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Before using the machine, always read the safety warnings.
1. DESCRIPTION

1.1  Description of machine - A
A1. Beans hopper lid

A2. Beans hopper

A3. Grind selector (fine to coarse)
A4. Cuptray

A5. Steam dial

A6. Hot water spout

A7. Steam wand

A8. Cup grille for espresso

A9. Cup grille for glasses or mugs
A10. Drip tray grille

A11. Drip tray

A12. Drip tray water level indicator
A13. Water tank lid

A14. Water tank pull handle

A15. Water tank

A16. Water softener filter housing
A17. Power cord

A18. Main switch (ON/OFF)

A19. Coffee spout

A20. Coffee grinder outlet (tamping station)
A21. Tamper lever

A22. Coffee grinder funnel access flap

1.2 Description of control panel - B
B1. Ground coffee quantity dial
B2.  “1x”button: selection of 1-coffee filter
B3. “2x"button: selection of 2-coffee filter
B4. “OK” button: used to deliver drink / confirm selection /
switch the machine on from standby
colour white: delivery of hot drinks
colour blue: delivery of cold drinks
B5. “Coffee temperature” button
B6. “Hot water”button
B7. Drink selection dial:
« Espresso Cool
- Cold Brew
« Espresso
+ Americano
+ Coffee
B8. "Steam delivery" indicator
B9. "No water" indicator
B10. "Descale" indicator
B11. Colour orange: clean coffee spout
colour red: general alarm
B12. “Beans hopper”indicator
B13. “Anti clogging” indicator
B14. Pressure gauge

1.3 Description of accessories - C
(1. Portafilter
Q2. 1cupfilter
(3. 2cupfilter

Dedicated filters for Espresso Cool ) :
(4. 1 cupfilter
(5. 2 cupfilter

(6. "Total Hardness Test" strip

(7. Tube brush

(8. (Coffee spout cleaning accessory

(9. Cleaning tabs: cleaning aids for the coffee spout
Q10. Softballs

C11. Milk carafe

(12. Steam wand cleaning needle

1.4 Optional cleaning accessories recommended
by the manufacturer
For more information, go to www.delonghi.com.

Cleaner

ECO MULTICLEAN @ EAN: 8004399333307

ECODECALK @ Descaler

2. PREPARING THE MACHINE

Wash all accessories with warm water and washing-up liquid,

then proceed as follows:

1. Position the drip tray (A11) together with the cup grille
(A9) and drip tray grille (A10) (fig. 1);

2. Remove the water tank (A15) (fig. 2) and fill with clean cold
water, taking care not to exceed the MAX level (fig. 3).

3. Reposition the tank in the machine.

Important: Never operate the machine without water in the tank or without the
tank.

Please note: /t is advisable to select the appropriate water hardness setting as soon
as possible, following the instructions in section “7. Settings menu’.

3. SETTING UP THE MACHINE

1. Plug into the mains socket. Press the main switch (A18)
(fig. 4).

2. Place a container of at least 100 ml capacity under the hot
water spout (next to the coffee spout (A19)) (fig. 5).

3. Pressthe @ button next to the indicator (fig. 6): delivery
will start and then stop automatically. Empty the container.

Before using the coffee maker, the internal circuits of the ma-

chine must be rinsed. Proceed as follows:

4. Attach the portafilter (C1) complete with filter to the ma-
chine: to ensure it is attached correctly, align the handle of
the portafilter with "INSERT" (fig. 7), then turn the handle to
the right until aligned with the "CLOSE" position.




5. Place a container under the portafilter and the steam wand
(A7);

6. Pressthe OK button (B4): delivery will start (fig. 8);

7. When delivery has finished, turn the steam dial (A5) (fig.
9) and release the jet for a few seconds so as to rinse the
steam circuit: to ensure best possible results, repeat the
operation 3 or 4 times.

The machine is ready for use.
Please note: It is also advisable to rinse the internal circuits if the machine is
not used for a prolonged period.

When using the machine for the first time, 4-5 cups of coffee will
need to be made before it gives satisfactory results. Pay particu-
|ar attention to the quantity of ground coffee in the filter ((C2) or
(C3)) (see instructions in section “4.1 Step 1 - Grinding”).

m

Proceed as described in section “The “perfect dose™.

4, MAKING COFFEE

Rinsing the filter and the portafilter

To guarantee the cleanliness and the correct temperature of the

entire coffee circuit:

«  before preparing the dose (“4.1 Step 1 - Grinding” and
“4.2 Step 2 - Tamping”), attach the portafilter to the coffee
spout (fig. 7);

-« press the OK button (B4): the machine delivers water (hot
or cold, depending on the drink selected).

+ next, to ensure you pull the perfect shot, dry the filter and
portafilter with a cloth before preparing the dose.

Rinse the glass or cup

If a hot drink is being prepared, to ensure the coffee will be at the

optimum temperature:

- position the cup/glass under the hot water spout (A6);

+ runarinse cycle by pressing the @ button (B6);

« stop the flow of water by pressing the (6> button a sec-
ond time;

«next, to ensure you pull the perfect shot, empty and dry the
glass/cup before preparing the dose.

4.1 Step1-Grinding

1. Put coffee beans in the hopper(A2) (fig. 10). It is best to
grind only a quantity of beans sufficient forimmediate use,
so that the coffee will always be fresh.

2. Generally speaking, darker roasts will require a coarser
grind, whereas beans presenting a lighter coloured roast
need to be ground more finely. When using coffee beans
for the first time, start with the factory default setting of
9 (fig. 11) and make sure that the dose is correct (see “The
“perfect dose™). Make an espresso and, depending on the
outcome, be prepared to adapt it. If the brew is too strong
(coffee dispensed too slowly), the grinder needs to be ad-
justed to a coarser setting. If the brew is too weak (coffee

dispensed too quickly), the grinder needs to be adjusted to
a finer setting.
Please note: A setting between 5 and 11 is recommended for
most coffees. A setting between of 1 and 4 is very fine and should
be used with special coffees only (light roast)
3. Place one of the coffee filters (C2) or (C3) in the portafilter
(1) (fig. 12);
Please note:
When preparing Espresso Cool, use the dedicated fil-
ters provided for this drink (see section “4.5 Step 3 - Delivery of

Espresso Cool”).
P

Espresso Cool

4. Set the quantity by adjusting the dial (B1), starting from
the minimum position (fig. 13).

Refer to the section “Adjusting the quantity of ground coffee in

the filter” for further indications.

5. Attach the portafilter to the outlet of the coffee grinder
(A20), aligning it with the "INSERT” mark, then turn the
portafilter to the right.

6. When using the 1 cup filter (C2) or (C4), press the "X1"
button (B2). When using the 2 cup filter (C3) or (C5), press
the 2x button (B3): this will also double the quantity of es-
presso coffee delivered. The grinding step begins and stops
automatically.
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Adjusting the quantity of ground coffee in the filter
DARk

MED/UM

LIGHT

grinding
range

Different varieties of coffee bean give different results when
ground: consequently, the initial adjustment of the dosage re-
quires special care.



This illustration shows how to regulate the dosage, based on the

roast colour: this should be taken as a general guide, given that

in practice, the final adjustment can vary according to the com-

position of the beans.

1. Set the dosage starting from the minimum position.

2. Looking at the roast colour of your particular beans, tumn
the dial slowly to find the right adjustment.

4.2 Step2-Tamping

1. Following the grinding step, bring the tamping lever (A21)
down completely (keeping the portafilter in position) (fig.
14). For best results, repeat the tamping stroke twice, re-
turning the lever to the at-rest position each time.

2. Keep the tamping lever fully down when removing the
portafilter (fig 15). When done, return the lever to the at-
rest position.

3. Having checked that the dosage is as required (see “The
“perfect dose™), attach the portafilter to the coffee spout
(A19) (fig. 16).

Please note:

« If residual traces of coffee are left along the edges of the
filter after tamping, this does not affect the quality of the
brew or the resulting drink.

Draw the portafilter away from the tamper with the lever
still down, so that the surface of the compacted coffee stays
smooth.

The “perfect dose”
The coffee filters have a mark inside to identify the level for
perfect dose.
“Perfect
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The filter should be filled up to the level of the mark.

Make sure the coffee is at the right level after tamping. It
might be necessary to adjust the level a few times using the
dial (B1) before the ideal dosage is achieved.

If your coffee is over or under extracted and the dose is
within the perfect dose range, adjust the grinder settings
finer or coarser (see “4. Making coffee”). Over extracted
coffee (pouring too slowly) needs coarser grind. Under ex-
tracted coffee (pouring too fast) needs finer grind

Tamping pre-ground coffee

For preparation with pre-ground coffee:

1. add the pre-ground coffee into the filter;

2. attach the portafilter to the grinder outlet;

3. with the filter-holder attached, lower the tamping lever
(A21) as far as it will go;
detach the protafilter;

5. press the button for the desired number of cups (1x or 2x).

4.3 Step 3 - Delivery of hot drinks

1. Select the temperature (fig. 17) (see “The temperature for
brewing hot drinks”).

2. Select the desired drink (fig. 18). If the drink has been pro-
grammed (see section “6. Programming drink quantities”),
the drink light blinks briefly.

3. Press OK (B4) to start brewing (fig. 8) (pre-infusion and in-
fusion). Delivery of the coffee will stop automatically.

The temperature for brewing hot drinks

The temperature of the water is controlled throughout the
preparation process to ensure its stability during extraction.
The Specialista Prestigio offers 3 infusion temperatures* set in
arange between 92 and 96 °C.

Depending on the variety and roasting degree of the beans, a
different temperature is recommended: Robusta beans and dark
roast usually require lower temperatures. Arabica beans and
lighter roast usually require higher brewing tempertaures. Use
the table below as reference and adjust to taste

Temperature level | Corresponding Roast colour
indicator
MIN Dark
s g
MED Medium-dark
[ J s
s 8
MAX g Light - medium
L} b
o 8

*  This is the temperature of the water in the thermoblock. It
is therefore not the temperature of the drink in the cup or
the temperature of the drink at the moment of release from
the outlets of the portafilter.

4.4 Step 3 - Delivery of Cold Brew
Select Cold Brew (fig. 19): the OK indicator (B6) turns blue
to show that a cold drink has been selected.

4. Place 1or2ice cubes in the glass (fig. 20).

5. Press OK to begin delivery. Delivery will stop automatically.

Please note:
The pressure gauge does not swing around to high values:
there is no pressure involved in this preparation.

«  (Cold Extraction Technology: to ensure best possible re-
sults when preparing Cold Brew drinks, fill the water tank
with fresh drinking water.



4.5 Step 3 - Delivery of Espresso Cool

When preparing Espresso Cool, use the dedicated filters (C4) or

(C5) provided for this drink (fig.21).

Prepare the “perfect dose”as described in“4.1 Step 1 - Grinding”

and “Adjusting the quantity of ground coffee in the filter”.

Then proceed as follows:

1. Select Espresso Cool (fig. 22): the OK indicator (B6) turns
blue to show that a cold drink has been selected.

2. Place 2 or 3 ice cubes in the glass (fig. 23).

3. Press OK to begin delivery. Delivery will stop automatically.

Please note:

+  Cold Extraction Technology: to ensure best possible re-
sults when preparing Cold Brew drinks, fill the water tank
with fresh drinking water.

5. MAKING MILK-BASED DRINKS

5.1 Frothing the milk

1. Fill the carafe (C11) with a suitable quantity of fresh milk
straight from the fridge. Bear in mind the milk will double
or triple in volume (fig. 24). For a denser and more evenly
distributed froth, best results will be achieved using whole
cow's milk at refrigerator temperature (about 5 °C).

My LatteArt
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2. Tofroth the milk, bring the tip of the steam wand (A7) into
contact with the surface of the liquid and turn the steam
dial (A5): this causes air to mix with the milk and steam.

3. Keep the steam wand nozzle on the surface, taking care not
to let in too much air and create unsuitably large bubbles.

4. Immerse the steam wand nozzle just beneath the surface
of the milk: this will create a vortex in the liquid. Once the
milk is heated to the desired temperature, turn off the
steam and wait for the flow to stop completely before re-
moving the milk carafe from the machine.

Barista tips:

+  Fresh milk is best. Always use fresh milk straight from
the fridge.

- Forbest results, always return the milk carafe to the fridge
when not in use.

Whole milk ensures optimum results. The appearance and
texture of froth depend on the nature of the dairy milk or
vegetable drinks used.

After frothing the milk, get rid of unwanted bubbles by
swirling the carafe gently.

Cleaning the steam wand:

1. Following use, always wipe the steam wand (fig. 25) with
a cloth to remove residual deposits of milk. For a thorough
cleaning, we recommend using Eco MultiClean: this prod-
uct ensures maximum hygiene by removing milk proteins
and fats, and can be used to clean the entire machine.

2. Release steam for a few seconds to clean the wand (fig. 9).

3. Wait until the steam wand has cooled down. To ensure the
wand works efficiently over time, use the special cleaning
tool (C12) to free the holes (fig. 26) of any obstruction.

6. PROGRAMMING DRINK QUANTITIES

1. Prepare the machine for brewing 1 or 2 cups of your desired
beverage, by attaching the portafilter (C1) complete with
the 1-cup or 2-cup filter and ground coffee.

2. Turn the dial (B8) to select the drink being programmed.

3. Press the 1-cup or 2-cup button “1x” (B2) or “2x” (B3) and
hold for at least 3 seconds, until the indicator for the select-
ed drink starts blinking to confirm that the machine is in
programming mode. (To exit programming mode without
making changes, press and hold the same button or wait
for 30 seconds).

