénunde cevirin (su deposu modu).

2. Valf tizerinden servis moduna (dahili su besleme modu FO ile ayarlanabilir) girmek icin ayar
digmesine iki kez yavasca basin.

3. Depoyyaklasik 1litre su ekleyin.

4. Demleme kazanindaki tim suyu toplayabilecek blyuklikte bos bir kap hazirlayin.

5. Demleme kolunu kaldirin: besleme depo modundayken (FO'dayken besleme kesilir), daha
fazla su cikmayana kadar sicak kahve demleme basligindan cikacaktir.

6. Su cikisini kapatmak icin kolu rélanti moduna geri getirin.

7. Demleme kazaninin tahliyesi tamamlanmistir.

Buhar kazaninin tahliyesi:
1. Sicak su kazaninin bosaltilmasini tamamladiktan sonra, hemen buhar kazaninin
bosaltilmasina gecin.

2. Sicak suyu toplamak icin 3 litre veya daha fazla bir kap hazirlayin.
3. Sicak suyu cikarmakicin sicak su kolunu indirin ve daha fazla su cikmayana kadar bekleyin.

4. TEMIZLIiK VE BAKIM
Makinenin hizli temizligini talimatlara gore gerceklestirin.

- Makine kapatilmali ve sogutulmalidir;
- Asindirici stingerler, alkol veya cozuculer kullanmayin. Makineyi suya daldirmayin.
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- Her kullanimdan sonra kahve agzini ve ekstraksiyon Unitesini profesyonel bir firca ile
temizleyin.

- Filtre tutucuyu tutucudan cikarin, icindeki kahve telvesini cikarin ve ardindan temizleyin.

- Tum cikarilabilir aksesuarlari suda temizleyin ve iyice kurulayin.

- Koptrtlctyl nemli bir bezle temizleyin ve sitl kdptrtmek icin her kullanimdan sonra
buhari yeniden dagitin.

4.1 Kahve makinesinin kirecini cozme

Makine uzun stre kullanildiktan sonra kirec tortulari biriktirecektir. Makinenin normal
kullanimini saglamak icin her 2 ayda bir kirecten arindirilmasi gerekir.

1. Su deposundan su giris modunu yukarida aciklandigr gibi degistirin. Filtre tutucuya cift
filtreyi takin ve ardindan donglniin yarisinda tek filtreyle degistirin.

2. Su ve kirec cozuclyl MAX cizgisine kadar depoya dokun, kirec cozlclnun Gzerinde
belirtilen su ve kirec cozlicti oranini takip edin. Bu kirec c6zme islemini gerceklestirmek icin
Onerilen Urlnleri kullanin.

3. Asagidakiislemi takip etmek icin makineyi acin:

3.1. 20 duble kahve yapin
3.2.  Her seferinde birkac saniye olmak tizere 10 kez buhar cekin.
3.3.  Herseferinde birkac saniye olmak tizere 10 kez sicak su cekin.

NOT: Bu islem sirasinda makine su isterse, su deposunu tekrar doldurun.

4. Bu islemden sonra makineyi kapatin. Makine soguduktan sonra, su tahliye vanasini acin
ve suyu bosaltin.

5. Sudeposunu dogal veya filtrelenmis mineral suyu ile doldurun; makineyi acin ve bu islemi
tekrarlayin:
5.1. 20 duble kahve yapin
5.2. Her seferinde birkag saniye olmak tizere 10 kez buhar cekin.
5.3. Her seferinde birkac saniye olmak tizere 10 kez sicak su cekin.

6. Makineyi kapatin. Makine soguduktan sonra, su tahliye vanasini acin ve suyu bosaltin.

7. Temizlik tamamlandi. Buhar ve sicak su cubuklarinin filtre tutuculari, filtreleri ve baslilari
gibi aksesuarlari temizleyin.

8. Artikmakineyinormalkullanimicin dogalveya filtrelenmis maden suyuile doldurabilirsiniz.

NOT: Temiz suile yapilan 2. temizlikten sonra hala kullanilan yumusaticiya yabanci kokular fark
ederseniz, temiz su ile bir temizlik daha yapin.
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Kor filtre aksesuari, kahve muslugunun ic temizligi icin kullanilir. Bunu yapmak icin, cift filtreyi
filtre tutucuya yerlestirin ve diiz tarafi filtre deliklerinin tizerine gelecek sekilde filtre tutucunun
Ustiine yerlestirin. icine biraz temizlik tozu koyun ve filtre tutucuyu kahve makinesine

yerlestirin.

Birkac kahve yapin ve 5 saniye sonra bunun ekstraksiyonunu kesin, basincin nasil cok arttigini
goreceksiniz. Ardindan filtre tutucuyu ve kor filtreyi cikarin ve su ve nemli bir bezle temizleyin.

5. SORUN GiDERME

PROBLEM

MUHTEMEL SORUNLAR

MUHTEMEL COZUMLER

Pompa calismayi
durdurmuyor ancak
su cikmiyor.

Sicak su kazaninda yeterli su
yok

Pompanin buhar kazanini
doldurmasina izin verin.

Tahliye vanasi acik

Tahliye vanasini kapatin

Bazi kanallar tikali

Kahve makinesinin kirecini coztn.

Makine duizglin calismiyor

Lutfen Cecotec'in Teknik Destek
Servisiile iletisime gecin

Kahve makinesinden
su damliyor

Su girisinde kotu bir baglanti
var

Girisin su girisini kontrol edin, boru
diizglin takilmamis olabilir.

Kotd ic boru baglantilar var

Lutfen Cecotec'in Teknik Destek
Servisiile iletisime gecin

Kahve cekim
linitesinden disari
cikar, ancak filtre
tutucusundan disari
cikmaz.

Filtrede cok fazla kahve var ve
bu asiri basinc olusturuyor.

Filtreye daha az kahve dokuin

Bir dnceki kahvenin cekim
grubunda kahve kalintilari
bulunmaktadir.

Bir 6nceki kahveden kalan kahve
kalintilarini temizleyin.

Cekim Unitesi ile filtre tutucu
arasindaki sizdirmazlik contasi
hasar gérmus.

Sizdirmazlik contasini degistirin
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Kahve cikmiyor veya
cok az cikiyor

Kahve cok ince, preslendiginde
suyun gecmesine izin
vermeyen kompakt bir plaka
olusturur.

Biraz daha kaba bir 6gttme
kullanin ve daha az bastirmaya
calisin.

Cok fazla kahve var

Kullanilan kahve miktarini azaltin

Kahve cok bastirilmis.

Kahve kapsulinu sikistirdiginiz
basinci azaltin.

Dahili parcalar hasar gérmus

Lutfen Cecotec'in Teknik Destek
Servisiile iletisime gecin

Buhar veya sicak su
cikmiyor

Kahve makinesi 6n isitma
islemindedir.

Kahve kazaninin dogru sicakliga
kadar 1sinmasini bekleyin.

Buharlastirici basligi tikali

Buharlastiricinin basliginiyag
¢cOzicl sabunla temizleyin ve
tekrar test edin. Kahve makinesinin
kirecini co6zun.

Biric kanal tikali

Kahve makinesinin kirecini cozin.

Bazi kanallar hasar gbrmus

Lutfen Cecotec'in Teknik Destek
Servisiile iletisime gecin

Ekranda F3
goruntulenir

Su yok veya su deposu dizgln
takilmamis

Su deposunu doldurun.

Ekranda E1
goruntulenir

Kahve kazaninin sicaklik
sensoriinde bir sorun var veya
okunan deger -1°C'nin altinda
veya 180°C'nin Uzerinde.

Makineyi kontrol edin ve calisma
kosullari 0°C'nin altinda veya
180°C'nin Uzerindeyse, ikinci
durumda 30 dakika sogumasini
bekleyin. Aksi durumda Lutfen
Cecotec'in Teknik Destek Servisi ile
iletisime gecin
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Ekranda €3 Pompa 5 dakikadan uzun Makineyi kapatin ve 5 dakika
goruntulenir sUredir kullanimdadir. bekletin, ardindan tekrar kullanin.

Makineyi ve calisma kosullarinin
0°C'nin altinda olup olmadigini
kontrol edin. Aksi durumda Liitfen
Cecotec'in Teknik Destek Servisi ile
iletisime gecin

Buhar ve sicak su kazani
Ekranda E4 sicaklik sensoérunde bir sorun
goruntulenir var veya okuma -1°C'nin altinda
veya 180°C'nin tzerinde.

Ekranda E7 Makine 2 dakikadan fazla Kahve yapmayi durdurun veya
goruntulenir kesintisiz kahve cekmistir. makineyi kapatip tekrar acin.
Ekranda £9 Buhar ve sicak su cikis vanasi Buhar ve sicak su cikisini kapatin,
e e 35 dakikadan uzun slredir sorun devam ederse Cecotec Teknik
goruntulenir e )
calisiyor. Destek ile iletisime gecin.
Baslangicta ekranda Litfen Cecotec'in Teknik Destek

Tamamlanmamis ekran

888 goruntilenir Servisiile iletisime gecin

6. TEKNIK BiLGILER

Uriin referansi EU01_100130

Uriin: Baristeo Excelsa

Voltaj: 220-240V

Frekans: 50 Hz

Guc: 2750 - 3260 W

Su deposu: 2,5 L

Kahve makinesinin boyutu: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm

Isitma sistemi:
- Tadet 300 mL paslanmaz celik kahve siirahisi
- lbuharvesicak suicin 2L paslanmaz celik kazan

Pompa ve cubuklar: 15 bar titresimli pompa.

Urin kalitesini artirmak icin teknik ézellikler 8nceden haber verilmeksizin degistirilebilir.
Cinvde Uretildi | ispanyarda Tasarlandi
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7. ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANLARIN GERi DONUSUMU

Bu sembol, yurtrliukteki yonetmeliklere gore Urinin ve/veya pilin evsel
atiklardan ayri olarak atilmasi gerektigini belirtir. Bu Grln kullanim 6mrindn
sonuna ulastiginda, pilleri/akiimilatérleri cikarmali ve yerel yetkililer
tarafindan belirlenen bir toplama noktasina gotirmelisiniz.
—_— Elektrikli ve elektronik ekipmanlarin ve/veya pillerin uygun sekilde nasil
imha edilecegine iliskin ayrintili bilgi icin tiketiciler yerel yetkililerle iletisime gecmelidir.
Yukaridaki yonergelere uyulmasi cevrenin korunmasina yardimci olacaktir.

8. GARANTI VE MUSTERI HIZMETLERI

Cecotec, Urlnun teslimati sirasinda mevcut olan herhangi bir uygunsuzluktan dolayl son
kullaniciya veya tlketiciye karsi yurirlikteki yonetmelikler tarafindan belirlenen sartlar,
kosullar ve sureler kapsaminda sorumlu olacaktir.

Onarimlarin nitelikli personel tarafindan yapilmasi tavsiye edilir.

Urtinle ilgili bir sorun tespit ederseniz veya herhangi bir sorunuz varsa, litfen +34 96 32107 28
numarali telefondan resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime gecin.

9. TELiF HAKLARI

Bu kilavuzdaki metinlerin fikri mulkiyet haklari CECOTEC INNOVACIONES, S.L'ye aittir. Bu
yayinin icerigi, CECOTEC INNOVACIONES, S.L'nin dnceden izni olmadan kismen veya tamamen
cogaltilamaz, bir erisim sisteminde saklanamaz, herhangi bir yolla (elektronik, mekanik,
fotokopi, kayit veya benzeri) iletilemez veya dagitilamaz.
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1. PECES | COMPONENTS
Figura 1 Parts

Tanca de la safata escalfatasses
Safata escalfatasses

Manec de vapor

Manometre de pressié de cafe

Goma anticremadures

Capcal del grup d'extraccié de cafe
Portafiltre

Llanceta de vapor

Pantalla tactil

Safata recollidora de gotes

Tapa del diposit d'aigua

Manec d'aigua calenta

Manec d'ajust de pressid d'extraccié del cafe
Llanceta d'aigua calenta

Manometre de la pressié de vapor
Palanca per activar l'extraccié de cafe
Interruptor d'encesa

Potes

POPPOZErASTIOMMOO® >

Figura 2 Pantalla

1. Botd Set
2. Augmentar
3. Disminuir

Figura 3

1. Sortida de drenatge per a la safata portafiltres

2. Orifici de sortida de drenatge per a la safata portafiltres
3. Selector deltipus d'entrada d'aigua

4. Entrada d'aigua

NOTA:
Els grafics d'aquest manual sén representacions esquematiques i potser no coincideixen
exactament amb els del producte.
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2. ABANS DE L'US

- Aquest aparell presenta un embalatge dissenyat per protegir-lo durant el transport.
Traieu l'aparell de la caixa i tot el material d'embalatge. Podeu conservar la caixa original i
altres elements de l'embalatge en un lloc segur per prevenir danys a l'aparell si necessiteu
transportar-lo en el futur. Si voleu llencar lembalatge original, assegureu-vos de reciclar
tots els elements correctament.

- Assegureu-vos que totes les peces i els components estiguin inclosos i en bon estat. Si
faltés alguna peca o no estigués en bon estat, contacteu amb el Servei d'Atencié al Client
de Cecotec immediatament.

- Retireu el tap de silicona del diposit d'aigua en cas que la cafetera el contingui per facilitar
la sortida de l'aigua.

- Netegeu tots els components desmuntables.

Contingut de la caixa:

- Portafiltre de sortida doble

- Portafiltre de sortida simple

- Filtre simple

- Filtre doble

- Raspallde neteja

- Filtre cec per a neteja interna

- Premsador de cafe

- Protector de la superficie calenta del grup d'extraccié

- Canonada d'entrada d'aigua (¢6,3x29,5 mm/tub PE/3/8)
- Tub de sortida d'aigua (216x222 mmx1,5 m/canonada PVC)
- Connector rapid per a l'entrada d'aigua (x2)

- Abracadora

- Broquet de 4 sortides per a la llanceta del vaporitzador

Requeriments minims per a un funcionament correcte:
- Temperatura ambient: Per sobre de 1°C, per sota de 40 °C

- Qualitat de l'aigua: Utilitzeu aigua mineral natural o aigua filtrada.
- Pressi6 d'aigua nominal (subministrament d'aigua automatic): 0.1-0.4 MPa
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3. FUNCIONAMENT
3.1 Posada en marxa i primer (s

- Siutilitzeu la cafetera amb entrada d'aigua per presa directa de la xarxa:

- Seguiu els passos seglents:

1. Connecteu un extrem del tub d'entrada d'aigua al connector d'entrada, situat a la part
inferior de la maquina. Per fer-ho, n'hi haura prou en prémer el tub cap a l'interior. Després,
colloqueu la maneta inferior de seleccié d'entrada d'aigua cap enrere de la cafetera, en
direccié antihoraria, perque la cafetera extregui aigua de la canonada que acabeu de
connectar, tal com es mostra a la Figura 3 d'aquest manual.

2. Premeu linterruptor d'encesa cap avall. La maquina bombara automaticament laigua i
escoltareu el so de la bomba funcionant.

NOTA: Per al primer Us, aixequeu la palanca fins que surti aigua del grup d'extraccié i després
torneu a collocar-la a la seva posicio original.

NOTA: En utilitzar aquest mode, entreu al mode de configuracié per canviar també el tipus
d'entrada de l'aigua. Aixo s'explica més avall, a l'apartat “3.1. Primer Us”

Si utilitzeu la cafetera amb el diposit d'aigua:

- En cas que utilitzeu aigua del diposit d'aigua i no de la presa d'entrada d'aigua, només cal
que gireu el selector d'entrada d'aigua cap al capdavant de la cafetera:

1. Aboqueu la maxima quantitat d'aigua possible al tanc. Trobareu una linia a la part superior
que indica el nivell maxim d'aigua.

2. Gireu el selector d'entrada d'aigua cap al capdavant de la cafetera, en direccié horaria
(mode diposit d'aigua).

3. Premeu linterruptor d'encesa cap avall. La maquina bombara automaticament laigua i
escoltara el so de la bomba funcionant.

NOTA: Per al primer Us, aixequeu la palanca fins que surti aigua del grup d'extraccié i després
torneu a collocar-la a la seva posicié original.

NOTA: En utilitzar aguest mode, entreu al mode de configuracié per canviar també el tipus
d'entrada de l'aigua. Aixo s'explica més avall, a l'apartat “3.1. Primer Us"

Preescalfament

Després d'acabar de bombar aigua, la maquina comencara a escalfar-se i la pantalla
mostrara la temperatura de preescalfament. Quan s'escalfi a la temperatura establerta, la
maquina deixara de preescalfar. La primera vegada que engegueu la maquina, el temps de
preescalfament sera d'aproximadament 6 minuts.
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NOTA: Fins i tot si el preescalfament no acaba, la maquina també pot preparar cafe, pero la
temperatura del cafe o de l'aigua sera baixa.

3.2 Ajust dels parametres interns

- Visualitzacié de la temperatura

Eniniciar la cafetera, la pantalla mostra la temperatura H1, que fa referéncia a la temperatura
de la caldera de preparacié del cafe. Per canviar a la temperatura de la caldera de vapor i

aigua calenta premeu “+". Si voleu tornar a la temperatura de la caldera de preparacié del cafe,
premeu “-"

- Temps de preinfusié

Si premeu el boté SET (Figura 2 - 1) una vegada, veureu que a la pantalla es mostra “PXX"
parpellejant. Es tracta dels segons de preinfusio. Llavors, podeu pressionar “+/-" per ajustar
el temps que vulgueu que es preinfusioni el café (XX fa referéncia als segons de preinfusié i el
rang de temps sera de 0 a 30 segons.)

- Temperatura de la caldera per a la preparacié de café (H1)

Premeu el boté SET dues vegades per mostrar la temperatura de la caldera de preparaci6 de
café. Podeu pressionar "+/-" per ajustar la temperatura (el rang de temperatura sera de 80-102
°C, amb un valor predeterminat de 93 °C)

- Temperatura de la caldera per a vapor i aigua calenta (H2)

Premeu el boté SET tres vegades, per mostrar la temperatura de la caldera de vapor i aigua
calenta. Podeu pressionar “+/-" per ajustar la temperatura (el rang de temperatura sera de
110-135 °C, amb un valor predeterminat de 125 °C)

- Seleccié d'entrada d'aigua

Premeu la tecla SET quatre vegades fins que vegeu “FO" parpellejant. Podeu prémer “+/-"
per canviar de FO a F1. (FO significa subministrament del diposit d'aigua i F1 significa
subministrament d'aigua de l'aixeta). Per defecte, apareixera l'opcié FO, pero si utilitzeu la
cafetera amb la presa d'aigua per canonada, haureu de seleccionar F1.

- Mode preparacié
Premeu el botd SET cinc vegades i la maquina estara a punt per funcionar. La pantalla mostrara
el temps de preparacié quan comenceu a preparar el cafe.

- Mode Eco:

La maquina entrara en mode ECO si no realitza cap operacié durant 28 minuts. La pantalla
mostrara 'ECO" Premeu qualsevol botd per activar la cafetera. Quan la maquina passi al mode
ECO, la pantalla mostrara ECO (es tallara tota l'electricitat). Premeu la tecla SET de nou fins que
la maguina estigui a punt per funcionar, tal com s'explica als passos anteriors.
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NOTA: Aquesta és la configuracié predeterminada: P02/93/125/F0
3.3 Preparar cafe
Per fer un Cafe Exprés i/o un Café Exprés Doble, seguiu les instruccions seguients:

1. Traieu el portafiltre amb el seu respectiufiltre installat i aboqueu el café molt correctament
(pesat depenent de si voleu utilitzar el filtre simple o el doble) en el propi filtre, amb ['ajuda
d'una cullera per a cafe.

NOTA: Perintercanviar elsfiltres, ajudeu-vos delfiltre que no estigui collocat i feu palanca entre
el filtre del portafiltre i el sortint d'aquest ultim per facilitar-ne l'extraccié. Quan colloqueu el
nou filtre, genereu una mica de pressié amb el palmell perque encaixi correctament.

2. Distribuiu el cafe mitjancant una cullera i després anivelleu-lo bé amb un distribuidor de
cafe. A continuacio, premeu el café molt i netegeu el sobrant de la vora del portafiltre per
evitar danyar l'anell de segellat del grup de cafe.

NOTA: Si queda massa café molt a la vora del filtre, podra causar facilment un mal segellat i,
amb aixo, fuites d'aigua.

3. Pugeu la palanca cap amunt per activar la sortida d'aigua durant uns segons. Aixo ajudara
a eliminar restes d'altres cafés anteriors i preescalfar la sortida de cafe per a una millor
extraccié de les aromes.

4. Agafeu la part superior de la maquina amb la ma i bloquegeu el portafiltre girant-lo en el
sentit contrari a les agulles del rellotge. El portafiltre ha de quedar ajustat.

ATENCIO: No colloqueu la ma damunt del difusor de cafe, ja que aquest assoleix altes
temperatures i podria produir cremades.

5. Collogueu la tassa o les tasses sota la sortida de cafe.

6. Lextraccié del café es dividira en 2 fases. Primer, en estirar la palanca fins als 459, la
cafetera realitza una preinfusié de 3 bars amb l'aigua provinent directament del sistema
escalfador. Per a la segona fase, heu d'estirar la palanca fins a deixar-la totalment
en horitzontal, a uns 90°. En aquest moment comencara l'extraccié de cafe a 9 bars. A
la pantalla es mostraran els segons que esta trigant U'extraccié del cafée. Quan vulgueu
aturar-la, empenteu la palanca cap avall, deixant-la totalment en vertical.

NOTA: En deixar la palanca a 45°, no observareu que la pressié del manometre de café pateix
cap increment fins als 3 bars. Aixo és perqué la pressié de la primera fase prové directament
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del sistema calefactor i agquest no esta connectat al manometre. Quan comenci la segona
fase observareu que el manometre si que arriba a 9 bars, pel fet que aquesta pressié prové
directament de la bomba.

7. En preparar el cafe, també podeu moure la palanca de cafe per ajustar la pressié. Gireu-
la a lesquerra per reduir la pressid o gireu-la a la dreta per augmentar-la. Després de
preparar el cafe, gireu la palanca de pressié del cafe cap a l'extrem dret per mantenir-la
oberta (Figura 5)

8. Elcafe estara llestila cafetera tornara al mode d'espera quan acabi.

9. CGireu-la al'esquerra per treure el portafiltre. Després retireu els posits de cafe, netegeu el
filtre, el portafiltre i la sortida del difusor de cafe per al proper Us.

NOTA: Per evitar 'acumulacié de restes de cafe molt al grup d'extraccid, es recomana estirar la
palanca cap amunt de nou perqueé circuli una mica d'aigua. Arrossegueu les restes de café amb
'ajuda de l'accessori del raspall de neteja per al grup d'extraccié de cafe. Després es podra
complementar la neteja passant un drap humit.

ATENCIO: Aneu amb compte, potser la zona estigui molt calenta.
3.4 Com fer un bon cafe Exprés

L'art de preparar un bon café es basa en diversos factors que cal controlar molt detalladament.
A continuacié, s'explicara cadascun d'ells per obtenir un bon cafe exprés:

- Cafe en gra: £l café és la matéria primera de tot aquest procés. El café s'ha de guardar
en un lloc sec i fresc lluny de la humitat, la calor, la llum i loxigen (aire). Es recomanen
sacs hermetics que es puguin tancar de nou, eliminant aixi tot l'aire possible per evitar-ne
l'oxidacio.

La quantitat recomanada per al filtre doble és de 18 a 20 grams de cafe, mentre que per
al filtre simple és de 9 a 12 grams de cafe. Aquests valors depenen del tipus de cafe i de la
humitat restant al torrat del cafe.

- Molta de cafeé: Aquest factor és un dels més importants a tenir en compte. S'ha d'ajustar el
nivell de molta al molinet de café per evitar que pateixi els processos seglients:

- Rentat excessiu i rapid: Un molt del cafe molt gruixut fara que el cafe
es renti molt rapid. Aixd provocara que pel portafiltres surti una gran
quantitat de cafe sense crema i sense sabor.

- Sobreextraccié: Un molt de café molt fi pot provocar que el café trigui molt
a extreure's. Amés a més, la quantitat de café que sortira sera molt petita.

NOTA: Es recomana encaridament l'Uis de cafe acabat de moldre en un molinet de bona precisié.
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L'Us de cafes molts comercials pot provocar rentats excessius i rapids a causa de la mida del
gra molt.

Pressié extracci6: Aquest factor va molt lligat al grau de molta utilitzat. Es recomana
que durant l'extraccié del café la pressié estigui entre els 910 bars. Un café molt massa
gruixut provoca pressions molt baixes i un cafe massa fi provoca pressions molt altes.

Premsat: Quan el cafe molt estigui al portafiltres, s'haura de distribuir amb una cullera i
anivellar amb un distribuidor de cafe. Després premeu amb un premsador d'un diametre
d'adequat. Aquest és un pas important, ja que ajudara molt a generar una bona extraccio.
Un premsat usant poca forca pot provocar pressions baixes i una extraccié molt rapida
del cafe, mentre que un premsat amb molta forca pot provocar pressions altes i una
sobreextraccié. Premseu lleugerament el cafe.

Ratio d'extraccié: La ratio d'extraccié s'explica com la proporcié de cafe utilitzat enfront
del café liquid que trobeu a la tassa. Actualment les ratios d'extraccié més utilitzades sén
11,1:2i1:3. Es a dir,auna part de cafe molt, a la tassa haurieu de trobar la mateixa, el doble
o el triple de cafe liquid respectivament.

Amb ratios d'extraccié d'1:1 obtenim cafés molt més intensos i concentrats, i es recomanen
per a cafe d'alt desenvolupament i amb més temps de torrat.