4. Press the OK button (B6). The OK indicator will now blink
and the machine starts delivering the drink.

5. When the desired quantity has been reached, press the OK
button again: the quantity is programmed.

Please note:

« Drinks can be programmed, but the delivery of steam and hot
water can not.

« Programming changes the quantity of drinks delivered, but
not of ground coffee.

« When a programmed drink is selected, the corresponding in-
dicator blinks briefly.

«  After 30 seconds of inactivity, the machine will automatically
exit the programming mode.

Coffee Default Programmable quantity
recipe quantity
Cold Brew ~ 110 ml .=90to=130ml
Cold Brew =180 ml ~160t0 = 220 ml
2X
Espresso ~ 35| ~15a 290 ml
=P
Espres;O =70 ml ~30a=180 ml
E 2




Coffee Default Programmable quantity
recipe quantity
Americano =~ 120ml « espresso: =15to =90 ml
- water: =25to=120ml
Americano = 240ml « espresso: ~30to =180 ml
« water: =50 to =240 ml
2
Espresso | =~ 40m| = 30to =50 ml
Cool
&P
Espresso = 80ml =60to=110ml
Cool
@)
2x
Coffee =~ 80ml 250t0 =120 ml
10
Coffee =~ 160 ml =~120to = 240 ml
10
2x
7. SETTINGS MENU

Water Americano =
hardness = & = soft
= & = medium
= & " hard/very
hard
Auto-off Coffee =
P — 5= 5 minutes
= &= 1.5 hours
=& " 3hours
Statistics Espresso Useful information for
Cool service (see heading“15
> ’
! Statistics”)
3. Press OK to save the new settings. (B4)

Please note: After 30 seconds of inactivity, the machine will
automatically exit the settings menu.

71

Restore factory settings

1. Access the menu:

Press together and hold for 5

x
seconds

2. Settings selected with dial (B7)

Espresso

Cold Brew Q Long Black
.
Espresso. .
Cool Coffee
[CX
Corresponding | Turnto Adjustments
setting
Extra grinding ESP'ES)SO =
adjustment = — & =Range1
= & =»Range2

1. Access the menu:

Press together and hold for
5seconds

2. Reset to default values

Press OK to resume normal
use

Hold down the (7 button
until the OK light blinks

The OK indicator (B6) blinks briefly to confirm the reset has taken
place.

8. CLEANING THE MACHINE

Important!

Do not use solvents, abrasive detergents or alcohol to clean
the machine.

Do not use metal objects to remove encrustations or coffee
deposits as they could scratch metal or plastic surfaces.

If the appliance is not used for over a week, it is advisable to
perform a rinse before preparing any drinks.

Danger!

Never immerse the machine in water when cleaning: it is
an electrical appliance.
Before cleaning any external parts, ensure that the ma-
chine is switched off, unplug it from the mains socket and
wait for it to cool down.
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8.1 (leaning the coffee grinder
1. Clean the attachment area with the brush (C9) (fig. 29).
2. Use the brush to clean the coffee funnel (fig. 30).

Efficient grinding

The burrs are subject to wear over time. This means that with
continuous and regular use, the dial (B4) will need to be turned
toward the higher numbers in order to obtain the perfect dose.
Once a setting of between 30 and 40 has been reached, the extra
grinding range becomes necessary (see section “7. Settings
menu” - “Extra grinding adjustment”).

When the quantity of ground coffee becomes less than expect-
ed, contact a service centre to have the burrs replaced. With the
new burrs fitted, adjust the coffee grinder by accessing the set-
tings menu and selecting the first range of the extra grinding
adjustment. Now turn the quantity adjustment dial (B4) to the
Min position and set the quantity as for first-time use (see “The
“perfect dose™).

8.2 (leaning the Espresso Cool filters

These filters have been designed to optimize the cold extraction

process. Clean thoroughly and remove all traces of coffee to en-

sure their efficiency.

1. Following use, rinse the filters with plenty of water (fig. 29)
and press the pierced filter element fully home (fig. 30).

Should further cleaning be required, and in any event at least

once a month, proceed as follows:

1. Remove the pierced filter element by pulling the tab (fig.
31).

2. (Check that the hole on the underside of the filter (see fig.
32) is free of any residual matter.

!
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3. Rinse the filters under running water (fig. 33).

4. Make sure the holes are not blocked. Use a needle, if
necessary.

5. Dryall the components with a cloth.

6. Insert the pierced filter element and press fully home (fig.
30).

8.3 (leaning the “Smart tamping station”

1. (lean the attachment area with a brush (fig. 34).

2. Pullthe lever (A21) down completely and clean the tamper
with a brush (fig. 35), then release the lever.

3. Use the tube brush (C7) to clean the coffee funnel (fig. 36).

SmartTAMPING




9. WATER HARDNESS

The descale indicator 5§ (B10) lights up following a predeter-

mined period of operation that depends on a water hardness

setting. The machine can also be programmed according to the

actual hardness of the local water supply, in which case descal-

ing may be required less frequently.

1. Remove the "TOTAL HARDNESS TEST" indicator strip (C6)
from its pack.

2. Immerse the strip completely in a glass of water for about
one second.

3. Remove the strip from the water and shake lightly.

Water Hardness Test Result Button Level
X2 1
LI l.] soft water
m—— 1IN
=5 medium
water
_ [T 3
hard or
_  NEEEm very hard
water

4. Set the machine accordingly, as indicated in the section “7.

Settings menu”“Water hardness”.

10. HOW TO USE SOFTBALLS

Softballs (C10) are an innovative treatment system able to prolong
the life of the machine, without altering the properties of the
water, while ensuring consistently creamy and aromatic coffee.
To optimize the effectiveness of the treatment, leave Softballs in
water overnight before use.

1. Take the Softballs sachet from the wrapper (fig. 37).

37
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2. Rinse the sachet under running water (fig. 38).
3. Immerse the sachet in the machine’s water tank (A15) (fig.
39).

39
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4. Replace the sachet of Softballs every 3 months (fig. 40).

11. DESCALING

Important!

+  Regular descaling will ensure that optimum results are
obtained over time: when a prompt is generated by the
machine, purchase Ecodecalk on the delonghi.com website
and proceed with descaling as indicated.

Use only descaler supplied by De’Longhi. Using unsuitable
descaler and/or performing descaling incorrectly may re-
sult in faults not covered by the manufacturer’s guarantee.
Before use, read the instructions and the labelling on the
descaler pack.

Descaler can cause damage to delicate surfaces. If the prod-
uct is accidentally spilt, dry immediately.

To descale

Descaler De’Longhi descaler
Container Capacity 2 litres
Time ~20min

1. Whenthe || indicator (B10) lights up, this means that des-
caling is required. A descale cycle can be run at any time.

2. Pull out and empty the drip tray (A11), then insert it back
in the machine.

3. (REMOVEWATER SOFTENER AND SOFTBALLS, IF PRESENT).
Pour the descaler into the water tank (A15) up to the first

level ﬂ A marked on the inside of the tank (which corre-
sponds to the contents of one 100ml pack) (fig. 41).
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4. Add water up to level A B (fig. 42). Now reposition the water

tank in the machine.
T
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5. Make sure that the portafilter (C1) is not attached. Position a

container under the coffee spout and the hot water spout, and
another under the steam wand (A7) (fig. 43).

Press the @) button (B6) and hold until the || indicator
(B10) starts to blink.

Press the OK button: the corresponding indicator will blink.
The descaling programme starts and the descaler liquid comes
out of the spouts. The descale programme removes limescale
deposits from the inside of the machine by automatically per-
forming a series of rinses and pauses until the tank is empty.

Descaling ceases and the OK indicator turns blue. This means
that a rinse cycle must be carried out:

9.

10.

Empty the container used to collect the descaler solution
and reposition it under the spouts.

Remove the water tank, empty out any residual descaler
solution, rinse under running water and fill with fresh
water up to the MAX level (fig. 45). Return the tank to the
machine.

13
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11. Press the OK button. The rinse cycle starts.

12. Once the rinse cycle has been completed, water will stop
draining out and the machine is ready for use.

13.  Empty the containers used to collect the rinse water.

14. Pull out and empty the drip tray, then reinsert it.

15. Remove the tank, fill with cold water and return it to the
machine.

16. The OK indicator turns white.

The machine is now ready for use.

Please note:

The descaling cycle can be started up at any time (even if
the relative indicator is not yet on).

+ Should descaling be started up by mistake, it can be
stopped by pressing the &) button and holding for 10
seconds; the rinse cycle cannot be stopped.

After 30 seconds without a button being pressed, the ma-
chine exits the descaling programme automatically.

12. CLEANING THE COFFEE SPOUT (A19)

When the A indicator lights up (orange) (B11), it means

that the coffee circuit needs to be cleaned. Use De’Longhi clean-

ing tabs (C9) to carry out the cleaning cycle. For more informa-

tion, visit www.delonghi.com.

1. Insert the 1-cup filter (C2) in the holder (C1) (fig. 26).

2. Position the cleaning accessory in the filter (C8) (fig. 27)
and press home.

3. Place the cleaning tab on the accessory (fig. 28).

4. Attach the portafilter to the coffee spout (A19).

5. Fillthe tank(A15) with water. Make sure the drip tray (A11)
is empty.

6. Pressthe 8: button (B5) and hold until the A indica-
tor (B11) starts to blink.

7. Press OK (B4) to start cleaning: the OK indicator blinks to
indicate that cleaning is in progress.

8. When delivery stops and the OK indicator turns blue, it is
time to run arinse cycle.




Remove the cleaning accessory, and wash the portafilter
and the filter under running water.

. Attach the portafilter again and run a rinse cycle by press-

ing the OK button: it is advisable to place a container under
the portafilter.

. Once the rinse has been completed, the machine is ready

for use.

Please note:

The cleaning cycle can be started up at any time (even if the

relative indicator is not yet on).

Should the cleaning cycle be started by mistake, press the
{* button and hold for 10 seconds; the rinse cannot be

stopped.

After 30 seconds without a button being pressed, the ma-

chine exits the cleaning cycle automatically.

12. Remove and empty the drip tray.

13. EXPLANATION OF INDICATORS

INDICATORS

EXPLANATION OF INDICATORS

OPERATION

All lights blink briefly

Turning the machine on

Self-diagnosis

D)
@ permanently alight

The machine has been turned on for the
first time and the water circuit must be
filled

Proceed as indicated in section [manca tag]
“3. Setting up the machine”

‘ permanently alight (white)

1x - 2x indicators: the number of cups
st be selected
light: indicates the selected coffee

te%rature
P indicator: indicates the ma-

chine is ready to deliver hot water
Hot drink indicator: indicates the drink
selected

The machine is ready to deliver hot
drinks

Set up the machine and proceed with prepa-
ration of the drink

permanently alight (blue)

1x - 2x indicators: the number of cups
must be selected

_) indicator: indicates the ma-
chine is ready to deliver hot water
Cold drink indicator: indicates the
drink selected

The machine is ready to deliver cold
drinks

Set up the machine and proceed with prepa-
ration of the drink

© ety
permanently alight

The beans hopper(A2) is empty

Fill the beans hopper

w blinking

The grinding function has been select-
ed, but the beans hopper(A2) is empty

Fill the beans hopper

OQ permanently alight

There is not enough water in the tank
(A15) or the tank is not correctly in place

Fill the tank with water, or remove the tank
and reposition it correctly

>




INDICATORS

EXPLANATION OF INDICATORS

OPERATION

a@ blinking

An attempt is being made to prepare a
drink, but the water tank (A15) is empty

Fill the tank with water

The grinding is too fine, so that the cof-
fee is delivered too slowly or not at all.

Remove the portafilter (C1) and repeat the
coffee-making steps, bearing in the mind
the indications given in sections “4. Making
coffee”and “4.2 Step 2 - Tamping”

The coffee filter is clogged

Rinse the filters under running water

The tank (A15) is not properly in place
and the relative valves are not open

Press down lightly on the tank to open the
valves

Limescale in the water circuit

Descale as described in section “11.
Descaling”

A permanently alight (red)

General alarm

Contact Customer Services

A permanently alight (orange)

The coffee spout requires cleaning

A blinking (orange) +
permanently alight (white)

The machine is ready for cleaning the
coffee spout

A blinking (orange) +
blinking (white)

(offee spout cleaning is in progress

A blinking (orange) +
permanently alight (blue)

The coffee spout needs to be rinsed

A blinking (orange) +
blinking (blue)

Coffee spout rinsing is in progress

See section “12. Cleaning the coffee spout
(A19)"

dlb permanently alight

The machine is ready to deliver steam

The machine is at the right temperature to
deliver steam Turn the steam dial to start de-
livering steam from the wand

& blinking

The machine is switched on with ener-
gy saving active. The steam dial (A5) is
in the delivery position

The indicator blinks to signal that the ma-
chine is preparing to deliver steam. Delivery
begins when the steam circuit is up to the
right temperature

The machine is ready to deliver steam

The machine is at the right temperature
when the indicator remains permanently
alight

The machine is delivering steam

9
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INDICATORS

EXPLANATION OF INDICATORS

OPERATION

ll] blinking

The funnel of the coffee grinder is
clogged

Clean as described in section “8.3 Cleaning
the “Smart tamping station™. If the problem
persists, access the funnel by opening the flap
(A22) and clear the blockage using the tube
brush ((7)

Check that the coffee filter being used
matches the number of cups selected

Reduce the coffee dosage by turning the dial
(1)

&J permanently alight +
X T and X 2 blinking

The lever (A21) is not correctly
positioned

After tamping, return the lever to the at-rest
position.

|§§| permanently alight (red)

Descaling is required

Carry out descaling as described in section
[manca tag] “11. Descaling”

| blinking (red) +

permanently alight (white)

The machine is ready to carry out
descaling

[¥4| blinking (red) +

blinking (white)

The machine is currently descaling

|E2] biinking (red) +
’ permanently alight (blue)

Rinsing is required

|b||nk|ng (red) +

’ blinking (blue)

Rinsing is in progress following comple-
tion of the descale cycle

Complete the operations described in section
“11. Descaling”




14. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

There is water in the drip tray (A11)

This water comes from the internal cir-
cuits of the machine and is a normal con-
sequence of their operation

Empty and clean the drip tray on a reg-
ular basis

The machine fails to produce espresso
coffee

No water in the tank (A15)

Fill the tank

The @7 (B6) light is on, meaning that
the coffee circuit or the steam circuit is
empty

Press the button associated with the
&P light to fill the circuit

The coffee filter is clogged

Rinse the filters under running water.
For dedicated Espresso Cool filters, see
[manca tag] “8.2 Cleaning the Espresso
Cool filters”

The tank (A15)is not properly in place and
the valves at the bottom are not open

Press down lightly on the tank to open
the valves at the bottom

Limescale in the water circuit

Descale as described in section “11.
Descaling”

(offee ground too finely

Remove the portafilter (C1) and repeat
the coffee-making steps, bearing in the
mind the indications given in sections “4.
Making coffee”and“4.2 Step 2 - Tamping”

The portafilter cannot be attached to the
machine

The ground coffee has not been tamped
or the quantity is excessive

Repeat the grinding step with different
settings. Reduce the dosage quantity:
check that the filter (1 or 2 cups) and the
grinding dosage are correctly matched
(1x button (B2) or 2x button (B3)
selected)

The espresso coffee drips from the edges
of the portafilter (C1) instead of from the
spouts

The portafilter is not properly attached

Attach the portafilter correctly and twist
firmly as far as it will go

The seal of the coffee spout (A19) has lost
flexibility or is dirty

Have the coffee spout seal replaced by a
Service Centre

The coffee filter is clogged

Rinse the filters under running water.
For dedicated Espresso Cool filters, see
[manca tag] “8.2 Cleaning the Espresso
Cool filters”

The espresso cream is too light (delivered
from the spout too fast)

The appliance settings need reviewing

Remove the portafilter and repeat the
coffee-making steps, bearing in the mind
the indications given in sections “4. Mak-
ing coffee”and “4.2 Step 2 - Tamping”

9
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PROBLEM CAUSE SOLUTION
The espresso cream is too dark (delivered | The appliance settings need reviewing Remove the portafilter (C1) and repeat
from the spout too slowly) the coffee-making steps, bearing in the

mind the indications given in sections “4.
Making coffee”and“4.2 Step 2 - Tamping”

On completion of the descale cycle, the
machine calls for a further rinse

During the rinse cycle, the water tank has
not been filled to the MAX level

Repeat the rinse cycle (see section “11.
Descaling”)

The machine does not grind the coffee

Foreign matter has found its way into the
coffee grinder

Turn the selector to 15 and remove all
beans with a vacuum cleaner, complete-
ly emptying and cleaning out the beans
hopper(A2). If the problem persists, con-
tact customer services

Changing to a different type of coffee

« It is advisable to fill the beans hop-
per(A2) only with the quantity of
beans effectively needed

« To empty the container, remove the
contents using a vacuum cleaner, or
grind all the beans left in the container
until completely empty

« Introduce the new beans

« If the amount of ground coffee does
not give the perfect dose, proceed to
set up the machine as for first-time use

After grinding, the coffee filter is empty

After grinding, there is too much coffee
in the filter

The funnel of the coffee grinder is
clogged

(lean as described in section

“8.3 (leaning the “Smart tamping sta-
tion™. If the problem persists, access the
funnel by opening up the relative flap
(A22) and clear the blockage using the
tube brush




PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

After grinding, the amount of coffee in
the filter does not give the “perfect dose”

The "Smart Tamping Station" needs
cleaning

Carry out cleaning as described in section
“8.3 (leaning the “Smart tamping sta-
tion™, then repeat the grinding step

The quantity of ground coffee needs
adjusting

Adjust the quantity with the relative dial
(B1) following the indications given in
section “The “perfect dose™. If the dial is
already in the MAX position, proceed as
described in section “7. Settings menu” -
“Extra grinding adjustment”

The 2-cup filter is being used

Make sure the 2x indicator is on

Over time the burrs wear down

Contact Customer Services

There is ground coffee on the cup tray
after using the grinder

During the pressing operationthe tamp-
ing step, the lever was not returned to the
at-rest position.

To tamp the coffee correctly:

Bring the lever fully down;

Return the lever to the at-rest

position;

+ Repeat the tamping stroke, and
when the lever is fully down, remove
the portafilter so that the compacted
coffee remains smooth and glossy;

+  Return the lever to the at-rest

position.
15. STATISTICS Control panel indicators Drinks Descale
Machine statistics are useful in the event of service being need- count count
ed. Proceed as follows: . —~ ¥ upto 100 upto1
+ Access the menu by pressing buttons 1x (B2) and &> (B6) i 2 X = &
simultaneously and holding for 3 seconds; - = = =
«  Turnthe dial (B7) to select ) “Espresso Cool”; o & between between 2
- Press I (B5); e = B q00and and 10
+ Once you have entered the settings menu, select the de- 1000
sired d.ata by rotating the selection dial as shown in the —~ ¥ between | between 10
following table: <1 x2 N = @ 1000 and and 30
Positioning of dial Counter 3000
Cold Brew -
Total count of descale cycles 5 between | between 30
LA} = % | 3000and | and6o
ESPSDS" Total count of hot drinks 6000
— @ & between | between 60
Esré:i)slso Total count of cold drinks xox2 L = g 6000 and and 110
11000
« The 1x, 2x, 0K, & and & indicators show the numbers . & ; morethan | more than
of operations: o &= B 11000 110

« The appliance automatically exits the settings menu after
30 seconds of inactivity.

19




16. TECHNICAL DATA

Voltage: 220-240V~ 50-60 Hz
Power: 1550 W
Pressure: 1.9 MPa (19 bar)
Water tank capacity: 2
Dimensions LxDxH: 369x380x445 mm
Weight: 13.2kg
Beans container capacity: 2509

De'Longhi reserves the right to modify the technical specification
and styling of its products at any moment, without compromising
their functionality and quality.
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Prima di utilizzare 'apparecchio leggere sempre il fascicolo delle
avvertenze di sicurezza.

1. DESCRIZIONE

1.1  Descrizione dell'apparecchio - A

A1. Coperchio contenitore chicchi

A2. Contenitore chicchi

A3. Selettore grado di macinatura (da fine a grossa)
A4. Poggiatazze

A5. Manopola vapore

A6. Erogatore acqua calda

A7. Lancia vapore

A8. Griglia poggiatazze per espresso

A9. (Griglia poggiatazze per bicchieri o mug

A10. Griglia vaschetta

A11. Vaschetta raccogligocce

A12. Indicatore di livello acqua nella vaschetta raccogligocce
A13. Coperchio serbatoio acqua

A14. Maniglia estrazione serbatoio acqua

A15. Serbatoio acqua

A16. Sede filtro addolcitore

A17. Cavo alimentazione

A18. Interruttore generale (ON/OFF)

A19. Erogatore caffe

A20. Uscita macinacaffé (Tamping station)

A21. Leva pressino

A22. Sportellino per accedere allo scivolo del macinacaffe

1.2 Descrizione pannello di controllo - B
B1. Manopola regolazione quantita caffé macinato
B2. Tasto“X1": per utilizzare il filtro 1 caffe
B3. Tasto“X2": per utilizzare il filtro 2 caffe
B4. Tasto“OK": per erogare la bevanda/per confermare/per ac-
cendere la macchina dopo lo standby
colore bianco: erogazione bevande calde
colore blu: erogazione bevande fredde
B5. Tasto “temperatura caffé”
B6. Tasto“erogazione acqua calda”
B7. Manopola selezione bevande:
« Espresso Cool
« Cold Brew
« Espresso
+ Americano
+ Coffee
B8. Spia“erogazione vapore”
B9. Spia“mancanza acqua
B10. Spia “decalcificazione”
B11. Colore arancio: pulizia erogatore caffé
colore rosso: allarme generico
B12. Spia “contenitore chicchi”
B13. Spia“anti intasamento”
B14. Manometro

1.3  Descrizione degli accessori - C
(1. Coppetta portafiltro

Q2. Filtro 1 tazza

(3. Filtro 2 tazze

Filtri dedicati per Espresso Cool ) :
(4. Filtro 1tazza
(5. Filtro 2 tazze

(6. Striscia reattiva “Total Hardness Test”

(7. Scovolino

(8. Accessorio pulizia erogatore caffé

9. (Cleaning tabs: pastiglie per la pulizia dell'erogatore caffé
Q10. Softballs

C11. Bricco latte

(12. Ago di pulizia per lancia vapore

1.4 Accessori pulizia non inclusi, raccomandati
dal costruttore
Per maggiori informazioni, vai su www.delonghi.com.

Detergente

ECO MULTICLEAN @ EAN: 8004399333307

ECODECALK @ Decalcificante

2. PREPARAZIONE DELL'APPARECCHIO

Lavare con acqua tiepida e detersivo per piatti tutti gli accessori,

quindi procedere come seque:

1. Inserire il vassoio raccogligocce (A11) completo di griglia
poggiatazze (A9) e griglia vaschetta (A10) (fig. 1);

2. Estrarre il serbatoio acqua (A15) (fig. 2) e riempirlo con
acqua fresca e pulita facendo attenzione a non superare la
scritta MAX (fig. 3).

3. Quindi reinserire il serbatoio.

Attenzione: Non mettere mai in funzione I'apparecchio senza l'acqua nel serbatoio o
senza serbatoio.

Nota bene: Si consiglia di personalizzare al it presto la durezza dell'acqua sequen-
do la procedura descritta nel capitolo 7. Ment impostazioni”.

3. PRIMA MESSA IN FUNZIONE
DELL’APPARECCHIO

1. Inserire la spina nella presa. Premere l'interruttore generale
(A18) (fig. 4).

2. Posizionare sotto I'erogatore acqua calda (in corrisponden-
za dell'erogatore caffé (A19)) un contenitore con capienza
minima di 100 ml (fig. 5);

3. Premere il tasto @) in corrispondenza della spia (fig. 6):
I'erogazione inizia e si interrompe automaticamente. Svuo-
tare il contenitore.




Prima diiniziare a utilizzare la macchina, & necessario risciacqua-
re i circuiti interni della macchina. Procedere come seque:

4. Agganciare la coppetta portafiltro (C1) completa difiltro alla
macchina: per un aggancio corretto, allineare il manico della
coppetta portafiltro a “INSERT” (fig. 7)e ruotare Iimpugna-
tura verso destra, fino ad allinearla alla posizione “CLOSE”;

5. Mettere un contenitore sotto la coppetta portafiltro e al
tubo erogatore vapore (A7);

6. Premere il tasto OK (B4) (fig. 8): I'erogazione comincia;

7. Finita l'erogazione, ruotare la manopola vapore (A5) (fig.

9) ed erogare vapore per alcuni secondi in modo da risciac-
quareil circuito vapore: per un'erogazione ottimale di vapo-
re, si consiglia di ripetere quest'operazione per 3 0 4 volte.

L'apparecchio & quindi pronto all'uso.
Nota bene: il risciacquo dei circuiti interni é consigliato anche in caso di prolungato
inutilizzo dell'apparecchio.

Al primo utilizzo & necessario fare 4-5 caffé prima che la macchi-
na comingi a dare un risultato soddisfacente: dedicare particola-
re attenzione alla dose caffé macinata nel filtro ((C2) o (C3)) (vedi
istruzioni al paragrafo “4.1 Fase 1- Macinatura”).

Procedere come indicato al capitolo “La “dose perfetta™.

4. PREPARARE IL CAFFE

Risciacquo del filtro e del portafiltro

Per garantire la pulizia e la corretta temperatura di tutto il cir-

cuito caffé:

- prima di preparare la dose (“4.1 Fase 1 - Macinatura”e “4.2
Fase 2 - Pressatura”), agganciare il portafiltro all'erogatore
caffe (fig. 7);

- premere il tasto OK (B4): I'apparecchio eroga acqua (calda o
fredda, a seconda della bevanda selezionata).

+  successivamente, per garantire l'ottimale risultato in tazza,
asciugare con un panno il filtro e il portafiltro prima della
preparazione dose.

Risciacquo del bicchiere o tazzina

In caso di preparazione bevanda calda, per garantire l'ottimale

temperatura del caffé:

+  posizionare la tazzina/bicchiere al di sotto dell'erogatore
acqua calda (A6);

- effettuare un risciacquo premendo il tasto @ > (B6);

« interrompere |'erogazione premendo nuovamente il tasto
[

+  successivamente, per garantire I'ottimale risultato in tazza,
svuotare ed asciugare il bicchiere/tazzina prima della pre-
parazione dose.