Amb ratios d'extraccié d'1:2 obtenim cafés més estables i equilibrats, i es recomanen per a
cafe d'especialitat de menys desenvolupament.

Amb ratios d'extraccié d'1:3 obtenim cafes més diluits i menys intensos, i es recomanen per
a certs cafes de torrats més lleugers.

Temps d'extraccié: El temps d'extraccié és molt important, ja que marcara el resultat final
iindicara sitots els factors comentats anteriorment s'han ajustat correctament. Els temps
d'extraccié s'han d'ajustar a uns valors de 25 a 35 segons.

NOTA: Es recomana l'Us d'una bascula de precisié per cafe on mesurar el temps i el pes, tant del
café molt com del café ja extret.

Temperatura d'extraccié: Es recomana una temperatura d'extraccié de 90 a 94 °C.

NOTA: Per a cada tipus de cafe molt haureu de trobar lequilibri entre la cafetera, el nivell de
molta i la forca amb que premseu el café. Per aixo sera normal si amb cada tipus de café heu de
preparar diversos expressos fins trobar l'equilibri entre els factors esmentats anteriorment.

Neteja: Després de cada Us, el difusor de cafe s'ha de netejar amb aigua calenta i el raspall
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de neteja, tal com s'ha comentat a 'apartat anterior. Tireu de la palanca cap amunt perque
surti aigua pel grup d'extracci6 i, mentrestant, fregueu amb el raspall de neteja del grup
extractor.

ATENCIO: Tingueu molta cura de no cremar-vos la ma, ja que 'aigua sortira a gran temperatura.

- Descalcificacié: L'acumulacio de sediments calcaris al dispositiu pot provocar un augment
de la pressi6 de sortida i una reduccié de la quantitat d'aigua que surt per a l'extraccié del
cafe. Aixd provoca un mal funcionament del dispositiu.

3.5 Com fer un bon café caputxino

1. Prepareu primer el café exprés amb una tassa suficientment gran, segons la mida de
caputxino desitjat. Seguiu les instruccions del punt “Preparar cafe”

2. Utilitzeu llet sencera, fresca i freda del frigorific (4 °C-7 °C), i aboqueu 1/3 de llet a la tassa
d'escumat d'acer inoxidable.

NOTA: Feu servir una tassa d'acer inoxidable. El diametre de la tassa no ha de ser inferior a 70
+5mm, ja que el volum de la llet augmentara després d'escumar-la.

3. Seguiu l'apartat "Escumar llet usant el vaporitzador” per generar una llet escumada i
cremosa.

4. Retireu latassa quan hagiassolit l'escuma de llet i la temperatura adequada. Desactiveu el
vapor i aboqueu la llet escumada a l'exprés. Ara el caputxino estara llest.

3.6 Escumar llet usant el vaporitzador

Elvaporitzador es fa servir per escumar la llet i obtenir una llet molt més cremosa.

NOTA: Utilitzeu sempre llet sencera i freda per obtenir els millors resultats.

1.  Utilitzeu una tassa d'acer inoxidable. Aboqueu liquid fred, fins a 1/2 tassa, sense superar
l'esquerda del filtre;

NOTA: El diametre de la tassa no ha de ser inferior a 70 £5 mm.

2. Per extreure vapor, empenteu la palanca de vapor cap amunt o cap endavant. El vapor
sortira. Si empenyeu cap vosaltres la palanca, podreu bloquejar la sortida de vapor i
mantenir el flux de vapor per escumar la llet. Si empenyeu cap endavant podreu mantenir
manualment la sortida de vapor per netejar el vaporitzador.

3. Colloqueu una gerra sota el filtre de vapor. Per a la collocacié de la gerra de llet respecte
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al vaporitzador seguiu la posicié de la Figura 4. Heu de collocar la boca del vaporitzador
uns centimetres per sota de la llet.

NOTA: Extraieu una mica de vapor abans de comencar el procés per extreure tota l'aigua liquida
que pugui tenir el vaporitzador.

4.  Empenyeu la palanca de vapor cap amunt o cap endavant per treure el vapor de forma
automatica o manual respectivament. Deixeu que el filtre del vaporitzador s'insereixi al
liquid. Per obtenir una llet escumada cremosa, heu d'observar com es forma un remoli a
l'interior de la tassa i que el vaporitzador no faci un soroll grinyolant.

NOTA: Es molt aconsellable controlar la temperatura de la llet, ja que no hauria d'arribar a més
de 60-65 °C per evitar la perdua de certes propietats.

5. Moveu la palanca accionadora de vapor cap a la seva posici¢ d'apagat quan s'arribi a la
temperatura desitjada. Ara el vapor esta aturat; obriu de nou la palanca si voleu seguir
fent vapor.

Nota: Netegeu el broquet de vapor immediatament després d'usar-lo, per evitar que es formin
incrustacions a la llet. Passeu un drap humit pel vaporitzador i torneu a dispensar vapor per
eliminar qualsevol resta de llet que pugui haver quedat dins del vaporitzador.

ATENCIO: Precaucié amb la temperatura alta de la sortida d'aigua calenta quan estigui en Us.

3.4. Aigua calenta

Per extreure aigua calenta, seguiu els passos seglients:

1. Quan la pressi6 de vapor sigui més gran de 0, empenyeu la palanca d'aigua calenta cap a
vosaltres o cap endavant i l'aigua sortira. Si empenyeu cap a vosaltres la palanca, podreu
bloguejar la sortida d'aigua i mantenir el flux d'aigua calenta. Si l'empenyeu cap endavant,
podreu mantenir manualment la sortida d'aigua calenta.

NOTA: Quan la pressié de vapor sigui =0, l'aigua estara freda

2. Quan l'aigua calenta arribi al nivell desitjat, torneu a collocar la palanca en la posicié inicial
per aturar la dispensa d'aigua.

ATENCIO: Quan acabi la dispensa daigua calenta, no toqueu el tub daigua calenta
immediatament per tal d'evitar cremades.

NOTA: Controleu la temperatura seleccionada per al calderi de vapor i aigua perque en treure
aigua no llenci també un cabal de vapor.
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3.5 Apagat de la cafetera i proteccié contra congelacié
Per apagar la cafetera:

Premeu el boté d'encesa i la maquina s'apagara.
Recordeu apagar la font d'alimentacio externa (o linterruptor principal) i la font d'aigua
quan la maquina no estigui en Us.
3. Sinecessiteu transportar la maquina o no l'utilitzeu durant molt de temps, buideu l'aigua
de la caldera. La valvula de buidatge es troba sota la maquina (Figura 7)
ATENCIO: Per evitar cremades, no dreneu l'aigua quan la pressié de vapor sigui >0. Apagueu la
maquina durant dues hores abans de drenar.

NOTA: Per descargolar la valvula de buidatge, utilitzeu una clau fixa del nimero 17 o una clau
ajustable.

ATENCIO: Si la temperatura de la maguina de café és inferior al punt de congelacié, provocara
danys a l'equip. Per evitar que la maquina de cafe es congeli i s'esquerdi durant el transport o
l'emmagatzematge, seguiu els passos anteriorment explicats abans d'apagar l'aparell.

Per protegir la maquina contra congelacions, l'aparell ha de drenar el seu liquid, tant de la
caldera per a preparacié de café com la de preparacié de vapor i aigua calenta. Per fer-ho,
seguiu les instruccions seglients:

Drenatge de la caldera de preparaci6 de café:

1. En mode de preparaci6, canvieu el sistema d'entrada d'aigua mitjancant diposit d'aigua.
Per fer-ho, gireu el selector d'entrada d'aigua cap al capdavant de la cafetera, en direccié
horaria (mode diposit d'aigua).

2. Premeu el boté de configuracié dues vegades lentament per ingressar al mode de servei
(ajustable pel mode de subministrament d'aigua FO incorporat) mitjancant la valvula.

3. Afegiu aproximadament 1 litre d'aigua al tanc.

Prepareu un recipient buit prou gran per recollir tota l'aigua de la caldera de preparacié.

5. Aixequeu la palanca de preparaci6 de café: quan el subministrament estigui en mode tanc
(mentre que a FO el subministrament esta tallat), sortira cafeé calent del capcal del grup
fins que no surti més aigua.

6. Torneu a collocar la palanca en el mode de repos per tallar la sortida d'aigua.

7. Eldrenatge de la caldera de preparacié de cafe haura finalitzat.

Drenatge de la caldera de vapor:

1. Després de completar el drenatge de la caldera de preparacié, procediu immediatament al
drenatge de la caldera de vapor.
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2. Prepareu un recipient de 3 o més litres per recollir aigua calenta.
3. Abaixeu la palanca de l'aigua calenta per alliberar-la i espereu fins que no en surti més.

4. NETEJA1 MANTENIMENT
Realitzeu la neteja rapida de la maquina seguint les instruccions.

- Lamaquina s'ha d'apagar i refredar.

- No utilitzeu esponges abrasives ni alcohol o dissolvents. No submergiu la maquina en
aigua.

- Netegeu la sortida del cafe i el grup d'extraccié amb un raspall professional després de
cada Us.

- Traieu el portafiltre del suport, buideu els posits de cafe de linterior i, a continuacid,
netegeu-lo.

- Netegeu tots els accessoris desmuntables en aigua i assequeu-los bé.

- Netegeu el vaporitzador amb un drap humit i torneu a dispensar vapor després de cada Us
per escumar llet.

4.1 Descalcificacié de la cafetera

La maquina acumulara diposits de calc després d'un llarg periode d'Us. Per garantir l'is normal
de la maquina, cal descalcificar-la cada 2 mesos.

1. Canvieu el mode d'entrada d'aigua des del diposit d'aigua, tal com s'ha explicat
anteriorment. Colloqueu el portafiltre amb el filtre doble i després, a meitat de cicle,
canvieu-lo pel simple.

2. Aboqueu laiguaieldescalcificador altanc fins a la linia de MAX. Seguiu la proporcié d'aigua
i descalcificador que indiqui el mateix descalcificador. Utilitzeu productes recomanats per
realitzar aquesta descalcificacio.

3. Engegueu la cafetera per seguir el procés segtient:

3.1. Feu 20 cafes dobles
3.2. Traieu vapor d'aigua 10 vegades, durant diversos segons cada vegada
3.3. Traieu aigua calenta 10 vegades, durant diversos segons cada vegada

NOTA: Si la maquina us demana aigua durant aquest procés, torneu a omplir el diposit d'aigua.

4. Després d'aquest procés, apagueu la maquina. Després que la maquina es refredi, obriu la
valvula de drenatge d'aigua i dreneu l'aigua.

5. Torneu a omplir el tanc d'aigua amb aigua mineral natural o filtrada. Enceneu la maquina i
torneu a realitzar aquest procés:
5.1. Feu 20 cafes dobles
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5.2. Traieu vapor d'aigua 10 vegades, durant diversos segons cada vegada
5.3. Traieu aigua calenta 10 vegades, durant diversos segons cada vegada
6. Apagueu la maquina. Després que la maquina es refredi, obriu la valvula de drenatge
d'aigua i dreneu l'aigua.
7. La neteja ha finalitzat. Netegeu els accessoris com portafiltres, filtres i broquets de tubs
de vaporiaigua calenta
8. Japodeu tornar a omplir la cafetera amb aigua mineral natural o filtrada per utilitzar-la de
manera normal.

NOTA: Si després de la segona neteja amb aigua neta seguiu notant olors estranyes al
descalcificador utilitzat, realitzeu una altra neteja completa amb aigua neta.

4.2 Filtre cec

L'accessori de filtre cec s'utilitza per a la neteja interna de la sortida del cafe. Per a aixo,
colloqueu el filtre doble al portafiltre i damunt d'aquest amb la part llisa sobre els orificis del
filtre. Poseu una mica de pols de neteja dins i cotloqueu el portafiltre a la cafetera.
Feu diversos cafes i talleu l'extraccié als 5 segons; veureu com augmenta molt la pressid.
Després traieu el portafiltres i el filtre cec i netegeu amb aigua i un drap humit.