Fase 1- Macinatura

1. Versare i chicchi nel contenitore (A2) (fig. 10). E consiglia-
bile versare solo i chicchi necessari alla preparazione: in
questo modo si utilizzera sempre caffé fresco;
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2. Ingenerale, le tostature pili scure necessitano di una mac-
inatura pit grossolana, mentre le tostature chiare necessi-
tano di una macinatura pitl fine. Quando si utilizza il caffe
in grani per la prima volta, iniziare con Iimpostazione di
fabbrica 9 (fig. 11) e assicurarsi di avere la dose corretta (ve-
dere “La “dose perfetta”). Prepara un espresso e, a seconda
del risultato, preparati ad adattarlo. Il caffe troppo estratto
(erogazione troppo lenta) necessita di una macinatura pit
grossolana. Il caffé poco estratto (erogazione troppo ve-
loce) necessita di una macinatura pit fine.
Nota bene: // grado di macinatura tra 5 e 11 & consigliato
per la maggior parte dei caffé. Il risultato della macinatura con
selezione tra 1 e 4, € molto fine, da utilizzare solo con caffé molto
particolare (tostato leggero).
3. Inserire uno dei filtri caffé (C2) o (C3) nel portafiltro (C1)
(fig. 12).
Nota bene:
Per la preparazione di Espresso Cool, utilizzare i filtri
dedicati per questa bevanda (vedi par. “4.5 Fase 3 - Erogazione

Espresso Cool”).
P

Espresso Cool

2

S|« o |

Regolare la manopola quantita (B1) partendo dalla posi-
zione minima (fig. 13).

Fare riferimento al paragrafo“Regolare la quantita di caffé maci-
nato nel filtro” per ulteriori indicazioni.

B>

—/

4.

5. Agganciare il portafiltro all'uscita macinacaffé (A20) alli-
neandolo alla scritta INSERT: quindi ruotare verso destra la
coppetta.

6. Se si utilizza un filtro per 1 tazza (C2) o (C4), premere il

tasto X1 (B2). Se si utilizza un filtro per 2 tazze ((3) o (C5),
premere il tasto X2 (B3): questa selezione determina anche
la quantita erogata di espresso. La macinatura inizia e si
interrompe automaticamente.



Regolare la quantita di caffé macinato nel filtro
SCURo

Mep %o

o .

& Range di

[V} .

2 macinatura
extra

Ogni varieta di chicco da un risultato diverso durante la maci-
natura e per questo all'inizio la regolazione della dose richiede
estrema cura.

Questa illustrazione da delle indicazioni su come regolare la
dose, basate sul colore di tostatura: sono da considerarsi un
punto di partenza, ma possono variare in base alla composizione
dei chicchi caffe.

1. Impostare la dose dalla posizione minima.

2. Facendo riferimento al colore di tostatura del vostro caffe,
ruotare lentamente la manopola.
4.2 Fase2-Pressatura

1. Dopo lamacinatura, abbassare la leva pressatura (A21) fino

a fine corsa (non rimuovere il portafiltro) (fig. 14). Per un

risultato perfetto, ripetere 2 volte riportando sempre la leva

in posizione iniziale.

Mantenere abbassata la leva fino a fine corsa durante la

rimozione del portafiltro (fig. 15). Poi riportare la leva nella

posizione iniziale.

3. Una volta verificato che la dose caffé sia corretta (vedi“La
“dose perfetta”), agganciare il portafiltro all'erogatore caffe
(A19) (fig. 16).

Nota bene:

« Sedopo la pressatura rimane del caffé residuo lungo i bordi
del filtro, questo non pregiudica assolutamente la qualita
dell'estrazione e quindi il risultato finale.

«  Estrarreil portafiltro con la leva del tamper € ancora abbas-
sata per avere una finitura lucida della dose caffe.

La“dose perfetta”
- [ filtri caffé, hanno un riferimento interno per identificare
la dose perfetta.
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“Dose

la dose perfetta corrisponde alla linea in rilievo;

« Assicurarsi che il caffé sia a livello dopo la pressatura. Po-

trebbe essere necessario regolare piu volte la manopola
(B1) prima di arrivare alla dose perfetta.
Se il caffe & sovra- o sotto-estratto e la dose ¢ all'interno
della dose perfetta, regolare il grado di macinatura pit fine
0 pill grossolana (vedi “4. Preparare il caffé”). Se il caffe
& sovra- estratto (erogazione troppo lenta) la macinatura
dovra essere pill grossolana. Se il caffé & sotto-estratto
(erogazione troppo veloce) la macinatura dovra essere pill
fine.

Pressare il caffé gia macinato

Per preparare il caffé con caffé in polvere gia macinato:

1. versare il caffé nel filtro;

2. agganciare il portafiltro all'uscita macinacaffe;

3. con il portafiltro agganciato, abbassare la leva pressatura
(A21) fino a fine corsa;

4. togliereil portafiltro;

5. premere il tasto relativo al numero di tazze da preparare
(x10x2).

4.3 Fase 3 - Erogazione bevande calde

1. Selezionare la temperatura (fig. 17) (vedi “La temperatura

per preparare le bevande calde”).

Selezionare la bevanda desiderata (fig. 18). Se la bevanda &

stata programmata (vedi capitolo “6. Programmare la lun-

ghezza delle bevande”), la spia della bevanda lampeggia

brevemente.

3. Premere OK (B4) per iniziare l'erogazione (fig. 8) (pre-in-
fusione ed infusione). Lerogazione caffé si interrompe
automaticamente.

La temperatura per preparare le bevande calde

La temperatura dell’acqua € controllata durante I'intero processo
di preparazione per garantime la stabilita in fase di estrazione.
La Specialista Prestigio offre 3 temperature di infusione* che
corrispondono ad un range trai 92°Ce i 96°C.

A seconda della varieta e della tostatura dei chicchi, si consiglia
una temperatura diversa: i chicchi di Robusta richiedono una
temperatura bassa; i chicchi di Arabica una temperatura alta. Lo
stesso vale per i chicchi con tostatura scura o per i chicchi appena
tostati.



Livello di Spia Livello di
temperatura corrispondente tostatura
MIN Scuro
a— 8
MED Medio-scuro
[ J s
s 8
MAX - Chiaro - medio
L ] =
a— 8

*  Questa temperatura fa riferimento all'acqua nel thermo-
block. E quindi diversa dalla temperatura della bevanda in
tazza o dalla temperatura misurata quando la bevanda esce
dagli erogatori del portafiltro.

4.4 Fase 3 -Erogazione Cold Brew

« Selezionare Cold Brew (fig. 19): la spia OK (B6) diventa blu
ad indicare che & selezionata una bevanda fredda.

4. Versare 102 cubetti di ghiaccio nel bicchiere (fig. 20).

5. Premere OK per iniziare I'erogazione. Lerogazione si inter-
rompe automaticamente.

Nota Bene:

- Il manometro non ruota su posizioni superiori: infatti per
questa preparazione non @ pressione.

+  Cold Extraction Technology: per ottenere risultati otti-
mali, quando si preparano bevande Cold Brew, riempire il
serbatoio acqua con acqua fresca potabile.

4.5 Fase 3 - Erogazione Espresso Cool

Per la preparazione di Espresso Cool, utilizzare i filtri dedicati (C4)

0 (C5) per questa bevanda (fig. 21).

Preparare la“Dose perfetta” come indicato ai paragrafi “4.1 Fase

1 - Macinatura” e “Regolare la quantita di caffé macinato nel

filtro”.

Quindi procedere come segue:

1. Selezionare Espresso Cool (fig. 22): la spia OK (B6) diventa
blu ad indicare che & selezionata una bevanda fredda.

2. Versare 2 0 3 cubetti di ghiaccio nel bicchiere (fig. 23).

3. Premere OK per iniziare I'erogazione. Lerogazione si inter-
rompe automaticamente.

Nota Bene:

+  Cold Extraction Technology: per ottenere risultati otti-
mali, quando si preparano bevande Cold Brew, riempire il
serbatoio acqua con acqua fresca potabile.

5. PREPARAZIONE BEVANDE LATTE

5.1 Schiumareil latte

1. Versare nel bricco (C11) latte fresco a temperatura di frigo-
rifero. Il volume del latte aumentera di 2 o 3 volte (fig. 24).
Per ottenere una schiuma pil densa e omogenea, & consi-
gliabile utilizzare latte vaccino intero ed a temperatura di
frigorifero (circa 5° €).

My LatteArt
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2. Perschiumare il latte, appoggiare il tubo erogatore vapore
(A7) sulla superficie del latte e aprire la manopola vpore
(A5): cosi facendo I'aria si mescola al latte e al vapore.

3. Mantenere l'erogatore vapore sulla superficie, prestando
attenzione a non catturare troppa aria creando bolle troppo
grosse.

4. Immergere 'erogatore vapore sotto la superficie del latte:
in questo modo si crea un vortice. Una volta raggiunta la
temperatura desiderata, richiudere la manopola vapore e
attendere che |'erogazione vapore si interrompa completa-
mente prima di rimuovere il bricco del latte.

Il barista consiglia:

+ Illatte fresco & migliore. Utilizzare sempre latte fresco a
temperatura di frigorifero.

« Per un risultato migliore, si consiglia di riporre sempre il
bricco del latte in frigorifero.

- Illatte intero assicura ottimi risultati. Il risultato e la texture
della schiuma variano a seconda del latte vaccino o delle
bevande vegetali utilizzate.

+ Dopo aver schiumato il latte, eliminare le bolle roteando
leggermente il bricco del latte.

Pulizia dell'erogatore vapore:

1. Dopo ogni uso, rimuovere con un panno i residui di latte
dall'erogatore vapore (fig. 25). Per una pulizia profonda, &
consigliabile utilizzare Eco MultiClean: assicura l'igiene ri-
muovendo proteine e grassi del latte e puo essere utilizzato
per pulire Iintera macchina.

2. Erogare vapore per alcuni secondi per pulire bene I'eroga-
tore (fig. 9).

3. Attendere che l'erogatore si raffreddi: per mantenere I'ef-
ficienza dell'erogatore nel tempo, utilizzare I'ago di pulizia
(C12) per mantenere libero il foro (fig. 26).



6.

PROGRAMMARE LA LUNGHEZZA DELLE
BEVANDE

Preparare la macchina per erogare 1o 2 tazze della bevan-
da che si desidera erogare, fino ad agganciare il portafiltro
(C1) completo di filtro 1-tazza o 2-tazze e caffé macinato.
Ruotare la manopola (B8) per selezionare la bevanda da
programmare

Premere “x1” (B2) or“x2"(B3) peralmeno 3 secondi, finche
|a spia relativa alla bevanda selezionata inizia a lampeggia-
re per confermare che si & in modalita programmazione.
(Per uscire dalla modalita programmazione senza modifi-
che, mantenere premuto lo stesso tasto oppure attendere
30 secondi).

Premere il tasto OK (B6). La spia OK inizia a lampeggiare e
la macchina comincia ‘erogazione.

Al raggiungimento della quantita desiderata, ripremere il
tasto OK: la quantita & programmata.

Nota bene:

Si possono programmare le bevande, ma non lerogazione di
vapore e acqua calda.

La programmazione modifica le quantita delle bevande, ma
non del caffé macinato.

Quando si seleziona una bevanda programmata, la spia corri-
spondente lampeggia brevemente.

La macchina esce automaticamente dalla modalita di pro-
grammazione dopo 30 secondi di inattivita.

Ricetta Quantita | Quantita programmabile
caffe difabbrica
Cold Brew =~ 110ml da ~90a=130ml
Cold Brew ~ 180 ml da=160a=220ml
X2
Espresso =~ 35ml da=15a=90 ml
@)
Espresso =70 ml da=30a=180ml
=P 0
Americano =120ml « espresso: da =15a =90 ml
- acqua: da=25a=120ml
Americano = 240ml « espresso: da=30a=180 ml
« acqua:da= 50a=240ml
X2
Espresso | ~40ml da=30a=50ml
Cool
@)
Espresso | ~g0m| da=60a=110ml
Cool
@)
X2

25

Ricetta Quantita | Quantita programmabile
caffe difabbrica
Coffee =~ 80ml 2500120 ml
w
Coffee =160 ml from = 120 to ~ 240 ml
w
2x
7. MENU IMPOSTAZIONI
1. Entrare nel menu:
Premere contemporaneamente
>
per 5 secondi 4 &
2. Impostazioni con selezione da manopola (B7)
Espresso
Cold Brew E) Long Black
.
Espresso' .
Cool Coffee
=
Impostazione | Ruotare su Regolazioni
corrispondente
Regolazione Espresso | =
extra della S =& =Range1
macinatura =
= & =bRange2
Durezza acqua Ameri =
mericano f 8: »dolce
= & = media
= & = dura/molto
dura
Auto- Coffee =
> = N
spegnimento ik = &= 5 minuti
=& =150re
=85 =30re
Statistica ESF&L%SlSO Info utili per Iassistenza
di par.“15.
5 (ve
! Statistica”)

3. Salvare le nuove impostazioni premendo OK (B4)




Nota bene: La macchina esce automaticamente dal ment im-
postazioni dopo 30 secondi di inattivita.

7.1  Reset alle impostazioni di fabbrica

1. Entrare nel menu:

Premere
contemporaneamente per
5 secondi

x1

2. Reset ai valori di fabbrica

Mantenere premuto il tasto
@) fino al lampeggiare

Premere OK per ritornare
pronto all'uso

della spia OK

La spia OK (B6) lampeggia brevemente per confermare il reset.

8. PULIZIA DELL'APPARECCHIO

Attenzione!

« Perlapulizia della macchina non usare solventi, detergenti
abrasivi 0 alcool.

« Non utilizzare oggetti metallici per togliere le incrostazioni
0 depositi di caffe, perché potrebbero graffiare le superfici
in metallo o in plastica.

« Per periodi di inutilizzo superiori alla settimana & consi-
gliato, prima di utilizzare la macchina, di procedere ad un
risciacquo.

Pericolo!

«+ Durante la pulizia, non immergere mai la macchina nell'ac-
qua: & un apparecchio elettrico.

«+ Prima di qualsiasi operazione di pulizia delle parti esterne
dell'apparecchio, spegnere la macchina, staccare la spina
dalla presa di corrente e lasciar raffreddare la macchina.
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8.1 Pulizia del macinacaffe
1. Pulire la zona di aggancio con il pennello (C9) (fig. 29).
2. Utilizzando il pennello, pulire lo scivolo caffe (fig. 30).

Macinatura efficiente

Nel tempo le macine sono soggette ad usura. Per questo man
mano che il tempo passa, per raggiungere la dose perfetta, &
necessario ruotare la manopola (B4) verso i numeri pil alti.
Quando ci si trova nella regolazione tra il 30 ed il 40, & arrivato il
momento di impostare I'extra range di macinatura (vedi capitolo
“7. Menl impostazioni” - “Regolazione extra della macinatura”).
Quando la quantita di caffé macinato si riduce ancora, rivolger-
si ad un centro assistenza per sostituire le macine: regolare di
nuovo il macinacaffé entrando nel ment impostazioni e selezio-
nando il primo range della regolazione extra della macinatura.
Quindi, ruotare la manopola regolazione quantita (B4) in posi-
zione Min e regolare la dose come ad il primo utilizzo (vedi “La
“dose perfetta™).

8.2 Pulizia dei filtri dedicati per Espresso Cool

Questi filtri sono stati progettati per ottimizzare l'estrazione per

questa bevanda. Pulire bene ed eliminare ogni residuo di caffé

per mantenerne |'efficienza.

1. Dopo l'uso, risciacquare abbondantemente i filtri (fig. 29)
e premere bene il filtro forato perché sia correttamente
inserito (fig. 30).

In caso la pulizia non sia sufficiente, ed in ogni caso almeno una

volta al mese, procedere come segue:

1. Estrarre il filtro perforato afferrandolo dalla linguetta (fig.

31).

Verificare che il foro sulla parte inferiore (vedi fig. 32) sia

libero da ogni residuo.



Risciacquare i filtri con acqua corrente (fig. 33).

Risultato Test Durezza Acqua | Tasto Livello
_ 7w | = 2
=¢ acqua
media
_ [T 3
acqua dura
_  EEEw o molt
dura

4.

Menu impostazioni”“Durezza acqua”.

10. COME UTILIZZARE SOFTBALLS

Impostare I'apparecchio, come indicato nel capitolo “7.

Assicurarsi i fori non siano ostruiti. Se necessario, utilizzare
un ago.

5. Asciugare tutti i componenti con un panno.

6. Reinserire il filtro perforato premendolo a fondo (fig. 30).

Softballs (C10) & un sistema innovativo che allunga la vita della
macchina, senza alterare le qualita dell'acqua, garantendo 'eroga-
zione di un caffe cremoso e aromatico. Per ottimizzare l'efficacia,
lasciare Softballs nell'acqua per l'intera notte precedente all’uso.

8.3 Pulizia della“Smart tamping station”

1.
2.

Pulire la zona di aggancio con un pennello (fig. 34).

Tirare la leva (A21) fino a fine corsa e pulire con un pennello
il pressino (fig. 35), quindi rilasciare la leva.

Utilizzando lo scovolino (C7) pulire lo scivolo caffe (fig. 36).

Smart TAMPING

S T AT I O N

1.

Estrarre il pacchetto di Softhalls dallimballo (fig. 37).
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2. Risciacquare con acqua corrente il pacchetto di Softballs
(fig. 38).

3. Immergere il sacchetto nel serbatoio acqua (A15) (fig. 39).

9. DUREZZA ACQUA

La spia [ (B10) decalcificazione si accende dopo un periodo

di funzionamento predeterminato che dipende dalla durezza

dell'acqua. E possibile programmare la macchina in base alla

reale durezza dell'acqua in utenza nelle varie regioni, rendendo

cosi meno frequente I'operazione di decalcificazione.

1. Togliere dalla sua confezione la striscia reattiva in dotazio-
ne “TOTAL HARDNESS TEST” (C6).

2. Immergere completamente la striscia in un bicchiere d’ac-
qua per circa un secondo.

3. Estrarre la striscia dall'acqua e scuoterla leggermente.

Risultato Test Durezza Acqua | Tasto Livello
x2 1

[T s

dolce

39

40

4. Sostituire il sacchetto di Softballs ogni 3 mesi (fig. 40).




11. DECALCIFICAZIONE

Attenzione!

Effettuare regolarmente la decalcificazione assicura ottimi
risultati nel tempo: quando la macchina lo richiede, acqui-
stare sul sito delonghi.com il decalcificante Ecodecalk e
procedere con la decalcificazione.

Si raccomanda di utilizzare esclusivamente decalcificante
De’Longhi. L'utilizzo di decalcificanti non idonei, come pure
la decalcificazione non regolarmente esequita, pud com-
portare 'insorgenza di difetti non coperti dalla garanzia del
produttore.

Prima dell'uso, leggere le istruzioni e letichettatura del
decalcificante, riportate sulla confezione del decalcificante
stesso.

I decalcificante puo danneggiare le superfici delicate. Se
il prodotto viene rovesciato accidentalmente, asciugare
immediatamente.

Per effettuare la decalcificazione

Decalcificante | Decalcificante De’Longhi

Contenitore | Capacita 2 litri

Tempo ~20min

E il momento di effettuare la decalcificazione quando si ac-
cendela spia || (B10). E possibile avviare la decalcificazione
in ogni momento.

2. [Estrarre e svuotare la vaschetta raccogligocce (A11), quindi
reinserirla.
3. (SE PRESENTI, TOGLIERE IL FILTRO ADDOLCITORE E

SOFTBALLS). Versare nel serbatoio acqua (A15) il decalcifi-

cante fino al livello ﬂ A (corrispondente a una confezione
da 100ml) impresso sul lato interno del serbatoio (fig. 41).
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4. Aggiungere acqua fino a raggiungere il livello O (fig. 42).

Reinserire quindi il serbatoio acqua in macchina.
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5. Assicurarsi che il portafiltro (C1) non sia agganciato e posizio-
nare un recipiente sotto gli erogatori caffé, acqua calda e sotto
I'erogatore vapore (A7) (fig. 43).
6. Mantenere premuto il tasto G (
(B10) lampeggia.
7. Premereil tasto OK: la spia corrispondente lampeggia.
8. Il programma di decalcificazione si avvia ed il liquido decalci-

ficante esce dagli erogatori. Il programma di decalcificazione
eseque automaticamente tutta una serie di risciacqui ad inter-
valli, per rimuovere i residui di calcare dallinterno della mac-
china da caffé fino a svuotare il serbatoio.

L'erogazione si interrompe e la spia OK diventa blu. E quindi ne-
cessario procedere con il ciclo di risciacquo:

9.

10.

Svuotare il recipiente utilizzato per la raccolta del liquido
decalcificante e riporlo sotto gli erogatori.

Estrarre il serbatoio acqua, svuotarlo da eventuali residui di
soluzione decalcificante, sciacquarlo con acqua corrente e
riempirlo con acqua fresca fino al livello MAX (fig. 45). Rein-
serire quindi il serbatoio nella sua sede.

P
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11. Premere il tasto OK: il risciacquo i avvia.

12.

13.
14.

Una volta completato il risciacquo, 'erogazione si interrom-
pe e I'apparecchio & pronto all'uso.

Svuotare i recipienti di raccolta dell'acqua di risciacquo.
Estrarre e svuotare il vassoio raccogligocce, quindi reinserirlo.



15. Estrarre e riempire il serbatoio con acqua fresca, quindi 5.  Riempire il serbatoio acqua (A15). Assicurarsi che la va-
reinserirlo. schetta raccogligocce (A11) sia vuota.
16. Laspia OK diventa bianca. 6. Mantenere premutoil tasto [I° (B), finche la spia /N
Ora I'apparecchio & pronto all'uso. (B11) lampeggia.
Nota bene: 7. Premere OK (B4) per avviare la pulizia: la spia OK lampeg-
« Il cido di decalcificazione pud essere avviato in ogni mo- gia ad indicare che la pulizia & in corso;
mento (anche se la relativa spia non & ancora accesa). 8. Quando l'erogazione si interrompe e la spia OK si accende
« Nel caso la decalcificazione sia stata avviata per shaglio, blue, & il momento di fare un risciacquo.
premereil tasto @G> per 10 secondi; il risciacquonon pud 9. Rimuovere I'accessorio pulizia e lavare il portafiltro ed il
essere interrotto. filtro sotto 'acqua corrente.
+ Lapparecchio esce automaticamente dalla modalita decal- 10, Reinserire il portafiltro e procedere con un risciacquo pre-
dficazione dopo 30 secondi di inattivita. mendo il tasto OK: si consiglia di mettere un contenitore
. sotto il portafiltro.
12. PULIZIA DELL'EROGATORE CAFFE (A19) 11. Una volta completato il risciacquo, I'apparecchio & pronto
Quando la spia si accende (arancione) (B11), & necessario all'uso.
procedere alla pulizia del circuito caffe. Per esequire il ciclo di ~ 12. Rimuovere e svuotare la vaschetta raccogligocce
pulizia, utilizzare le cleaning tabs De’Longhi (C9). Per maggiori  Nota bene:
informazioni, visitare www.delonghi.com. « |l ciclo di pulizia pud essere avviato in ogni momento
1. Inserireil filtro 1 tazza (C2) nel portafiltro (C1) (fig. 26). (anche se la relativa spia non & ancora accesa).
2. Inserire nel filtro Iaccessorio pulizia (C8) (fig. 27) e premer- = Nel caso la pulizia sia stata avviata per sbaglio, premere
lo a fondo. il tasto  {I° per 10 secondi; il risciacquo non pubd essere
3. Mettere a pastiglia per la pulizia sull'accessorio (fig. 28). interrotto.
Attaccare il portafiltro allerogatore caffe (A19). « Lapparecchio esce automaticamente dalla pulizia dopo 30
secondi diinattivita.
13. SIGNIFICATO DELLE SPIE
SPIE SIGNIFICATO DELLE SPIE OPERAZIONE

Tutte le spie lampeggiano brevemente

Accensione dell’apparecchio

Autodiagnosi

@) fissa

E la prima accensione della macchina
ed & necessario procedere al riempi-
mento del circuito acqua

Procedere come indicato al cap. “3. Prima
messa in funzione dell'apparecchio”

fissa (bianca)

«  Spiex1-x2: & necessario selezionare il
numerg di tazze
«  Spia g: indica la temperatura caffe
selezionata
Spia @ rindica che la macchina &
pronta ad erogare acqua calda
«  Spia bevanda calda: indica la bevanda
selezionata

La macchina & pronta per l'erogazione
di bevande calde

Preparare la macchina e procedere con la
preparazione della bevanda

29




SPIE

SIGNIFICATO DELLE SPIE

OPERAZIONE

fissa (blu)

«  Spiex1-x2: & necessario selezionare il
numero di tazze

«  Spia _) ;indica che la macchina
pronta ad erogare acqua calda
Spia bevanda fredda: indica la bevan-

da selezionata

La macchina é pronta per l'erogazione
di bevande fredde

Preparare la macchina e procedere con la
preparazione della bevanda

(27 fissa

Il contenitore chicchi (A2) & vuoto

Riempire il contenitore chicchi

©7 e
lampeggiante

Si vuole procedere con la macinatura,
ma il contenitore chicchi (A2) & vuoto

Riempire il contenitore chicchi

d@ fissa

L'acqua nel serbatoio (A15) non & suffi-
ciente oppure il serbatoio acqua non &
ben inserito

Riempire il serbatoio oppure estrarre e rein-
serire correttamente il serbatoio

d@ lampeggiante

Si vuole procedere con la preparazione di
una bevanda, ma il serbatoio acqua (A15)
e vuoto

Riempire il serbatoio acqua

La macinatura & troppo fine e quindi
il caffé fuoriesce troppo lentamente o
non esce del tutto

Estrarre la coppetta portafiltro (C1), ripetere
le operazioni per fare il caffe tenendo presen-
te le indicazioni del par. “4. Preparare il caffé”
e“4.2 Fase 2 - Pressatura”

Il filtro caffe & otturato

Risciacquare i filtri con acqua corrente

Il serbatoio (A15) & mal inserito e le re-
lative valvole non sono aperte

Premere leggermente il serbatoio in modo
da aprimne le valvole

(alcare all'interno del circuito idraulico

Esequire la decalcificazione come al cap.“11.
Decalcificazione”

A fissa (rossa)

Allarme generico

Rivolgersi ad un centro assistenza
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SIGNIFICATO DELLE SPIE

OPERAZIONE

E necessario procedere con la pulizia
dell'erogatore caffe

A lampeggiante (arancione) +
fissa (bianca)

La macchina & pronta per la pulizia
dell'erogatore caffé

lampeggiante (arancione) +

lampeggiante (bianca)

La pulizia dell'erogatore caffe & in corso

lampeggiante (arancione) +
fisso (blu)

E necessario procedere on il risciacquo
dell'erogatore caffe

lampeggiante (arancione) +

lampeggiante (blu)