5. RESOLUCIO DE PROBLEMES

treballar, pero
no surt aigua

PROBLEMA POSSIBLE CAUSA POSSIBLE SOLUCIO
Dei la bomb leni el calderi
No hi ha prou aigua al calderfi exeu que fa bomba emplent et catdert
de vapor
La bomba Lavalvuladed tge 6
no para de Oz:‘t;lu . Tanqueu la valvula de drenatge

Algun conducte esta bloquejat

Descalcifiqueu la maquina

La maguina no funciona
correctament

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec
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L'aigua cau fora
de la cafetera

Hi ha una mala connexié a
l'entrada d'aigua

Reviseu l'entrada d'aigua de la presa;
pot ser que la canonada no estigui ben
encaixada

Hi ha males connexions de
canonades internes

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Técnica de Cecotec

El cafe
sobresurt
pelgrup
d'extraccio,
pero no pel
portafiltre

Hi ha massa cafe al filtre i aixo
genera pressid en excés

Poseu una menor quantitat de cafe al
filtre

Hi ha restes de cafe al grup
d'extraccié del cafe anterior

Netegeu les restes de café existents del
cafe anterior

La junta de segellat entre el
grup d'extraccié i el portafiltre
esta malmesa

Canvieu la junta de segellat

No surt el café o
surt molt poca
quantitat

El cafe és massa fi. Quan el
pressioneu, crea una placa
compacta que no permet el pas
de l'aigua

Utilitzeu cafe de molta una mica més
gruixuda i tracteu de premsar-lo menys

Hi ha massa cafe

Reduiu la quantitat de cafe utilitzat

Heu premsat massa el cafe

Reduiu la pressié amb qué compacteu
el cafe

Hi ha components interns
danyats

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec
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No surt vapor o
aigua calenta

La cafetera esta en procés de
preescalfament

Deixeu que el calderi de cafe s'escalfi
fins a la temperatura adequada

El broquet del vaporitzador
esta obstruit

Netegeu el broquet del vaporitzador
amb sabd desgreixant i torneu a provar.
Descalcifiqueu la maquina

Algun conducte intern esta
obstruit

Descalcifiqueu la maquina

Algun conducte esta malmes

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec

Ala pantalla es
mostra F3

No hi ha aigua o el diposit
d'aigua no esta ben collocat

Ompliu el diposit d'aigua

Ala pantalla es
mostra E1

El sensor de temperatura del
calderi de cafe té un problema
o la lectura és inferiora -1°C o
superiora 180 °C

Reviseu la maquina. Si les condicions
de treball estan per sota de 0 °C o0 sén
superiors a 180 °C, deixeu que es refredi
durant 30 minuts en aguest segon cas.
Sino és aixi, poseu-vos en contacte
amb el Servei d'Atencié Tecnica de
Cecotec

Ala pantalla es
mostra E3

La bomba ha estat usant-se
durant més de 5 minuts

Apagueu la cafetera i deixeu-la reposar
5 minuts. Després torneu a utilitzar-la

Ala pantalla es
mostra E4

El sensor de temperatura del
calderi de vapor i aigua calenta
té un problema o la lectura

és inferior a -1°C o superior a
180 °C

Reviseu la maquina i si les condicions
de treball estan per sota de 0 °C. Si no
és aixi, poseu-vos en contacte amb el
Servei d'Atenci6 Tecnica de Cecotec

Ala pantalla es
mostra E7

La cafetera ha dispensat cafe
continuat durant més de 2
minuts.

Pareu de fer cafe o apagueu i engegueu
la maquina de nou.
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La valvula de sortida de Tanqueu la sortida de vapor i aigua
Ala pantalla es |vaporiaigua calenta ha estat |calenta. Siel problema persisteix,
mostra E9 funcionant durant més de 35 poseu-vos en contacte amb el Servei
minuts d'Atencié Tecnica de Cecotec

Ala pantalla es
mostra 888 en | Visualitzacié incompleta
iniciar

Poseu-vos en contacte amb el Servei
d'Atencié Tecnica de Cecotec

6. ESPECIFICACIONS TECNIQUES

Referencia del producte: EU01_100130

Producte: Baristeo Excelsa

Voltatge: 220-240V

Frequéencia: 50 Hz

Potencia: 2750 - 3260 W

Diposit d'aigua: 2,5 L

Grandaria de la cafetera: 52x31,6x42 cm

Sistema de calefaccio:
- 1 calderi d'acer inoxidable de 300 ml per a cafe
- 1 calderi d'acer inoxidable de 2 L per a vapor i aigua calenta

Bomba i bars: Bomba vibratoria de 15 bars

Les especificacions técniques poden canviar sense notificacié previa per millorar la qualitat
del producte.
Fabricat a Xina | Dissenyat a Espanya

7. RECICLATGE D'APARELLS ELECTRICS | ELECTRONICS

Aquest simbolindica que, d'acord amb les normatives aplicables, el producte
i/0 la bateria s’han de rebutjar de manera independent als residus domestics.
Quan aquest producte arribi al final de la seva vida util, caldra extreure les
piles/bateries/acumuladors i portar-lo a un punt de recollida designat per
I les autoritats locals.
Per obtenir informacié detallada sobre la forma més adequada de llencar els aparells electrics
i electronics i/o les bateries corresponents, el consumidor haura de contactar amb les
autoritats locals.
El compliment de les normes anteriors ajudara a protegir el medi ambient.
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8. GARANTIA I SAT

Cecotec respondra davant l'usuari o consumidor final de qualsevol manca de conformitat
que hi hagi en el moment del lliurament del producte en els termes, condicions i terminis que
estableix la normativa aplicable.

Les reparacions han de ser efectuades per personal especialitzat.

Sidetecteu una incidencia amb el producte o teniu algun dubte, poseu-vos en contacte amb el
Servei d'Atencié al Client de Cecotec a través del nimero de telefon +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Els drets de propietat intellectual sobre els textos d'aquest manual pertanyen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Queden reservats tots els drets. EL contingut d'aquest manual no podra,
ni en part ni integrament, reproduir-se, emmagatzemar-se en un sistema de recuperacio,
transmetre's o distribuir-se per cap mitja (electronic, mecanic, fotocopia, gravacio o similar)
sense la prévia autoritzacié de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. MEPH KAI EEAPTHMATA
Eik. 1 Mépn

>Uppa Tou diokou BEppavang GAITZavVILV
Aiogkog Béppavang @AIT{avIwv.

Aapn atyou

MeTpnTng TTieong Kagé

KaoutooUk TTpooTaciag Katd Twy eyKAUPATWY
Ke@aAr) ouykpoTAPATOG EKXUAIONG KaE

Onkn @iATpou

>wAnvag arpou

006vn aeng

Aiokog atmroaTpayyiong

Katrdki de€apevng vepol

Napn ¢eoTtol vepou

NAaBr puBuIong TTieong ekxUAIONG Kapé
>wAAvag geatol vepou

MeTpnTAG TTiEoNG aTUOU

MoxAGG yia TNV evepyoTTOinGn TNG EKXUAIONG KAPE
AI0KOTITNG EveEPyOTTOINONG

Bdoeig

POPOZZrASTIOTMOO® P

m
=

.2 006vn

. KoupTri PUBuiong
2. Al¢non
Meiwon

Eik. 3

‘E€0d0g amoxéteuong yia dioko BAKnG @iATpou
O €§600u atToxéTeuong yia dioko BrAKNG GiATpou
EmiAoyéag eic6d0ou vepou

Eiocodog vepou

AW e

>HMEIQZH:
Ta arreikoviopaTa oTo TTAPOV eYXEIPIDIO gival TXNUATIKEG AVATTOPACTACEIG KOI EVOEXETAI VA PNV
QAVTIOTOIXOUV AKPIBWG GTO TTPOIOV.

BARISTEQ EXCELSA I 219



EAAHNIKA

. MPIN AMNO TH XPHZH

AuTi 1O TTpOIdV B10B£TEI CUCKEUOTIa aXeSIATUEVN YIa TNV TTPOCTACIA TNG KATA TN YETAPOPA.
BydATe Tnv ouokeur) atmmd TO KOUTI TNG Kal a@aIpEOTE OAO TO TTPOCTATEUTIKO UAIKO TNnG
guokeuaoiag. MTopeite va ammoBnkeloeTe To KOUTI Kal TIG AAAEG CUOKEUQTTEG O€ AOPAAEG
MEPOG YIa VA ATTOQUYETE {NUIEG OTNV OKOUTIA POPTIOT EAV XPEIACTEN VA T PETAPEPETE OTO
MéAAOV. Edv emiBupEiTE va TTETAEETE TNV ApPXIKA CUoKeuaaoia, BERaIwOEITE OTI AVAKUKAWVETE
OAa TA KOUUATIO CWOTAL.

BeBaiwBeite 611 OAa Ta pépn Kal Ta e§apTApaTa TrEPIAaPBAvovTal Kal BpiokovTal o€ KaAr
KataoTaon. EdQv éxeTe epwTNOEIG, ETTIKOIVWVACTE PE TO ETTIONMO KEVTPO €CUTTNPETNONG TNG
Cecotec.

A@aip£oTe TO KATTAKI OIAIKOVNG aTTO TN de€apevr) vepou, av To pnydvnua SIaBETel, yia va
OIEUKOAUVETE TNV aTrooTPAyyion Tou vepPou.

KaBapioTe 6Aa Ta apaipoUpeva eEQPTHNATA.

Mepiexépeva Tou KOuTIOU:

Onkn @iATpou dITTAAG £§6doU

Onkn @iATpou Yovig £§6d0u

Movo @iATpo

ATAS @iATpO

BouUpToa kaBapiopoU yia 1o GuykpdTnua eKXUAIoONG Kaé
TueAS @iATPO yia eowTEPIKS KABAPIoUO

MatnTAp! Kagé

MpooTaTeuTIKG BEPURAG ETTIPAVEIAG TNG HOVADAG £EAaYWYNG
>wARvag €106d0u vepou (26.3%x29.5 mm/ cwhfvag PE / 3/8)
>wArvag £€6d0ou vepoU (216x222mmx1.5m/PVC)
"priyopog auvdeopog e106dou vepou (x2)

ZQIYKTAPOG

AKpPOo@UaTIo TEOOdpWY £€6dWV yia TN AaBida Tou a@poTToINTH

ATrapaiTnTeg TPOoUTToBECEIG VIO TNV CWOTH AgITOUpyia:

O¢eppokpaaoia TepIBdAAovTog: Mavw atd 1°C, kdtw amé 40°C

MoiotnTa vepoU: MNapakaAEioTe va XPNOILOTIOIEITE QUOIKO PETOAAIKO VEPO ] QIATPOPICHEVO
VEPO.

OvopaoTikn TTieon vepou (autéparn TTapoxn vepou): 0,1-0,4 MPa
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3. AEITOYPTIA
3.1 Evepyomroinon kai Tpwrtn XpARon

- Ed&v mpokeiTal va xpnoIgoTIoIfaETe TNV KAQETIEPA PE €i0000 vepOU aTTeUBEiaG aTrd To JiKTUO:

- AKoAOUBAOTE TO TTAPAKATW BrpaTa:

1. ZuvdEéaTe TO £va GKPO TOU EUKAPTITOU CWARVA €10600U VEPOU OTOV OUVOETHO €10600U OTO
KATW PEPOG TNG KAPETIEPAG. [Na va To KAVETE auTd, aTTAG TTIECTE TOV CWAARVA TTPOG Ta PECQ.
>Tn ouvéxela, TOTTOBETAOTE TNV KATW AaBr| €TTIAOYAG €10000U vePOU TTPOG TO TTIOW PEPOG
TNG KOPETIEPAG PE APICTEPOOTPOPN POPJ, £TCI WOTE N KAPETIEPA VA AVTAEI vePO aTTO TOV
owArva 1Tou HéAIg ouvdéoarTe, OTTwg Paivetal oTnv EIK. 3 Tou TapdvTog gyxelpidiou.

2. ThéoTe Tov BI0KOTITN AcIToupyiag TTpog Ta KaTw. H kKageTiEépa Ba avTAfnoel To vepd autépaTa
KOl B AKOUGCETE TOV X0 TNG AVTAIAG TTOU AEITOUPYEI.

SHMEIQZH: MNa tnv TpwTn Xpron, avaonKwoTe To JOXAO uéxpl va Byel vepd atmd Tn povada
€EOYWYNG Kal, OTn CUVEXEIA, ETTAVAPEPETE TOV OTNV APXIKN Tou BEon.

>HMEIQZXH: Otav xpnoipotroigite auTr Tn AciToupyia, eI0€ABeTe 0T Agitoupyia pUBUIoNG yia va
aAAGEETE Kal TOV TUTTO TNG €10000U vepoU. AuTO egnyeiTal TTapakdTw atnv evotnTta «3.1. MpwTn

xpnon”

Edv mpoékeiTal va XpnoIJOTTOINCETE TNV KAPETIEPA PE Deapevr vepoOuU:

- Edv mpokertal va XpnolPoTroIfoeTe vepd ammd Tn degapevh vepou kal Ox1 armd Tnv €icodo
vePoU, atTAd YupioTe TOV €TTIAOYEQ £10080U VEPOU TTPOG TO PTTPOCTIVO HEPOG TNG KAPETIEPAG:

1. Pigre vepd oTn degapevi vepou PEXPI TO HEYIOTO. XTO TTAVW PEPOG Ba BPEiTe Hia ypauur) TTou
UTTOOEIKVUEI TN PEYIOTN GTABWN vEPOU.

2. TupioTe TOV €mAoyéa €lI0QYWYAS VEPOU TTPOG TO UTTPOCTIVO PEPOG TNG KOQETIEPAG HE TN
@opd TV BEIKTWY Tou poAoyiou (AeiToupyia deCapevig vepou).