II risciacquo dell'erogatore caffé & in
€orso

Vedi cap. “12. Pulizia dell'erogatore caffe
(A19)"

0404040

fissa

La macchina & pronta per erogare
vapore

La macchina & a temperatura per erogare va-
pore. Per procedere all'erogazione dalla lancia
vapore, ruotare la manopola vapore

&

lampeggiante

La macchina @ accesa con il risparmio
energetico attivo. La manopola vapore
(A5) & in posizione di erogazione

La spia lampeggia ad indicare che la macchi-
na si sta preparando ad erogare vapore. Le-
rogazione comincia quando il circuito vapore
&in tempertura

La macchina & pronta per erogare
vapore

La macchina & in temperatura quando la spia
rimane fissa

La macchina sta erogando vapore

ll] lampeggiante

L'imbuto del macinacaffe é intasato

Pulire come indicato al par. “8.3 Pulizia della
“Smart tamping station” Se il problema per-
siste, accedere allimbuto aprendo lo sportelli-
no (A22) e liberare l'ostruzione utilizzando lo
scovolino (C7)

Verificare che il filtro caffé utilizzando corri-
sponda al numero di tazze selezionato

Ridurre la dose caffé ruotando la manopola
(1)

lij fissa +
X T e X 2 lampeggiante

Laleva (A21) non & in posizione corretta

Dopo la pressatura, riportare la leva nella po-
sizione iniziale

|§:| fissa (rossa)

E necessario procedere con la
decalcificazione

Esequire la decalcificazione come indicato al
cap.“11. Decalcificazione”

9
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SPIE

SIGNIFICATO DELLE SPIE

OPERAZIONE

|§:| lampeggiante (rossa) +

fissa (bianca)

La macchina & pronta per eseguire la
decalcificazione

|§f| lampeggiante (rossa) +

lampeggiante (bianca)

La macchina
decalcificazione

sta eseguendo la

|gf| lampeggiante (rossa) +

fissa (blu)

E necessario procedere con il risciacquo

|'| lampeggiante (rossa) +

lampeggiante (blu)

L'apparecchio sta eseguendo il risciacquo
del ciclo decalcificazione

Completare le operazioni descritte al cap.
“11. Decalcificazione”

14. SE QUALCOSA NON FUNZIONA

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

(% dell'acqua nella vaschetta raccogli-
gocce (A11)

Fa parte del normale funzionamento dai
circuiti interni della macchina

Svuotare e pulire regolarmente la va-
schetta raccogligocce

Non esce piu il caffé espresso

Mancanza di acqua nel serbatoio (A15)

Riempire il serbatoio

La spia € (B6) & accesa ad indicare
che il circuito caffe o circuito vapore &
vuoto

Premere il tasto corrispondente alla spia
@ per riempire il circuito

I filtro caffe & otturato

Risciacquare i filtri sotto I'acqua corren-
te. Per i filtri dedicati Espresso Cool, vedi
“8.2 Pulizia dei filtri dedicati per Espresso
Cool”

Il serbatoio (A15) & mal inserito e le val-
vole sul suo fondo non sono aperte

Premere leggermente il serbatoio in
modo da aprire le valvole sul suo fondo

(alcare all'interno del circuito idraulico

Esequire la decalcificazione come al cap.
“11. Decalcificazione”

Macinatura troppo fine

Estrarre la coppetta portafiltro (C1) ripe-
tere le operazioni per fare il caffé tenendo
presente le indicazioni del par. “4. Prepa-
rare il caffé”” e “4.2 Fase 2 - Pressatura”

Il portafiltro  non i

all'apparecchio

aggancia

I caffé macinato non é stato pressato o &
in quantita eccessiva

Ripetere la macinatura con delle impo-
stazioni diverse. Ridurre la quantita della
dose: verificare che il filtro (1 o0 2 tazze)
sia corretto rispetto alla dose da macinare
(tasto x (B2) 0 x2 (B3) selezionato)

9
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PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Il caffé espresso gocciola dai bordi del
portafiltro (C1) anziché dai fori

Il portafiltro & male inserito

Agganciare il portafiltro correttamente e
ruotarlo fino in fondo con forza

La guarnizione dell'erogatore caffe (A19)
ha perso elasticita o & sporca

Sostituire la guarnizione dell'erogatore
caffe presso un Centro Assistenza

Il filtro caffe & otturato

Risciacquare i filtri sotto I'acqua corren-
te. Per i filtri dedicati Espresso Cool, vedi
“8.2 Pulizia dei filtri dedicati per Espresso
Cool”

La crema del caffé @ chiara (scende velo-
cemente dal beccuccio)

E necessario rivedere le impostazioni
dell'apparecchio

Estrarre la coppetta, ripetere le operazi-
oni per fare il caffé tenendo presente le
indicazioni del par. “4. Preparare il caffe”
e"“4.2 Fase 2 - Pressatura”

La crema del caffe & scura (il caffé scende
lentamente dal beccuccio)

E necessario rivedere le impostazioni
dell’apparecchio

Estrarre la coppetta portafiltro (C1), ripe-
tere le operazioni per fare il caffé tenendo
presente le indicazioni del par. “4. Prepa-
rare il caffé”” e“4.2 Fase 2 - Pressatura”

Al termine della decalcificazione, 'appa-
recchio richiede un altro risciacquo

Durante il ciclo di risciacquo, il serbatoio
non é stato riempito fino al livello MAX

Ripetere il risciacquo (vedi cap. “11.
Decalcificazione”)

L'apparecchio non macina il caffe

All'interno del macinacaffé & presente un
corpo estraneo

Ruotare il selettore in posizione 15 e ri-
muovere tutti i chicchi con un aspira-bri-
ciole fino a svuotare e pulire il contenito-
re chicchi (A2). Se il problema persiste,
rivolgersi ad un centro assistenza

Se si desidera cambiare qualita di caffé

- [ consigliabile versare nel contenitore

chicchi (A2) solo la quantita di chicchi

da utilizzare

Per svuotare il contenitore, aspirare

il contenuto con un aspirapolvere o

macinare tutti i chicchi contenuti fino

asvuotarlo completamente

Inserire la nuova qualita di chicchi

- Se alla macinatura non si raggiunge
la “dose perfetta’, procedere come al
primo utilizzo

9
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PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Dopo la macinatura, il filtro caffé & vuoto

Dopo la macinatura, la polvere caffé nel
filtro & sovrabbondante

Lo scivolo caffé del macinacaffe & intasato

Procedere alla pulizia come indicato al par.
“8.3 Pulizia della “Smart tamping sta-
tion™. Se il problema persiste, accedere
allo scivolo aprendo I'apposito sportellino
(A22) e liberarlo utilizzando lo scovolino

/

Dopo la macinatura, la polvere caffé nel
filtro non raggiunge la“dose perfetta

La "Smart Tamping Station" necessita
pulizia

Procedere alla pulizia come indicato al par.

“8.3 Pulizia della“Smart tamping station™,
quindi ripetere la macinatura

E necessario regolare la quantita di caffe
macinato

Regolare la quantita con la manopola de-
dicata (B1) sequendo le indicazioni al par.
“La“dose perfetta™. Se la manopola & gia
in posizione max, procedere come indicato
al cap. “7. Menu impostazioni” - “Regola-

zione extra della macinatura”

E utilizzato il filtro 2 tazze

Verificare che la spia 2X sia accesa

Con il tempo le macine si usurano

Rivolgersi ad un centro assistenza

Dopo la macinatura, c' del caffé sul vas-
S0i0 poggiatazze

Durante l'operazione di pressatura, la
leva non é stata riportata nella posizione
iniziale.

Per effettuare la pressatura correttamente:

Abbassare la leva fino a fine corsa;

«  Riportare la leva nella posizione
iniziale;

+ Abbassare ancora la leva e quando
|a leva si trova a fine corsa, estrarre il
portafiltro: in questo modo la finitura
della dose rimane lucida;

« Riportare laleva in posizione iniziale.
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15. STATISTICA 16. DATITECNICI

La statistica della macchina & utile in caso diintervento dell'assi-  Tensione: 220-240V~ 50-60 Hz
stenza. Procedere come seque: Potenza: 1550 W
« Accedere al menu premendo contemporaneamente i tasti  Ppressione: 1.9 MPa (19 bars)

X1(B2)e @p (B6) per 3 secondi; (apacita serbatoio acqua: 21
+ Ruotare la manopola (B7) per selezionare ”Espresso Dimensioni LxPxH:: 369x380x445 mm

Cool”; o Peso: 13.2kg
+ Premereil {° (BS); (apacita max contenitore chicchi: 250¢

- Una volta entrati nel menl impostazioni, selezionare i
dati desiderati ruotando la manopola di selezione secondo

quanto illustrato nella tabella seguente: De’Longhi si riserva la facolta di variare, in qualsiasi momento, le

caratteristiche tecniche ed estetiche, mantenendo inalterata la

Posiziona manopola | Contatore funzionalita e la qualita dei prodotti.

Cold Brew Conteggio  totale  delle
decalcificazioni

ESDFES)SO Conteggio totale delle bevande
A= calde

Esg:f;,“ Conteggio totale delle bevande
&P fredde

«  Le spie x1, x2, 0K, & e @ indicano i numeri delle
operazioni:

Spie su pannello di controllo | Conteggio | Conteggio
bevande | decalcifi-
cazioni

o & finoa 100 Finoa1
x1 X2 ‘\,,,/‘ = @)

o & tra100e Tra2e10
L

N Tra1000e | Tra10e30
22 2 =2 s

Tra3000e | Tra30e60
6000

1®
100en
S

Tra6000e | Tra60e 110
11000

1®
e
S

| pad | pinding
E | 1000

x1  x2

1©
e

«  Lapparecchio esce automaticamente dal menu impostazio-
ni dopo 30 secondi di inattivita.
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Avant d'utiliser appareil toujours lire la brochure des consignes
de sécurité.

1. DESCRIPTION

1.1 Description de I'appareil - A

A1. Couvercle du baca grains

A2. Bacagrains

A3. Sélecteur degré de mouture (de fine a grosse)
A4. Grille d'appui pour tasses

A5. Bouton vapeur

A6. Buse a eau chaude

A7. Lance a vapeur

A8. Grille d'appui pour tasses espresso

A9. Grille d'appui pour verres ou mugs

A10. Grille égouttoir

A11. Egouttoir

A12. Indicateur du niveau de I'eau dans I'égouttoir
A13. Couvercle du réservoir d'eau

A14. Poignée extraction réservoir d'eau

A15. Réservoir d'eau

A16. Logement filtre adoucisseur

A17. Cordon d'alimentation

A18. Interrupteur général (ON/OFF)

A19. Buse a café

A20. Sortie moulin a café (Tamping station)

A21. Levier tasseur

A22. Volet pour accéder a la goulotte du moulin a café

1.2 Description panneau de contréle - B

B1. Bouton de réglage de la quantité de café moulu

B2. Touche «X1»: pour utiliser le filtre 1 café

B3. Touche « X2 »: pour utiliser le filtre 2 cafés

B4. Touche « OK » : pour distribuer la boisson/pour confirmer/

pour allumer la machine apreés la veille

couleur blanche : distribution de boissons chaudes

couleur bleue : distribution de boissons froides

Touche « température café »

Touche « écoulement eau chaude »

Bouton de sélection boissons :

« Espresso Cool

« Cold Brew

« Espresso

+ Americano

- (afé

B8. Voyant «distribution de vapeur »

B9. Voyant « manque d'eau »

B10. Voyant « détartrage »

B11. Couleur orange : nettoyage de la buse a café
couleur rouge : disfonctionnement

B12. Voyant « baca grains »

B13. Voyant « anti-engorgement »

B14. Manométre

B5.
B6.
B7.
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1.3 Description des accessoires - C
(1. Coupelle porte-filtre

Q2. Filtre T tasse

(3. Filtre 2 tasses

Filtres dédiés pour Espresso Cool ) :
(4. Filtre 1tasse
(5. Filtre 2 tasses

(6.
.

Bande réactive « Total Hardness Test »

Ecouvillon

(8. Accessoire de nettoyage buse a café

9. Cleaning tabs : pastilles pour le nettoyage de la buse a café
Q10. Softballs

C11. Pot a lait

(12. Aiguille de nettoyage pour lance a vapeur

1.4 Accessoires de nettoyage non inclus,
recommandeés par le constructeur
Pour de plus amples informations, allez sur www.delonghi.com.

Nettoyant

ECO MULTICLEAN @ EAN : 8004399333307

ECODECALK @ Détartrant

2. PREPARATION DE LAPPAREIL

Laver tous les accessoires a I'eau tieéde avec du savon a vaisselle
puis procéder comme suit :

1. Insérer I'égouttoir (A11) avec la grille d’appui pour tasses
(A9) et la grille égouttoir (A10) (fig. 1) ;

Extraire le réservoir d'eau (A15) (fig. 2) et le remplir d'eau
fraiche et propre en veillant & ne pas dépasser l'inscription
MAX (fig. 3).

3. Puis réinsérer le réservoir.

Attention : Ne jamais mettre en marche I'appareil sans eau dans le réservoir ou
sans reservoir.

Nota Bene : // est conseillé de personnaliser le plus rapidement possible la dureté de
l'eau en suivant la procédure décrite dans le chapitre «7. Menu parametres»

3. PREMIERE MISE EN MARCHE DE LA MACHINE
1. Insérer la fiche dans la prise. Appuyer sur l'interrupteur gé-
néral (A18) (fig. 4).