3. TliéoTe Tov BIOKOTITN AEITOUPYiag TTPOG Ta KATW. H KageTIiEpa Ba avTARoEl TO vePO auTOuaTa
Kol Ba akoUOETE TOV AXO TNG AVTAIAG TTOU AEITOUPYEI.

SHMEIQZH: MNa tTnv TpwTn XPron, avaonkwoTe To JOoXAS uéxpl va Byel vepd atd Tn povada
€COYWYNG Kal, OTn CUVEXEIQ, ETTAVAQPEPETE TOV TNV APXIKN Tou BEon.

>HMEIQZH: Otav xpnoiyoTroleite auTth Tn AciToupyia, €1I0€ABeTE TN AgiIToupyia pubuiong yia va
aAAGgeTe Kal Tov TUTTO TNG €10080U vePoU. AuTé egnyeiTal TTApakATw oTnv evotnTa «3.1. MNpwTn

xenon”

MpoB6éppavon

A@ouU TeAeiwael n dvtAnon vepou, N KaQeTIEPa Ba {eKIVATEI TNV TTPOBEPUAVON Kal TNV 006vn
Ba eppavioTei n Beppokpacia TpoBEépuavong. Otav BepuavBei otn pubuiouévn Beppokpaaia, n
KOQETIEPO Ba OTAUATACEI TNV TTPOBEPPAvON. KaTd TNV TTPWTN EVEPYOTTOINCN TNG KAPETIEPAG, O
XPOvog TpoBépuavaong Ba gival TrepiTrou 6 AeTTTd.
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SHMEIQZH: Akoun kai av n mpoBépuavon Oev £xel OAOKANPWOEN, N KAPETIEPA UTTOPEI va
TTAPAOKEUAOEl KAPE, aAAd n Bepuokpacia Tou KagE ) Tou vepouU Ba gival XapnAn.

3.2 PUBUION ECWTEPIKWYV TTOPAUETPWV

- 'Evdei§n Beppokpaaoiog

Kard tnv ekkivnon Tng Kag@eTiépag, otnv obdévn epgaviletal n Bepuokpacia H1, n omoia
avagépeTal oTn Beppokpacia Tou PTTOIAEP Tou kKagé. Na va petafeite oTn Beppokpacia Tou
MTTOIAEP aTpOU Kal Tou {eoToU veEPOU TTATAOTE «+», YIA VO ETMOTPEWYETE OTN BEpUOKpaTia Tou
MTTOIAEP TOU KOQE TTATHOTE «-».

- Xpovog TpIv a1rd TNV éyxuon

MatAoTe 10 KOupTTi SET (EIK. 2 - 1) pia @opd, Ba deite TNV €vdeign «PXX» va avaBoofrvel
oTnv 086vn. Auté eival To BEUTEPOAETITO TTPO-EYXUONG. TN CUVEXEIQ, UTTOPEITE va TTOTHOETE
«+/-» y1a va pubuiceTe TO XPOVO TTOU BEAETE va TTPO-EyXUOT Tou KagE (XX KAvel avapopd oTa
OeUTEPOAETTTA TTPO-E£YXUONG, TO EUPOG TOU Xpovou Ba gival atrd 0 €éwg 30 SeuTepOAeTTTA).

- Ogppokpacia HTTOIAEP TOu KaPE (H1)

MatAoTe 1o KoupTri SET U0 Qopég, Ba deite Evav apiBud TTou avTITTPOCWTTEUE! T BEpPOKpaTia
oTNnV oTToia €X€l PUBMICTEN TO PTTOIANED KOQE, UTTOPEITE VO TTATACETE «+/-» yia va pubuicETE TN
Beppokpaacia (To elpog Beppokpaaiag Ba eival 80-102°C, pe TrpoetmiAeypévn agia 93°C).

- Oegppokpacia HTTOIAEP yia aTué Kai JeoTo vepo (H2)

MatAoTe To kKoupTri SET Tpeig popég, yia va eppavioTei n Beppokpacia Tou PTTOIAEP aTUOU
Kal {eoTOU vEPOU, UTTOPEITE VA TTATHCETE TO «+/-» yia va pubuioeTe Tn Bepuokpaaia (To e0pog
Bepuokpaaiag Ba eivar 110-135°C, pe mpoemAeypévn Beppokpaaia 125°C).

- EmiAoyn €10680u vepoU

MéoTte To MANKTPO SET Té00€EPIG PopEG péXP!I va deite va avaBoafrvel To «FO», ptropeite va
TMECETE TO TIANKTPO «+/-» yia va aAAdgeTe ammd 1o FO oTo F1. (FO onpaivel Trapoyr vepou atrd
OeCapevn, F1 onuaivel TTapoxn vepou amd Bpuan). Ao TTPoETTIAOYR, Ba u@avIoTE N €TTIAOYA
FO, aAd& av XpnOIPOTIOIEITE TNV KAPETIEPA PE TTAPOXA VEPOU PEOW CWANVWOEWY, TTPETTEl VO
eTMIAECETE F1.

- AsgToupyia TrpogToIpaTiog
MatroTe To KOUpTTi SET TTéVTE POPEG Kal N KAPETIEPA €ival ETOIUN va AEITOUPYATEL, aTnv 086vn
Ba epeavioTei 0 XPOVOG TTAPACTKEUNG OTAV EEKIVATETE TNV TTAPACKEUR KAPE.

- Aaitoupyia Eco

H kageTiépa Ba €1géABel oTn Acitoupyia ECO av dev ekTeAeoTel kKapia AsiToupyia yia TTepITIOU
28 AetrTd. ZTnV 086vn Ba epgaviaTei n évoeign “ECO”. MNatAoTe OTTOIOdATIOTE KOUNTTI yIa va TNV
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armrevepyotroijoete. Otav n kaeeTiEpa petapaivel otn Asitoupyia ECO, otnv 086vn Ba eppavioTei
n évdeign ECO (6An n 1oxUg Ba diakoTrei). MatroTe Eava 1o TTARKTPO SET péxpr va gival €Toiun
yla AgiIToupyia, 0TTwg €¢nynonke oTa TTponyoUpeva Bripara.

SHMEIQZH: AuTh gival n TrpoeTTiIAeyuévn puBbuion: P02/93/125/F0
3.3 NpocToipacia Ka@é
Ma va @TiageTe Evav e0TTPECO f/Kal SITTAG €0TTPECO OKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW 0dNYieg:

1. ByG@ATe Tn BAKn QIATPOU pe TO avTIOTOIXO QIATPO TOTTOBETNHEVO, PIETE TOV OAETUEVO KOPE
OWOTA KAl QUYITPEVO, avaAoya e TO av TTPOKEITAI VA XPNOIUOTIOINCETE TO YOVO 1 TO OITTAS
@iATpO.

SHMEIQZH: MNa va aAA&&eTe Ta QiATpa, XpNOIPOTIOINOTE TO GIATPO TTou Bev gival 0Tn B€on Tou
KOl KAVTE HOXAG avapeoa aTo QIATpo TTou BpiokeTal aTn Brikn GIATPOU Kal oTNV TTPOEEOXN TNG YIa
va JIEUKOAUVETE TNV a@aipear) Tou. Na va TOTTOBETAOETE TO VEO QIATPO, AOKACTE Aiyn Trieon e
TNV TTAAGUN 00G OTO PIATPO WATE VA EQAPUOTEl CWOTA.

2. AlaveipeTe KAl IOIWOTE TOV KAQE PE €vav OIOVOPEQ. 2Tn OUVEXEIQ, TTIECTE TOV AAEOUEVO
KO@E, OKOUTTIOTE TNV TTEPIcOEI0 aAeTPEVOU KAPE atTd TNV AKpn TG BrRKNg @IATpou yia va
ammo@UyeTe TNV PBoPd Tou dAKTUAIOU OPPAYIONG TOU CUYKPOTAUOTOG KAE.

HMEIQZH: Av peivel TToOANIG aAeopévog Ka@EG TNV AKpn Tou @iATpou, eUkoAa Ba TTpokANnOEi
KOKF OTEYAVOTTOINGN KAl GUVETTWG Slappor| veEPOU.

3. ZnKWOTE TO JOXASG TTPOG Ta TTAVW VIO VO EVEPYOTTOINOETE TO OTOMPIO TOU VEPOU YIa PEPIKA
OeuTePOAETTTA, aUTO Ba oag BonBATEl va ATTOPOAKPUVETE Ta UTTOAEIUUATA OTTO TTPONYOUNEVOUG
KOQEDEG Kl VO TTPOBEPUAVETE TO OTOMIO TOU KAPE YIa KAAUTEPN EKXUAION TWV OPWHETWV.

4. Kpartiote 10 €TAVW MPEPOG TNG OUCKEUNG HE TO XEPI KAl ao@aAioTe Tn BAkn @iATpou
apIoTEPOCTPOPA OTO KEVTPO TNG KEPAAAG TNG OUAdAG. Oa TTPETTEI va €ival OQIXTO.

[MPOXZOXH: Mnv TOTTOBETEITE TO XEPI OAG TTAVW OTNV KEPOAAT) TOU KOPE, KABWG PTAVEI O€ UWNAEG
BeppoKpacieg Kal UTTOPEi va TTPoKaAEoEl eykauuata.

5. TomoBetAaTe TO PAITCAVI (1) Ta PAITCAVIA) KATW ATTO TO OTOMIO TOU KOPE.

6. H exxUAhion Tou ka@é xwpiletal o€ 2 @daoeig. MpwTta, 6tav 0 HoXAGG TpapnxTei oTig 45°, n
KOQETIEPQ TTPO-E10AYEI TO vePS atreubeiag ammd 1o ouoTnua B€puavaong oe mieon 3 bar. MNa
Tn delTEPN PACN, TPARAETE TO HOXAG PEXPI va gival evTEAWG opIfOVTIOG, TTepiTTou oTIg 90°,
otéTe Ba ekiviaoel n ekxUAIon ka@é ata 9 bar. Ztnv 08évn Ba ey@aviaTei 0 apIBPoS Twv
OeUTEPOAETTTWY TTOU SlapKEi N eKXUAION Tou Ka@é. OTav BEAETE va TN OTAPATACETE, TTIECTE TO
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HOXAO TTPOG Ta KATW, APAVOVTAG TOV EVTEAWG KABETA.

*HMEIQZH: Otav agnvete 10 HoXAO oOTIg 45°, dev Ba TTapartnprioete algnon Tng Tieong oTo
HavOUETPO TOou KagE péxpl Ta 3 bar, eTMeIdA n TTieon TNG TTPWTNG PACNG TTPOEPKETAI OTTEUBEIAG
atré 10 cUoTNUA Bépuavong Kal auTo Bev gival ouvdedeUEVO e TO HavOETPO. OTav EEKIVATE TNV
2n @don, 6a TTapaTnEACETE OTI TO AVOUETPO QTAVEl Ta 9 bar, £TTEIdN N TTECN AUTHA TTPOEPXETAI
atreuBeiag atmd Tnv avrAia.

7. KoTd TnVv TTOPACKEUR KOQE, UTTOPEITE ETTIONG VA METOKIVATETE TO HOXAO KOQE yia va puBUioETE
TNV TTiECN, OTPEPOVTAG TTPOG TA APICTEPA VIO VO JEIWOETE TNV TTIECT 1) OTPEPOVTAG TTPOG TA
0e€Id yia va TNV augnoete. MeTd TNV TTAPAOKEUH KAQE, YUPIOTE TO HOXAO TTIEONG KAPE TTPOG
Ta Oe€1d yia va Tov kpaTrioeTe avoixTo (Eik. 5).

8. O kaég eival €TOINOG Kal N KAQETIEPA Ba EMOTPEWEI OTNV KATAOTACN QVOUOVAG MOAIG
TEAEIWOEI.

9. TlupioTe TTPOG Ta APIOTEPA VIO VO AQAIPECETE TN BriKn TOu QIATPOU PETA TO TEAOG, OPAIPEDTE
TO KaTaKAB!I Tou Ka@é, KabapioTe To QIATPO, TN Brikn Tou GiATpou Kal TNV £€£0do Tou diayUTn
KAQE yia TNV ETTOPEVN XPHON.

>HMEIQZH: MNa va ammo@UyeTe TN CUCCWPEUCT UTTOAEIUPATWY OAECHEVOU KaPE OTNV Povada
eCaywyng, ouvioTdaral va TpapRgeTe Eava 1o poxAS TTpog Ta TTavw yia va KUKAo@oproel Aiyo vepo
KOl va EETTAUVETE TA UTTOAEIPUOTO KAQE, XPNOILOTIOIWVTAG TO €6APTNUA BoupToag KaBapiopoU.
>1n ouvéxela, o KaBapioudg PTropei va GUUTTIANPWOEI e OKOUTTIOUO PE £va uypd TTavi.