Positionner un récipient ayant une capacité minimale de
100 ml sous la buse a eau chaude (au niveau de la buse a
café (A19)) (fig.5);

Appuyer sur la touche @ au niveau du voyant (fig. 6) :
I'écoulement commence et s'interrompt automatiquement.
Vider le récipient.

Avant de commencer a utiliser la machine, il faut rincer les cir-
cuits internes de la machine. Procéder de la maniére suivante :




Accrocher la coupelle porte-filtre (C1) munie du filtre a la
machine : pour un accrochage correct, aligner la poignée de
a coupelle porte-filtre a « INSERT » (fig. 7) et tourner la poi-
gnée vers la droite, jusqu'a I'aligner a la position « CLOSE » ;
Mettre un récipient sous la coupelle porte-filtre et le tube
de la buse vapeur (A7);

Appuyer sur la touche OK (B4) (fig. 8): la préparation
commence ;

Une fois la préparation finie, tourner le bouton vapeur (A5)
(fig. 9) et débiter de la vapeur pendant quelques secondes
de maniére a rincer le circuit vapeur : pour une distribution
optimale de vapeur, on conseille de répéter cette opération
3 ou 4 fois.

L'appareil est donc prét a |'usage.
Nota Bene: Leringage des circuits internes est conseillé méme en cas d'inutili-
sation prolongée de 'appareil.

Lors de la premiére utilisation il faut faire 4-5 cafés avant que la
machine ne commence a donner un résultat satisfaisant : préter
une attention particuliére a la dose de café moulu dans le filtre
((C2) ou (C3)) (voir les instructions du paragraphe «4.1 Phase 1
- Mouture»).

Procéder comme indiqué au chapitre «La « dose parfaite ».

4. PREPARER LE CAFE

Ringage du filtre et du porte-filtre

Pour garantir le nettoyage et la bonne température de tout le

circuit café :

- avant de préparer la dose («4.1 Phase 1 - Mouture» et «4.2
Phase 2 - Tassage»), accrocher le porte-filtre a la buse a café
(fig.7);

- appuyer sur la touche OK (B4) : de I'eau (chaude ou froide,
selon la boisson sélectionnée) sécoule de la machine.

- ensuite, pour garantir un résultat optimal en tasse, essuyer
|e filtre et le porte-filtre avec un chiffon avant la prépara-
tion de la dose.

Ringage du verre ou de la tasse

En cas de préparation d'une boisson chaude, pour garantir la

température optimale du café :

- positionner la tasse/verre sous la buse a eau chaude (A6) ;

- effectuer unrincage en appuyant sur la touche @ (B6) ;

+ interrompre I'écoulement en appuyant a nouveau sur la
touche @ p ;

- ensuite, pour garantir un résultat optimal en tasse, vider et
essuyer le verre/tasse avant la préparation de la dose.

4.1 Phase 1-Mouture

1. Verser les grains dans le réservoir (A2) (fig. 10). Il est re-
commandé de ne verser que les grains nécessaires a la
préparation : de cette maniére on utilisera toujours du café
frais ;
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Généralement, les torréfactions plus foncées nécessitent
une mouture plus grossiere, alors que les torréfactions
claires nécessitent une mouture plus fine. Lorsquon utilise
le café en grains pour la premiére fois, commencer par le
réglage d'usine 9 (fig. 11) et s'assurer d'avoir la dose cor-
recte (voir “La « dose parfaite »”). Préparez un espresso et,
selon le résultat, préparez-vous a l'adapter. Le café trop
extrait (distribution lente) nécessite une mouture plus
grossiere. Le café peu extrait (distribution trop rapide) né-
cessite une mouture plus fine.
Nota bene: Ledegré de mouture entre 5 et 11 est reccommandé
pour la plupart des cafés. La sélection entre 1 et 4, permet dobte-
nir une mouture trés fine, a utiliser uniqguement avec du café trés
particulier (torréfié léger).
3. Insérer I'un des filtres café (C2) ou (C3) dans le porte-filtre
(C1) (fig. 12).
Nota bene:
Pour la préparation d' Espresso Cool, utiliser les filtres
dédiés pour cette boisson (voir par. «4.3 Phase 3 - Distribution

de boissons chaudes»).
P

Espresso Cool

2

S|« o |

Régler le bouton quantité (B1) en partant de la position
minimale (fig. 13).

Se référer au paragraphe «Régler la quantité de café moulu dans
|e filtre» pour de plus amples indications.

B>

—/

4.

5. Accrocher le porte-filtre a la sortie du moulin a café (A20)
en lalignant a l'inscription INSERT : puis tourner la coupelle
vers la droite.

6. Sil'on utilise un filtre pour 1 tasse (C2) ou (C4), appuyer sur

la touche X1 (B2). Si 'on utiliser un filtre pour 2 tasses (C3)
ou (C5), appuyer sur la touche X2 (B3) : cette sélection dé-
termine aussi la quantité d'espresso distribuée. La mouture
commence et s'interrompt automatiquement.



Régler la quantité de café moulu dans le filtre
FONCE

Mo },&V

Plage de
mouture
extra

CLAIR

Chaque variété de grain donne un résultat différent durant
la mouture c'est pourquoi, au début, le réglage de la dose de-
mande le plus grand soin.

Cette illustration donne des indications sur la maniére de régler
la dose, basées sur la couleur de torréfaction : elles doivent étre
considérées comme un point de départ, mais peuvent varier sui-
vant la composition des grains de café.

1. Programmer la dose en commengant par la position
minimale.

En faisant référence a la couleur de torréfaction de votre
café, tourner lentement le bouton.

2.

4.2 Phase 2 -Tassage

1. Aprés la mouture, abaisser le levier de tassage (A21)
jusqu'en butée (ne pas enlever le porte-filtre) (fig. 14). Pour
un résultat parfait, répéter 2 fois en ramenant toujours le
levier dans sa position initiale.

2. Maintenir le levier abaissé jusquen butée durant le retrait
du porte-filtre (fig. 15). Puis ramener le levier dans la po-
sition initiale.

3. Aprés avoir vérifié que la dose est correcte (voir «La « dose
parfaite »»), accrocher le porte-filtre a la buse a café (A19)
(fig. 16).

Nota bene :

« Siapresletassage il reste du café le long des bords du filtre,
cela ne compromet absolument pas la qualité de I'extrac-
tion et, dong, le résultat final.

- Pour avoir une finition brillante de la dose café, extraire le
porte-filtre lorsque le levier du tasseur est encore abaissé.

La « dose parfaite »
«  Lesfiltres café, ont un repére interne pour identifier la dose
parfaite.
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«Dose

la dose parfaite correspond a la ligne en relief ;

« Sassurer que le café est a niveau apres le tassage. Il pour-
rait étre nécessaire de régler plusieurs fois le bouton (B1)
avant de parvenir a la dose parfaite.

« Sile café est sur- ou sous-extrait et que la dose correspond
a la dose parfaite, régler le degré de mouture le plus fin ou
le plus grossier (voir «4. Préparer le café»). Si le café est
sur-extrait (distribution trop lente) la mouture devra étre
plus grossiere. Si le café est sous-extrait (distribution trop
rapide) la mouture devra étre plus fine.

Tasser le café déja moulu
Pour préparer le café avec du café en poudre déja moulu :
1. verserle café dans le filtre ;

2. accrocher le porte-filtre & la sortie du moulin a café ;

3. abaisser le levier de tassage (A21) jusquen butée avec le
porte-filtre accroché ;

4. enlever le porte-filtre ;

5. appuyer sur la touche relative au nombre de tasses a pré-

parer (x1 oux2).

4.3 Phase 3 - Distribution de boissons chaudes
1. Sélectionner la température (fig. 17) (voir «La température
pour préparer les boissons chaudes»).

2. Sélectionner la boisson souhaitée (fig. 18). Si la boisson a
été programmeée (voir chapitre «6. Programmer la quantité
des boissons»), le voyant de la boisson clignote briévement.

3. Appuyer sur OK (B4) pour commencer la distribution (fig.

8) (pré-infusion et infusion). La distribution du café s'inter-
rompt automatiquement.

La température pour préparer les boissons chaudes

La température de I'eau est contrdlée pendant tout le processus
de préparation afin de garantir sa stabilité en phase d'extraction.
La Specialista Prestigio offre 3 températures d'infusion® qui cor-
respondent a une plage entre 92°Cet 96°C.

On conseille une température différente en fonction de la variété
et de la torréfaction des grains : les grains de Robusta requiérent
une température basse ; les grains d’Arabica une température
haute. Il en va de méme pour les grains avec une torréfaction
foncée ou pour les grains a peine torréfiés.

Niveau de Voyant Niveau de
température correspondant torréfaction
MIN Poussée

S




Moy Moyen-foncé

8:

MAX Clair - moyen

8:

¥ (ette température fait référence a I'eau dans le thermo-

block. Elle est donc différente de la température de la
boisson en tasse ou de la température mesurée quand la
boisson sort des buses du porte-filtre.

4.4 Phase 3 - Distribution Cold Brew

« Sélectionner Cold Brew (fig. 19) : le voyant OK (B6) devient
bleu pourindiquer qu'une boisson froide a été sélectionnée.

1. Verser 1 ou 2 glacons dans le verre (fig. 20).

2. Appuyer sur OK pour lancer la préparation. La distribution
s'interrompt automatiquement.
Nota Bene :

«  Lemanometre ne tourne pas sur des positions supérieures :
en effet pour cette préparation il n'y a pas de pression.

+  Cold Extraction Technology : lors de la préparation de
boissons Cold Brew, pour obtenir des résultats optimaux,
remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche potable.

4.5 Phase 3 - Distribution Espresso Cool

Pour la préparation d'Espresso Cool, utiliser les filtres dédiés (C4)

ou (C5) pour cette boisson (fig. 21).

Préparer la « Dose parfaite » comme indiqué aux paragraphes

«4.1 Phase 1 - Mouture» et «Régler la quantité de café moulu

dans le filtre».

Puis procéder comme suit :

1. Sélectionner Espresso Cool (fig. 22) : le voyant OK (B6)

devient bleu pour indiquer qu'une hoisson froide a été

sélectionnée.

Verser 2 ou 3 glacons dans le verre (fig. 23).

3. Appuyer sur OK pour lancer la préparation. La distribution
s'interrompt automatiquement.

Nota Bene :

+  (Cold Extraction Technology : lors de la préparation de
boissons Cold Brew, pour obtenir des résultats optimaux,
remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche potable.

5. PREPARATION DE BOISSONS A BASE DE LAIT

5.1 Emulsionner le lait

1. Verser du lait frais a la température du réfrigérateur dans
le pot a lait (C12). Le volume du lait augmentera de 2 a 3
fois (fig. 24). Pour obtenir une mousse plus dense et homo-

39

gene, il est recommandé d'utiliser du lait de vache entier et
a la température du réfrigérateur (environ 5° ().

My LatteArt

!

1

Pour émulsionner le lait, mettre le tube de la buse a vapeur
(A7) a la surface du lait et ouvrir le bouton vapeur (A5) : ce
faisant I'air se mélange au lait et a la vapeur.

3. Maintenir la buse vapeur sur la surface, en veillant a ne pas

capturer trop d'air en créant des bulles trop grosses.

Plonger la buse vapeur sous la surface du lait : de cette

maniére il se forme un tourbillon. Aprés avoir atteint la

température souhaitée, refermer le bouton vapeur et at-
tendre que la distribution de la vapeur sinterrompe com-
pletement avant d'enlever le pot a lait.

Le barista conseille :

« Lelaitfrais est meilleur. Toujours utiliser du lait frais a la
température du réfrigérateur.

- Pour un meilleur résultat, il est recommandé de mettre le
pot a lait au réfrigérateur.

+  Lelait entier assure d'excellents résultats. Le résultat et la
texture de la mousse varient en fonction du lait de vache
ou des boissons végétales utilisées.

« Aprés avoir émulsionné le lait, éliminer les bulles en faisant

tournoyer Iégérement le pot a lait.

Nettoyage de la buse vapeur :

1. Aprés chaque utilisation, éliminer les résidus de lait de

la buse vapeur a l'aide d'un chiffon (fig. 25). Pour un

nettoyage profond, il est recommandé d'utiliser Eco Mul-

tiClean : il assure I'hygiene en éliminant les protéines et les

graisses du lait et peut étre utilisé pour nettoyer toute la

machine.

Distribuer de la vapeur pendant quelques secondes pour

bien nettoyer la buse (fig. 9).

3. Attendre que la buse refroidisse : pour maintenir l'efficacité
de la buse dans le temps, utiliser I'aiguille de nettoyage
(C13) pour maintenir libre le trou (fig. 26).

PROGRAMMER LA QUANTITE DES BOISSONS

1. Appréter la machine pour distribuer 1 ou 2 tasses de la
boisson que I'on souhaite préparer, puis accrocher le porte-
filtre (C1) muni du filtre 1 tasse ou 2 tasses et rempli de café
moulu.




Tourner le bouton (B8) pour sélectionner la boisson a
programmer

Appuyer sur «x1» (B2) ou «x2 »(B3) pendant au moins 3
secondes, jusqu'a ce que le voyant correspondant a la bois-
son sélectionnée commence a clignoter pour confirmer que
I'on est en mode programmation. (Pour quitter le mode
programmation sans modifications, maintenir enfoncée la
méme touche ou attendre 30 secondes).

Appuyer sur la touche OK (B6). Le voyant OK commence a
clignoter et la machine commence la distribution.