MPOZOXH: Mpoooxn, n TTEpIOXN MTTOPE va gival TTOAU eoTr).
3.4 Nwg va @TiageTe évav kKaAo ka@é Espresso

H téxvn TnG Tapackeung kahoU kagé BaacifeTal o€ TTOAOUG TTapAYOVTEG TTOU TIPETTEI VO EAEYXOVTal
TpooekTIKG. KaBévag atmd autolg Ba €gnynbei TTopakdTw, TTPOKEINEVOU VA ATTOKTACETE €vav
KOAO Ka®E E0TTPETO:

- Kokkol ka@é: O kagég gival n TpwTtn UAn yia Tnv 6An diadikacia. O KagEég TTPETTEl va
ammoBnkeveTal o€ 5poaePS Kal ENPO PEPOG HOKPIA aTTé uypaacia, BepudTNTA, WG KAl 0§UYOVO
(aépa). ZuvIoTWVTAl AEPOOTEYEIG OOKOUAEG TTOU PTTOPOUV VO ETTAVAC@PAYICTOUV YIa vd
apaipebei 6ao To duvaTdv TTEPICTOTEPOG AEPAG, WOTE VO ATTOPEUXOE N 0&€idwan Tou KAYE.
H ouvioTwpevn TToodTNTa yia To SITTAS @iATpo givarl 18 £wg 20 ypauudpia KagE, VW yia TO
pové @iATpo eival 9 €éwg 12 ypauudpia kagé. O1 agieg auTég e¢apTwvTal atTd Tov TUTTO TOU
KOQE KAl TNV EVATIOPEVOUCA Uypaaia oTo Kaoupdioua,
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- Aleopa ka@é: AuTog o TTapdyovTag ival évag atd ToUug ONPAvTIKOTEPOUG TTOU TTPETTEI va
An@Bouv uttoywn. To emiTredo dAeong Ba TTPETTEl va puBIZeTal €AV XPNOIPOTIOIEITE JUAO YIa
Va ATTOTPEWETE TOV AAECUEVO KAPE ATTO TO VA UTTOOTEI TIG aKOAOUBEG dlEpyaaieg:
- YTepPoAikéd kal ypriyopo TTAUCIUO: H TTOAU xovTpry GAEon Tou Ka@é PTTopEi
va TTPOKOAETEl TRV TTOAU ypriyopn €KAUCHN TOU KAQE, PE ATTOTEAEOHUA VO
Byaivel atmd Tn BAKN Tou QIATPOU PEYAAN TTOCOTNTA KOPE XWPIG KPEUT KOl
dpwya.
- YmepBoAikny eCaywyn: ‘Evag TTOAU AeTTOG KOKKOG KAQE WTTOPEI VO
TTPOKOAECEI TRV TTOAUWPN EKXUAIGN TOU KO®E, N TTOCOTNTA TOU KAPE TTou Ba
Byer Ba gival TTOAU HIKPA.

>HMEIQZH: ZuvioTtdTal éviova n Xprion @PeokoaAeouEVOU KOQE O€ Evav KAaAG HUAo akpifBeiag.
H xprion aAeopévwv KaQESdWY TOU EUTTOPIOU UTTOPET va TTPOKaAETEI UTTEPPBOAIKA Kal ypriyopn
TTAUGN AOYW TOU PEYEBOUG TWV AAECUEVWIV KOKKWV.

- Nigon efaywyng: O Tapdyoviag autdg oxeTideTal aueca Pe To BaBuéd dheong TTou
XPNOIYOTIOIEITAl. ZUVIOTATAI N TTiETN KATA TNV eKXUAION TOU Ka@E va KUupaiveTal JETagu 9 Kai
10 bar. O1 TTOAU XovTpOi KOKKOI Ka@é TTPoKaAoUV TTOAU XauNnAEG TTIECEIG Kal ol TTOAU AeTTTOI
KOKKOI Ka®¢ TTPOKAAOUV TTOAU UPNAEG TTIECEIG.

- Zuprrieon: Otav o aAeopévog KaQEG BpiokeTal oTn Brikn Tou @iATpou, TTPETTel va dlaveunOei
Kal va 100TTedwOel pe €va OOCOMETPNTA KAME. TN OUVEXEIQ, TTIECTE PE €va TTATNTHPI
KOTGAANANG SiapéTpou. AuTo gival éva onuavTiko BApa, kaBwg Ba Bonbriogl onuavTIKG oTn
dnpioupyia KaAAg ekxUAIoNG. To TTaTNHa pe xapnAn dUvapn PTTopei va odnynoel o€ XapnAég
TETEIG KAl TTOAU ypriyopn €kXUAION TOU KO®E, EVW TO TTATNHA We TTOAAA dUvaun PTropei va
odnynoel og UYNAEG TETEIG KAl UTTEPROAIKR eKXUAION. METTE EAAPPX TOV KOQE.

- Avaloyia e§aywyng: H avaloyia ekxUAIoNG e€nyeital wg n avaAoyia Tou XpnoioTToIoUPEVOU
Ka@Eé oe oxéon HeE TOov Uuypd KapE oTo QANIT¢avi. ETmi Tou Tapdvrog, o1 Mo ouyvda
XpnoigotroloUpeveg avaloyieg ekxUAiong eival 1:1, 1:2 kai 1:3. Me dA\a Adyia, yia éva
MEPOG aAeapéVOU KAQE, Ba TTPETTEI va EXETE TNV idIa TTOoOTNTA O€ éva GAITCAvI, yia dUOo pépn
SiImAdoia TToodTNTA UYPOU KagE Kal oUTw KABEEAG.

Me avaloyieg ekxUAMonG 1:1 atrokToUpE TTOAU TTI0 £VTOVOUG KO CUMTTUKVWHEVOUG KOPEDEG,
QUVIOTATAI IO KOPEDEG PE HEYAAUTEPO XPOVO KaBoupdiopaTog.

Me avahoyieg ekxUAIoNnG 1:2 atrokToUpE TTI0 0TaBEPOUG KAl ICOPPOTINHEVOUG KAPEDEG, TTOU
CUVIOTWVTAI YIa AIlYOTEPO AVETTTUYUEVOUG EIOIKOUG KAPEDEG.

Me avaloyieg ekxUAiong 1:3 atrokToUuE TTIO0 apaloUs Kal AlyOTEPO EVTOVOUG KAQEDEG, TTOU
CUVIOTWVTAI YIA OPICPEVOUG KAPEDEG PE EAAPPUTEPO KaBoUPBIoHa.

- Xpoévog e§aywyng: O xpovog ekxUAIONG eival TTOAU onupavTikog, kabwg Ba kabopioel
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TO TEAIKO aTroTéAeopa kal Ba pag el av 6Aol o1 TTapaTTavw TTaPAyovTeG EXOUV PUBUIOTEI
owaTd. O1 xpovol ekxUAIoNG TTPETTEN va puBUIOTOUV OTa 25 €wg 35 SeUTEPOAETTTA.

>HMEIQZH: Xuviotdral n xprion piag uyapidg okpifeiag yia Tn pérpnon Tou Bapoug 1660 Tou
AaAeOPEVOU Ka@E OO0 Kal TOU EKXUANIOPEVOU KAPE.

- Ogppokpacia e§aywyng: ZuvioTdTtal Bepuokpaacia ekxUAIong 90 £éwg 94°C.

SHMEIQZH: MNa k&8¢ T0TT0 aAeopévou KageE, Ba TTPETTEI va BPEITE TN CWOTH 1I00PPOTTI HETASU
TNG KAPETIEPAG 0AG, TOU ETITTESOU AAEONG Kal TNG dUVANNG PE TNV oTToia Tov TTECETE. ETTOPEVWG,
eival uaIoAoyIKd va XPEIOOTEl va ETOINACETE OPKETOUG EOTTIPECO PE KABE TUTTO KA®E PEXPI Va
Bpeite TNV IG0pPOTTIO HETAEU TWV TTPOAVAPEPBEVTWY TTAPAYOVTWY.

- KaBapiopoég: Metd atmd KGBe xprion, n KEQaAn TpéTrel va kabapidetal ue eoTo vePS Kal TNV
Bouptoa kaBapiopou, 6TTWG avagépBdnke TNV TTponyouuevn evotnTa. TpaBRgTe TO HOXAO
TTPOG Ta TTAVW, WOTE TO VEPS va eEEABEI aTTO TN PovAada avappo@nong Kal, vV Tw PETAEY,
TPiYTE PE TN BoupToa KaBapiopou TnG povadag avappdenaong.

MPOZOXH: MNpoo£ETe TTOAU va pnv KAWETE TO XEPI 0AG, TO vePO Byaivel o€ uwnAnf Bepuokpaaia.

- AmaoBéoTwon: H cucowpeucon evattobEcewy aAdTwy GTn CUCKEUR PTTOPED va odnyroel
ge augnon TnG Tieaong £€6d0u Kal Peiwan TnG TToodTNTAG VEPOU TTou Byaivel yia TV e¢aywyn
KO@E, Ye atmoTéAeopa Tn SUCAEITOUPYIa TNG OUOKEUNG.

3.5 Nwg va @TiIageTe évav KOAG KATTOUTGiVO

1. TpwTta eToINdOTE TOV €0TTPECO O Eva QAITCAVI OPKETA PEYAAO yia TO €mMOUPNTO péyeBog
KaTrouTtaivo. AkoAouBAaTE TIG 0dnyieg 01O KEPAAQIO «[TpoeToIpaTia KAPE».

2. XpnoigotroliaTe TTARPEG YAAa, pECKO Kal KpUo atd 1o wuyeio (4°C-7°C), kai pigte 10 1/3
TOU YGAQKTOG OTNV avogeidwTn KoUTra yia a@poyala,

>HMEIQZH: Xpnoiyotroijote éva kUTTEAAO ammd avoleidwTto xdAuBa kai n OIGUETPOG Tou
KUTTEAAOU Bev TTPETTEl va gival HIKpOTePn atmé 70 £ 5 mm, KaBwg o Oykog Tou YAAakTog Ba
au¢nBei ueTd TOV aAPPIoPS.

3. AkoAloubroTte Tnv evotnTa «A@PICPOG YAAGKTOG HE TOV AQPOTIOINTH» YId VO TIOPAYETE
KPEPWOEG appoyaAa.

4. Agaipéote 10 QAITCAvI 6Tav €TITEUXOEI O €mMBUUNTOS APPOG YAAOKTOG KOl N ATTAITOUPEVN
Beppokpacia. ITn ouvéxela, JETOKIVAOTE TO HOXAG £vEPYOTTOINONG TTPOG TA TTIOW, WOTE VO
oTapaThoel va dlagelyel aTPOG. XTn GUVEXEID, PIETE TO aPPOYOAd OTOV TTAPOCKEUOOUEVO
ka@¢. O katrouTaivo gival TTAEov £TOIJOG.
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3.6 A@PIOPOG YAAGKTOG ME TOV APPOTIOINTH
O a@pOoTIoINTAG XPNOIUOTIOIEITAI VIO VO a@PATEWEI TO YAAO Kal VA Yivel TTOAU TTI0 KPEPWOEG.
>HMEIQZH: XpnaoipotroifaTe TavTa TTARPEG Kal KpUo yaAa yia KaAUTEPA aTTOTEAEGHATA.

1. XpnoiygotrolRaTe £va KUTTEAAO atrd avoleidwTo atadAl, pigte KpUo uypod péxpr 1/2 eAIT¢avi
XWPIG va uTTePPEiTE TN OXIOKA Tou OTOHIOU,

>HMEIQZH: H 81dueTpog Tou KUTTEAAOU Bev TTPETTEN va gival pIkpoTeEPN até 70 £ 5 mm.

2. Ta va BydAete atpd, mETTE TO JOXAS aTpoU TTPog TO PEPOG 0OG A TTPOG Ta EUTTPOG Kal O
aTpég Ba Byel. ZITPWXVOVTAG TO HOXAG TTPOG TO PEPOG GAG, MTTOPEITE VA UTTAOKAPETE TNV
£€€000 aTHOU Kal va dIaTnProETE T POr TOU aTPOoU Yia va a@picel TO YAAa. Av TTIECETE TTPOG
TO EUTTPOG, PTTOPEITE va KPATAOETE XelpokivnTa Tnv €£0d0 aTpou yia va kabapioeTe Tov
a@poTToINTA.

3. TomoBeTOTE pIa KavaTa KATW atré To akpo@ualo aTtuou EIK. 4. To oTéMIo TOU agpoTroinTh
Ba TTPETTEN VO TOTTOBETEITAI PEPIKG EKOTOOTA KATW OTTO TO YAAQ.

HMEIQZH: BydAte Aiyo atuod Trpiv EekiviioeTe Tn dladikaoia yia va BYAAETe TUXOV vePO atrd Tov
a@poTToINTA.

4.  ZTPWETE TO HOXAO aTPOU TTPOG TO PEPOG OOG A TTPOG Ta EPTTPOG YIa TNV autduaTn n
XEIPOKIVNTN atTeEAEUBEPWON TOU ATPOU QVTIATOIXA, ETTITPEWTE TNV £10AYWYI| TOU AKPOPUTioU
TOU a@POTIoINT GTO Uypo. lNa va amokTACETE éva a@pwdeg Kal KPEPWOEG yYaAa, Ba
TIPETTEI VA TTAPATNPACETE OTI oXNUATICeTal £vag OTPORIANICUOG HEGa aTo GAITCAVI Kal OTI O
agpoTroiNTG dev TPICEL.

>HMEIQZXH: Xuviotdral 1diaitepa 0 €Aeyx0G TNG BepPOKPATiag Tou YAAOKTOG, N OTToia dEV TIPETTEI
va gerepvd Toug 60-65°C yia va atro@euxOei N aTTwAEIQ OPICUEVWY IO1I0TATWV.

5. Merakiviote 10 POXAO evepyoTroinong Tou aTyoU oOTn B€on atrevepyotroinong otav
eMITEUXBEl N €TIBUPNTA BeppoKpacia, TWPa 0 aTHAG £XEl OTAPATACEL, AVOIETE Eava TO HOXAG
av BEAETE va OUVEXIOETE TOV OTUO.

Znueiwon: KoBapioTe To akpo@UOIo aTUOU OUECWG MPETA TN XPAON Yid va OTTOQUYETE Tn

Onuioupyia aAdTwv 01O YAAQ. ZKOUTTIOTE TOV AQPOTIOINTH PE €va Uypd TTavi Kal EKTOLEUOTE Eava

atpo yia va OTTOPAKPUVETE TO YAAA TTOU PTTOPEN va £XEI YEiVEI HEGA OTOV AQPOTTOINTH).

MPOZOXH: Mpoagoxn pe TNV uwnAr Bepuokpaacia Tng e£6dou {eaTol vepoU KaTd Tn XpRon.
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3.4. ZeoT1oU vepOU
Ma va Tpafrgete (eoTd vepd, akoAoUBOTE Ta TTOPAKATW BAHATA:

1. Ortav n Tieon Tou atpou eival peyaAutepn amd 0, mMéaTe To HOXAO {eaToU vePOU TTPOG TO
MEPOG 0aG i TTPOG Ta EUTTPOG Kal TO vePO Ba Byel. ZTTPWYVOVTAG TO HOXAO TTPOG TO PEPOG
0ag, YTTOPEITE va ITTAOKAPETE TNV £€000 TOU vePOU Kal va BIOTNPACETE Tn porj Tou {eoToU
vepoU. Av TTIECETE TTPOG TO EUTTPOG, MTTOPEITE va BIOTNPACETE XEIPOKivnTa Tn pon {eoTol
vepou.

>HMEIQZH: Otav n miean atpou eival =0, To vepd Ba eival kpuo.

2. Ortav 10 C£0TO vEPO QTACEI OTNV EMOUNNTA OTABUN, ETAVAPEPETE TO JOXAO OTNV APXIKF TOU
B¢on yia va oTapatioeTe T Slavour) vepou.

MPOZOXH: Otav TeAeiwoeTe TNV Trapaywyr {eatol vepoU, pnv ayyileTe auéowg Tov owAAva
CeaToU vepoU yia va atTro@UyETE eyKaUupaTa.

HMEIQZH: EAéyETe Tn Beppokpaaia TTou £xel ETMAEYEI yia TO PTTOIAEP Kal VEPOU, WOTE OTAV
agaipeital vepod, va unv atreAeuBepWIVETaI Kal POA aTUOU.

3.5 ArevepyoTroinon Ka@eTIEPAG KAl TIPOOTACIO OTTO TTAYWH
lMa va aTTEVEPYOTTOINOETE TNV KAPETIEPA:

MaTtAoTe TO KOUPTTI AEITOUPYIOG, N KAPETIEPQ Ba ATTEVEPYOTTOINOEI.

2. Mnv exvATe va ATTEVEPYOTIOIEITE TNV EEWTEPIKA TTAPOXT PEUNATOG (1 TOV KEVTPIKO BIOKOTITH)
KAl TNV TTapoxn VEPOU ATAV N KAPETIEPA BEV XPNOIUOTTOIEITAI.

3. EdQv n ko@eTiépa TTPETTEl va PETaQePBEi 1 Sev Ba xpnoiuotroinBei yia PeydAo XPoviko
S8160TNa, adeldaTe To vePO aTTd To UTTOIAEP- N BaABida atmoaTpdyyiong PpiokeTal KATW
atoé v kageTiépa (EIK. 7)

MPOXZOXH: MNa Tnv ammo@uyr| eyKaupdaTwy, Jnv atmmooTpayyilete To vepd 6Tav n Tieon atpou >0,

QATTEVEPYOTTOINOTE TNV KAPETIEPA YIa BUO WPEG TTPIV ATTO TNV OTTOCTPAYYION.

>HMEIQZH: lNa va gePidwoete Tn BaABida ammooTpdyyIiong, XPNOIUOTIOINATE €va avoIXTO KAEIDI
N° 17 i éva puBuIZOPEVO KAEIDI.

[MPOEIAOMNOIHZH: €dv n Beppokpagia TNG KAPETIEPAG gival KATW atd To onueio TTAENG, Ba
TTPOKANBEi {nuId oTo cloTnua. MNa va amo@UyeTe TO TTAYWHA Kal TO OTTACIYO TNG KAPETIEPAG
KoTé TN peTaQopd i TNV atrobrikeuon, akoAoubBAGTE Ta BAPATA TTOU €£§nyouvTal TTOPATIAVW TIPIV
QATTEVEPYOTTOINTETE TNV KAPETIEPOQ.
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Ma Tnv TTpooTaCia TNG KAPETIEPAG ATTO TO TTAYWHA, TTPETTEI VA ATTOOTPAYYICETAl ATTO Ta UYPA TNG
1600 OTT0 TO YTTOIAEP TTAPACKEUNG KAPE OO0 Kal atrd 10 UTTOIAEP TTAPACKEUNG aTpoU Kal eoTou
vePOU, aKOAOUBWVTAG TIG TTAPAKATW OONYiEG:

ATTOX£TEUGT) TOU UTTOIAEP TTOPAOKEUNG KAPE:

1.

>1n Aeimoupyia TTpogToiyaciag, ahAGgTe To oUoTNUa El0aywYAG vEPOU pEéow TNG OeCapEVAG
vepoU. ['upioTe Tov €TTIAOYEQ €1I00YWYRAG VEPOU TTPOG TO UTTPOCTIVO JEPOG TNG KAPETIEPAG HE
N @OPAa TwV JEIKTWV Tou poAoyioU (AeiIToupyia deEapevhg vepou).

MéoTte apyd U0 QOPEG TO KOUMTTE pUBUIoNG yia va €I0éNBeTe oTn Agitoupyia oépPig
(puBuIZOpEVN aTTO TNV evowdaTwpévn Agitoupyia TTapoxig vepou FO) péow tng BaABidag.
MpoaBéaTe Trepitou 1 AiTpo vepd oTn degapevn.

[MpoeToIudoTe Eva Adelo doyEIo APKETE EYAAO VIO VA CUYKEVTPWOEI GAO TO VEPO TOU UTTOIAEP.
ZnKwoTe To JoxAS TTapackeung: 6tav n Trapoxn Bpioketal atn Aeiroupyia de€apevig (evw
oTn Asitoupyia FO n TTapoxn €xel dlakoTrei), atrd Tnv KeQaAr TTapackeung Ba Byaivel {eaTdg
KAQEG PEXPI VO NV Byaivel GAAO vepo.

EmoTpéwTe 10 poxAd 0T Asitoupyia adpdvelag yia va kAeioete TNV £€000 vepou.

H atrooTpdyyion Tou PTTOIAEP €xEl OAOKANPWOEI.

ATroxéteuon UTTOIAEP OTUOU:

1.

A@oU 0AOKANPWOETE TNV ATTOGTPAYYION TOU PTTOIAEP TTPOETOINATIAG, TTPOXWPNOTE APETWS
OTNV AmmooTPAdyyIon TOU UTTOIAEP ATUOU.

EtoipdoTe €va doxeio 3 Aitpwv A TTEPICCETEPO Yia TN cUuAAoyr| (eaTou vepou.

KateBdaoTe T0 HoXAO eaTOU vEPOU YIa va atreAEUBEPWCETE EOTO VEPS Kal TTEPINEVETE HEXPI
va pnv Byaivel GAAo vepo.

4. KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

[MpayuaToTToOIRCTE TOV YPAYOPO KABAPICUO TNG CUCKEUNG CUPPWVA HE TIG 0dNYiES.

H ouokeun TTPETTEl va ATTEVEPYOTTOINDET KAl VO KPUWOEL.

Mnv xpnoipoTroleite A€IavTIKA O@QOuyydpIa, olivotveupa 1 diaAlteg. Mnv BuBiCete Tnv
OUOKEUN O€ VEPO.

KabBapilete 1O 0TOMIO TOU KAQE KAl T Jovada eEaywyng Me eTTayyeAPaTiky BoupToa pETd
atd KGBe xpron.

AgaipéoTe TNV BAKN atd To OTAPIYUA, APAIPECTE TO KATAKABI TOU KA®E atrd TO ECWTEPIKO
TOU Kal OTNn OUVEXEIQ KaBapioTe To.

KaBapioTe 6Aa Ta ATTOOTIWHEVA EEQPTAATA UE VEPO KAl OTEYVWOTE TA KAAG.

KaBapioTe Tov agpoTroinTA Ye £va uypd Travi Kal EavaTrapdyete aTud PJETA aTrd KABE Xprion
ylO VO a@POTIOINCETE TO YAAQ.
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4.1 A@aipeon aAdTWV a1rd TNV KAPETIEPA

H kageTiépa Ba cuoowpeloel eTMIKOBIOEIG AAATWY PETA aTTO paKPA TTeEpiodo xpriong. MNa va
S100QAAIOTEI N KAVOVIKHA XPrion TNG OUOKEURG, gival aTrapaitnto va yivetal agaAdtwon kabe 2
Hnveg.

1. ANGETe TN Asitoupyia €10600uU vePOU aTrd Tn de€apevr| vepou, OTTWG £ENyNBNKE TTAPATTAVW.
TomroBeTAOTE OTN BriKN GIATPOU TO JITTAG PIATPO Kal 0Tn PECN TOU KUKAOU QVTIKOTOOTAOTE TO
JE TO HovO QIATPO.

2. Pigte T0 vepd kal To aaAaTikd aTtn defapevh péxpl TN ypauu MAX, akoAouBwvTag Tnv
avaAoyia vepoU Kal agaAaTikoU TTou avaypd@eTal OTO idI0 TO AQAAATIKO. XPNOIUOTIOINOTE TA
OUVIOTWHEVA TTPOIOVTA VI TNV 0QAipeSN TWV GAATWV.

3. EvepyoTroIRoTE TNV KAQETIEPA YIA VA AKOAOUBNCETE TNV TTAPAKATW dladikaoia:

3.4. dTiaETe 20 BITTAOUG KAPEDES

3.5. Tpapngte atpo 10 QopEg, yia PEPIKG SEUTEPOAETTTA KAOE POPA.

3.6. TpaBnéTe Ceatd vepd 10 POPEG, Yia apKeTE SeUTEPOAETITA KAOE POPd.

>HMEIQZXH: Edv n kageTiépa ¢nTRoEl vepd KaTd Tn didpKela auTrG TnG d1adIKACiag, YEHIoTE Eava
TN degapevn vepou.

4. Metd a6 autr) Tn S1adikagia aTTrevePYOTToIfoTe TNV. AQoU Kpuwaoel, avoigte Tn BaABida
aATTooTPAYYIONG VEPOU Kal AdEIAOTE TO VEPO.

5. TepioTe ava n deCapevr) vepoU PE PUOIKS 1) QIATPAPIGHEVO HETAAAIKO VEPO- EVEPYOTTOINOTE
TNV KAQETIEPA Kal ETTAVAAGBETE auTr TN dladiKaaia:

5.4. OTiagTe 20 dITTAOUG KAPEDEG

5.5. TpaBngte atpd 10 Qopég, yia PEPIKG SEUTEPOAETTTA KAOE POPA.

5.6. Tpapngte {eoTtd vepd 10 POPES, YIa OPKETE BeUTEPOAETITA KABE Popd.

6. ATtrevepyoTroInoTe TNV KAQETIEPA. AQOU KpUWaEl, avoifte Tn BaABida amooTpdyyiong vepou
Kal adEIGOTE TO VEPOD.

7. O kaBapiopog éxel ohokAnpwOei. KaBapioTe Ta e§aptripaTta, OTTwg TIG UTTOSOXEG QIATPWY, Ta
@iATpa kal Ta akpoPUaia Twv CwAAVWY aTpou Kai {eoTou vepou.

8. Twpa PTTOPEITE VA YEPIOETE TNV KAQETIEPA PE QUOIKO 1| QIATPAPITPEVO PETOAAIKG vePS yia
KQVOVIKA XpAon.

>HMEIQZH: Edv petd Tov 20 kaBapiopd pe kabapd vepd eEakoAOUBEITE va TTAPATNPEITE OOUEG
TIOU €ival EEVEG TTPOG TO XPNOIMOTTOIOUPEVO OTTOOKANPUVTIKO, TTPAYUATOTIOINCTE £vav OKOun
KaBapIopod pe Kabapod vepo.

4.2 TupA6 @iATpo

To aeooudp TUPAOU @PIATPOU XPNOIUOTIOIEITAI YIA TOV ECWTEPIKO KABAPIGUS TOU GTOHIOU KAGE.
Ma va 1o KAveTe auTtd, TOTTOBETACTE TO JITTAG QIATPO OTNn BrKN QIATPOU KAl TOTTOBETACTE TO
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Tavw oTn BfAKN @iATpou pe TN Acia TTAeupd TTavw aTTod TIG OTTEG Tou QiATpoU. BAATE Aiyn okdvn
KaBapIoPoU OTO ECWTEPIKS KAl TOTTOBETAGTE TN BAKN QIATPOU GTNV KOPETIEPQ.

PTIGETE apPKETOUG KOPESES Kal KOWTE TNV €Eaywyr) auToU PETE atmd 5 deuTepdAeTTTa, Ba OeiTe
TIWG N Trieon augdvetal TTOAU. ZTn ouvéxela, apaipéaTe Tn Brkn GIATpou Kal To TUPAS QIATPO Kal
KaBapioTe TO e VEPO Kal £va uypd TTaVi.

5. EMIAYZH NMPOBAHMATQN

MPOBAHMA MI©ANH AITIA MI©ANH AYZH
Agv UTTApYEl APKETO VEPO OTO AopnoTe TNV avTtAia va yepioel To
pTTOIAEP MTTOIAED.
H avTAia ev H BaABida atmooTtpdyyiong eival . ] .
oTapaTd va avoIKT KAeioTe Tn BaABida amooTpdyyiong

AeiToupyei, aAAG

Sev Byaivel vepo. Kdarrolog cwAfRvag givai AgaipéoTe Ta GAaTa 1o TNV
MTTAOKApPIOPEVOG KAPETIEPQ
H kapeTiépa dev Aeimoupyei ETiKoIvWwVAOTE e TO ETTIONPO KEVTPO
owaoTa ecuttnpétnong Tng Cecotec

EAéyETe TNV €icod0 vepoU TNG
€I0aYWYNAG, 0 CWAAVAG UTTOPET va unv
€ival owaTd ToTToBETNUEVOG.

Ymdpxel kakr) ouvdean oTnv

To vepd oTalEl €icodo vepou

atrd TNV KAQETIEPA

YTTAPXOUV KAKEG ECWTEPIKES ETIKOIVWVAOCTE PE TO ETTIONKO KEVTPO
OUVOEOEIG CWARVWY eguttnpétnong Tng Cecotec

YTrapyel Tapa TTOAUG KaPEG
o710 QIATPO Kal auTé dnuioupyei | Pigte AiydTEpO Ka@E OTO PIATPO
uTTEPRBOAIKA TTiEDN.

O kogég Byaivel
até TV govada
€Caywyng, aAAd
6x1 atré T 6fikn
@iATpOU. H @Advtla oTeyavotroinong
METAEU TNG pJovadag e€aywyng AvTiKOTAOTAOTE TNV GAAVTQ
KQlI TNG UTTOBOXNAG PIATPOU EXEl oTeyavoTroinong

utrooTei ¢nuid.

YTapXouV UTTOAEIiUPOTO KA®E
oTnv hJovada egaywyng Tou
TTPONYOUUEVOU KOPE.

KaBapioTe Tuxov utroAgippara kagé
atré ToV TTPONYOUUEVO KAPE.
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Aev Byaivel
KaBoAou 1 Byaivel
TTOAU Aiyog KaQEg

O Ko@ég gival TTOAU AeTTToG, OTAV
ECETAI ONUIOUPYEI YIa CUPTTAY
TIAGKQ TTOU OV ETTITPETTEI OTO
VEPO vVa TTEPATEL.

Xpno1PoTroInoTe EAAPPWIG TTI0 XOVTPO
GAeopa Kal TTPOCTTIOOACTE VA TO
mégeTe AiydTEPO.

YTapxel TTOAUG KOPEG

MeIwaoTeE TNV TTO0OTNTA TOU KOPE TTOU
XPNOIUOTTOIEITAI

Méoate TTOAU TOV Ka®E

MeiwoTe TnVv TTiEon PE TNV oTToia
OUTTIECETE TO KOPE.

Ta eowTeEPIKA ECAPTANATA £XOUV
uTrooTEl {nuId

ETIKOIVWVAOTE PE TO ETTIONPO KEVTPO
ecuttnpéTnong Tng Cecotec

Aev Byaivel aTpog
1 CeoTO vEPO

H kageTiépa BpiokeTal o€
Siadikaagia TTpoBépuavong.

AonoTe 10 va {eoTabei 0Tn owoTh
Oepuokpaaoia.

To akpo@UaIO TOU AYPOTTOINTH)
gival epayuévo

KaBapioTe T0 akpo@pUaio Tou
AQPOTTOINTH PE OOTTOUVI OTTONITTAVONG
Kal dokIpdoTe Eavda. AQaIpéaTe Ta
AAaTa aTrd TNV KAPETIEPA

‘Evag eowTepikdG oWARvaG gival

ppaypévog

AgaipéoTe Ta GAaTa aTod TNV
KOQETIEPT

Kdatrolog cwAfRvag éxel uttooTEi
{nua

ETiKoIVWVAOTE PE TO ETTIONHO KEVTPO
ecutnpétnong Tng Cecotec

mévw atd 180°C.

21NV 066vn Aev uttdpxel vepo 1 n de€apevn
eP@avigeTal n vepoU dev gival owoTd lepioTe TN de€apevr) vepou
évdeign F3 TOTTOBETNEVN
EAéyETe TNV KA@ETIEPA KAl AV Ol
i . OUVOAKEG epyaaiag gival KATw aTTd
O aicb S}

2TV 086vn G,IG nTr]pa'g i EDUOK’pGGIGQ T,OU 0°C ) mévw améd 180°C, apnaTe

h MTTOINEP KOQE €XEI TIPOBANUA N ) ;
ep@avigeTal n EVBEIEN £ival K&Tw aTT6 ~1°C f TO va Kpuwael yia 30 AeTrtd oTnv
évoeign E1 n N n TeAeuTaia TepITITWON. Av auTo dev

10X V€I, ETTIKOIVWVAOTE YE TO ETTIONHO
Kévtpo eEuttnpétnang Tng Cecotec
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i ATTEVEPYOTTOINCTE TNV KAPETIEPA KA
21NV 0Bovn L . . . .
eugaviZeTal H avTAia £xe1 xpnoipoTroindei yia | agrjoTe TNV va oTabei yia 5 ATTTA Kal,
,“(P n TTEPIOOOTEPO ATTO 5 AETTTA. OTn CUVEXEIQ, XPNOIKOTIOINOTE TNV
évdeign E3 3
gava.
O aio6nTpag Beppokpaaciag Tou | EAEYETE TNV KOPETIEPQ Kal AV Ol
21NV 08ovn MTTOINEP aTpOU Kai {eOTOU vePOU | OUVONKEG Epyaaniag gival KATw
ep@avigetal n éxel TPORANUa f n évdeign eivar | ammé 0°C. Av auté dev IoXUEl,
évdeign E4 KATW a1md -1°C ) Tédvw atod ETTIKOIVWVAOTE WE TO ETTIONUO KEVTPO
180°C. ecuttnpéTnong Tng Cecotec
21NV 0Bo6vn H ko@eTIEpa €xel Dlaveipel TTAVW | ZTOPOTHOTE VA GTIAXVETE KAPE A
eM@avideTal n atrd 2 AeTrTd ouvexoUg Pong ATTEVEPYOTTOINOTE KAl EVEPYOTTOINOTE
évdeign E7 KOQE. gava Tn ouokeur).
Khgi 605 . .
STV 086vN H BaABIBa ££050U aTHOU Kal eioTe TV £6000 ATHOU Katl GE0TOY
. . i . vepoU, €AV TO TTPOPRANUA ETTIMEVEI,
eM@avideTal n CeoToU vepoU AeIToupyei yia i i :
X , , . ETTIKOIVWVAOTE YE TO ETTIONHPO KEVTPO
évdeign E9 TTEPIOOOTEPA ATTO 35 AETTTA. ,
ecuttnpétnong Tng Cecotec
21NV 086vn
ep@avigeTal n i X ETIKOIVWVAOCTE PE TO ETTIONPO KEVTPO
EAA 5]
évdelgn 888 katd e osovn eguttnpétnong Tng Cecotec
TNV €KKivnon

6. TEXNIKEZ NMPOAIArPA®EZ

Avagopd TTpoidvTog:

EU01_100130

Mpoidv: Baristeo Excelsa

Téon: 220-240 V
Zuxvotnta: 50 Hz

loxug: 2750 - 3260 W

Ae€apevn vepou: 2,5

L

Méyebog Tng kaeTiEpag: 52,0 x 31,6 x 42,0 cm

>0oTnua Béppavong:

AvTAia kai Trieon: AovnTikr avTAia 15 bar

1 ptoIAep kKa@é ammd avoeidwTto atadAl 300 ml
HTTOIAEP YIa aTPO Kal {eaTé vepd aTTd avodeidwTo XGAuBa 2 L

O1 TexvIKEG TTpodlaypagég evOéxeTal va aAAdfouv xwpig TTponyouuevn €1d0TToiNCn yia Tn
BeATtiwon Tng TTOIGTNTAG TOU TTPOIOVTOG.
Karaokeuaopévo otnv Kiva | Zxediaopévo otnv lotravia
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7. ANAKYKAQZH HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY YAIKOY

Auté 10 0UpBoAo uTTodEIkVUEl 0TI, CUPPWVA UE TOUG I0XUOVTEG KavoVvIopoUg,
TO TTPOIOV f/Kal N YTTaTapia TTPETTEI VA ATTOPPITITOVTAl XWPIOTA ATTO TA OIKIOKA
amoppiypara. Otav autd 1o TTPoidV PTACEl OTO TEAOG TNG AEITOUPYIKAG TOU
{wng, Ba TIPETTEl VO AQAIPECETE TIG MTTOTAPIEG/OUCOWPEUTEG KAl VA TO
— METAQEPETE O€ €va onuEio TUANOYAG TTOU £XEI OPIOTEI OTTO TIG TOTTIKEG APXEG.
Ma AeTrTopEPEIG TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TOV TPOTIO CWOTAG ATTOPPIYNG TWV NAEKTPIKWV Kal
NAEKTPOVIKWY CUCKEUWY Kal/f TWV ITTATAPIWY, Ol KATAVOAWTEG Ba TTPETTEN va atTreuBdvovTal OTIG
TOTTIKEG QPXEG.
H tipnon Twv avwtépw odnylwv Ba cupBdAel oTnv TTpocTaaia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

8. TEXNIKH YMNMOZTHPI=H KAI EFTYHZH

H Cecotec Ba @épel ubuvn évavTi Tou TEAIKOU XPAOTN f TOU KOTAVOAWTH yIa TUXOV EAAEIYn
OUPPOPOWONG TTOU ugioTaTtal Katd Tn OoTIyPR TNG TTapddoong Tou TTPoidvTog CUNGWVA PE TOUG
6poug, TIG TIPOUTTOBETEIG Kal TIG TIPOBECiEG TTOU KaBOoPIfovTal OTTO TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUOUG.
>uvIOTATOI O ETTICKEUEG VA EKTEAOUVTAI OTTO EEEIDIKEUPEVO TTPOCWTTIKG.

Edv d10TmMoTWOETE KATTOIO TTEPIOTATIKO HE TO TTPOIOV 1 £XETE OTTOIAONTIOTE ATTOPIA, ETTIKOIVWVIOTE
ME TNV €TTiONUN UTTNPETia TEXVIKAG UTTOOTAPIENG TNG Cecotec aTo +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Ta diKaiwPaTa TIVEUHOTIKAG 1810KTNOIAG TWV KEIYEVWY TOU TTAPOVTOG EYXEIPIOIOU QVIAKOUV
otnv CECOTEC INNOVACIONES, S.L. OAa 1a Oikaiwpara diatnpouvtal. To TrepIEXONEVO
NG TTapoucag €KOOONG Oev ETTITPETIETAI, £V OAW 1) €V PEPEIL, va avaTrapaxBOei, va atmobnkeuTei
og oUOTNUO avatrapaywyng, va HeTadoBei 1 va KUKAOQOPrOEl PE OTTOIOVONTIOTE TPOTTO
(NAEKTPOVIKO, HNXAVIKO, QWTOTUTTIKG, NXOyPa®nuévo 1 TIOPOMOIO) Xwpeig Tnv adeia NG
CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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www.cecotec.es

Cecotec Innovaciones S.L.
Av. Reyes Catélicos, 60
46910, Alfafar (Valencia)
RP01240814
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