Aprés avoir atteint [a quantité souhaitée, presser a nouveau
la touche OK : la quantité est programmée.

Nota bene :

Il est possible de programmer les boissons mais non la distri-
bution de vapeur et d'eau chaude.

La programmation modifie les quantités des boissons, mais
non du café moulu.

Quand on sélectionne une boisson programmée, le voyant
correspondant clignote briévement.

La machine quitte automatiquement le mode de programma-
tion aprés 30 secondes dinactivité.

Recette Quantité | Quantité programmable
café d’usine
Cold Brew =110ml de ~90a=130ml
Cold Brew = 180ml de=160a=220ml
X2
Espresso = 35ml de =15a=90 ml
@)
Espresso =70ml de~30a=180ml
&P
Americano = 120ml « espresso: de =15a =90 ml
- acqua: de=~25a=120ml
Americano = 240 ml « espresso: de =30 a =180 ml
« acqua: de = 50 a =240 ml
X2
Espresso | ~40m| de=30a=50ml
Cool
@)
Espresso | ~ §0m| de=60a=110ml
Cool
@)
X2
Coffee =~ 80ml de=50a=120ml
=
Coffee =160 ml de=120a=240ml
w
2x
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7. MENU PARAMETRES
1. Entrerdansle menu:
Presser simultanément pendant
X1 >
5secondes €
2. Parametres avecsélection a partir du bouton (B7)
Espresso
Cold Brew E> Long Black
n
Espresso‘ .
Coffee
wp
Paramétre Tourner sur Réglages
correspondant
Réglage extra Espresso | —
> = |z
de la mouture S =& =Plage1
=& "Plage2
Dureté de l'eau Americano =
= & = douce
= & ™ moyenne
= & = dure/tres
dure
Arrét Coffee =
automatique = = &= sminutes
= 5™ 1.5 heures
= & ™= 3 heures
Statistiques Esgg?lso Infos utiles pour
&P Iassistance (voir par.
- «14, Statistiques»)
3. Enregistrer les nouveaux paramétres en ap-
puyant sur OK (B4)

Notabene: La machine quitte automatiquement le menu pa-
rameétres aprés 30 secondes d'inactivité.

7.1  Réinitialisation aux paramétres d’usine

1. Entrerdansle menu:

Presser simultanément

pendant 5 secondes 4

2. Réinitialisation des valeurs d'usine




Maintenir enfoncée la touche
P jusqua ce que le voyant
OK clignote

Appuyer sur OK pour que
I'appareil soit a nouveau prét

al'usage

Le voyant OK (B6) clignote brievement pour confirmer la

réinitialisation.

Danger!

« Au cours du nettoyage, ne jamais plonger la machine dans
I'eau : c'est un appareil électrique.

- Avant toute opération de nettoyage des parties extérieures
de I'appareil, éteindre la machine, retirer la fiche de la prise
de courant et laisser refroidir la machine.
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7.2 Nettoyage du moulin a café
1. Nettoyer la zone d'accrochage avec le pinceau (C9) (fig. 29).
2. Alaide du pinceau, nettoyer la goulotte café (fig. 30).

Mouture efficace

Les meules sont sujettes a |'usure, au fil du temps. Cest pourquoi
au fur et a mesure que le temps passe, pour atteindre la dose
parfaite, il faut tourner le bouton (B4) vers les chiffres les plus
élevés. Quand le réglage se situe entre 30 et 40, le moment est

4

arrivé de programmer la plage extra de mouture (voir chapitre
«7. Menu paramétres» - «Réglage extra de la mouture»).

Quand la quantité de café moulu diminue encore, s'adresser a
un centre d'assistance pour remplacer les meules : régler a nou-
veau le moulin a café en entrant dans le menu paramétres et en
sélectionnant la premiére plage du réglage extra de la mouture.
Puis, tourner le bouton de réglage quantité (B4) sur la position
Min et régler la dose comme a la premiére utilisation (voir «La
«dose parfaite »).

7.3 Nettoyage des filtres dédiés pour Espresso
Cool
74 Cesfiltres ont été congus afin d'optimiser I'extraction

pour cette boisson. Bien nettoyer et éliminer tout résidu
de café pour en maintenir I'efficacité.

1. Apres utilisation, rincer abondamment les filtres (fig. 29)
et bien presser le filtre perforé afin qu'il soit correctement
inséré (fig. 30).

Si le nettoyage ne suffit pas, et en tout cas au moins une fois par

mois, procéder de la maniére suivante :

1. Extraire le filtre perforé en le saisissant par la languette

(fig. 31).

Vérifier que l'orifice sur la partie inférieure (voir fig. 32) est

exempt de tout résidu.

2.
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3. Rincerles filtres a I'eau courante (fig. 33).

4. Sassurer que les orifices ne sont pas obstrués. Si nécessaire,
utiliser une aiguille.

5. Essuyer tous les composants avec un chiffon.

6. Réinsérer le filtre perforé en le pressant a fond (fig. 30).

7.5 Nettoyage de la « Smart tamping station »

1. Nettoyer la zone d'accrochage avec un pinceau (fig. 34).

2. Tirer le levier (A21) jusqu'en butée et nettoyer le tasseur a
I'aide d’un pinceau (fig. 35), puis relacher le levier.

3. Nettoyer la goulotte café a I'aide de I'écouvillon (C8) (fig.

36).



8. DURETE DE L'EAU

Le voyant [ (B10) détartrage s'allume aprés une période de

fonctionnement prédéfinie qui dépend de la dureté de I'eau. Il

est possible de programmer la machine en fonction de la dureté

réelle de I'eau courante dans les différentes régions, en rendant

ainsi l'opération de détartrage moins fréquente.

1. Retirer la bande réactive fournie « TOTAL HARDNESS TEST »
(C6) de son emballage.

2. Plonger entiérement la bande réactive dans un verre d'eau
pendant environ une seconde.

3. Extrayezlabande de I'eau et secouez-la légérement.

Résultat Test Dureté De I'Eau | Touche Niveau

[T T | x2 1

eau douce

p—— | N
=f

eau
moyenne
TN 3
Eau dure
T EEEN outes
dure

4. Programmer |'appareil, comme indiqué dans le chapitre «7.
Menu parameétres» «Dureté de I'eau».

9. COMMENT UTILISER SOFTBALLS

Softballs (C11) est un systeme innovant qui prolonge la durée de
vie de la machine, sans altérer la qualité de I'eau, en garantissant
la préparation d'un café crémeux et aromatique. Pour optimiser
Iefficacité, laisser Softballs dans I'eau pendant toute la nuit pré-
cédant 'utilisation.

1. Extraire le paquet de Softballs de I'emballage (fig. 37).

37 38

2. Rincerle paquet de Softballs a I'eau courante (fig. 38).
3. Plonger le sachet dans le réservoir d'eau (A15) (fig. 39)
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4. Remplacer le sachet de Softballs tous les 3 mois (fig. 40).

10. DETARTRAGE

Attention!

Un détartrage régulier garantit d'excellents résultats dans
le temps : lorsque la machine le requiert, acheter sur le
site delonghi.com le détartrant Ecodecalk et procéder au
détartrage.

Il est recommandé d'utiliser exclusivement un détartrant
De’Longhi. L'utilisation de détartrants non appropriés, ainsi
que le détartrage non réguliérement effectué, peut entrai-
ner I'apparition de défauts non couverts par la garantie du
producteur.

« AvantI'utilisation, lire les instructions et |'étiquette du dé-
tartrant reportées sur l'emballage du détartrant.
Ledétartrant peut abimerles surfaces délicates. Sile produit
est renversé accidentellement, essuyer immédiatement.

Pour effectuer le détartrage

Détartrant Détartrant De’Longhi

Récipient Capacité 2 litres

Temps ~20min




1.

Lorsque le voyant || (B10) s'allume, il est temps d'effectuer
le détartrage. Il est possible de lancer le détartrage a tout
moment.

Extraire et vider I'égouttoir (A11), puis le réinsérer.

(SI PRESENTS, ENLEVER FILTRE ADOUCISSEUR ET SOFT-
BALLS). Verser le détartrant dans le réservoir d'eau (A15)
jusquau niveau ﬂ A (correspondant a un emballage de
100ml) imprimé sur le cdté interne du réservoir (fig. 41).
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4. Ajouter de l'eau jusqu‘au niveau O (fig. 42). Réinsérer donc

|e réservoir d'eau dans la machine.

Sassurer que le porte-filtre (C1) n'est pas accroché et position-
ner un récipient sous les buses a café, a eau chaude et sous la
buse vapeur (A7) (fig. 43).

Maintenir enfoncée la touche & (B6), jusqu'a ce que le
voyant [|(810) clignote.

Appuyer sur la touche OK : le voyant correspondant clignote.
Le programme de détartrage démarre et le liquide détartrant
s'écoule des buses. Le programme de détartrage effectue au-
tomatiquement et par intervalles toute une série de ringages
pour enlever les résidus de calcaire qui se trouvent a Iintérieur
de la machine a café jusqu‘a vider le réservoir.

La distribution s'interrompt et le voyant OK devient bleu. Il est
donc nécessaire de procéder au cycle de rinage :

10.

1.
12.

13.
14.
15.
16.

Vider le récipient utilisé pour la récupération du liquide dé-
tartrant et le remettre sous les buses.

Extraire le réservoir d'eau, le vider déventuels résidus de
solution détartrante, le rincer a I'eau courante et le remplir
d'eau fraiche jusqu'au niveau MAX (fig. 45). Réinsérer donc
e réservoir dans son logement.
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Appuyer sur la touche OK : le ringage démarre.

Une fois le rincage terminé, la distribution s'interrompt et
I'appareil est prét a I'emploi.

Vider les récipients de récupération de I'eau de ringage.
Extraire et vider I'égouttoir, puis le réinsérer.

Extraire et remplir le réservoir d'eau fraiche, puis le réinsérer.
Le voyant OK devient blanc.

L'appareil est maintenant prét a I'usage.

Nota Bene :

1.

Le cycle de détartrage peut étre lancé a tout moment
(méme si le voyant correspondant n'est pas encore allumé).
Au cas ol le détartrage aurait été lancé par erreur, appuyer
surlatouche (@) pendant 10 secondes, le rincage ne peut
pas étre interrompu.

L'appareil quitte automatiquement le mode détartrage

apres 30 secondes d'inactivité.

NETTOYAGE DE LA BUSE A CAFE (A19)

Quand le voyant A s'allume (orange) (B11), il faut procé-
der au nettoyage du circuit café. Pour effectuer le cycle de net-
toyage, utiliser les cleaning tabs De’Longhi (C10). Pour de plus
amples informations, visiter www.delonghi.com.

1.
2.

Insérer le filtre 1tasse (C2) dans le porte-filtre (C1) (fig. 26).
Insérer I'accessoire de nettoyage (C9) dans le filtre (fig. 27)
et le presser a fond.

Mettre la pastille pour le nettoyage sur I'accessoire (fig. 28).
Accrocher le porte-filtre a la buse a café (A19).

Remplir le réservoir d'eau (A15). S'assurer que I'égouttoir
(A7) est vide.

Maintenir enfoncée la touche 8= (BS), jusqu'a ce que le

voyant A(N 1) clignote.



7. Appuyer sur OK (B4) pour lancer le nettoyage : le voyant
OK clignote pour indiquer que le nettoyage est en cours ;

8. Quand I'écoulement s'interrompt et que le voyant OK s'al-
lume en bleu, il est temps de faire un rincage.

9. Enleverl'accessoire de nettoyage et laver le porte-filtre et le
filtre a 'eau courante.

10. Réinsérer le porte-filtre et procéder a un rincage en ap-

puyant sur la touche OK : il est recommandé de mettre un

Nota bene :

Le cycle de nettoyage peut étre lancé a tout moment
(méme si le voyant correspondant n'est pas encore allumé).
Au cas ol le nettoyage aurait été lancé par erreur, appuyer
surla touche 8: pendant 10 secondes, le rincage ne peut
pas étre interrompu.

L'appareil quitte automatiquement le nettoyage aprés 30
secondes d'inactivité.

récipient sous le porte-filtre.

11. Une fois le rincage terminé, I'appareil est prét a I'emploi.

12. Enlever et vider I'égouttoir

12. SIGNIFICATION DES VOYANTS

VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

Tous les voyants clignotent briévement

Allumage de |'appareil

Autodiagnostic

@ fixe

('est le premier allumage de la machine
et il est nécessaire de procéder au rem-
plissage du circuit eau

Procéder comme indiqué au chap. «3. Pre-
miére mise en marche de la machine»

‘ fixe (blanc)

Voyants x1 - x2 : il faut sélectionner le

nombre gg tasses
Voyant Q : indique la température

café sélectionnée

. Voyant_) » indique que la ma-
chine est préte a distribuer de I'eau
chaude
Voyant boisson chaude : indique la
boisson sélectionnée

La machine est préte a distribuer des
boissons chaudes

Préparer la machine et procéder a la prépara-
tion de la boisson

‘ fixe (bleu)

Voyants x1 - x2 : il faut sélectionner le

nombre de tasses

« Voyant \9J7 :indique que la ma-
chine est préte a distribuer de I'eau
chaude
Voyant boisson froide : indique la bois-
son sélectionnée

La machine est préte a distribuer des
boissons froides

Préparer la machine et procéder a la prépara-
tion de la boisson

‘27 fixe

Le bac a grains (A2) est vide

Remplir le bac a grains

© 4
clignotant

On souhaite procéder a la mouture,
mais le bac a grains (A2) est vide

Remplir le bac a grains

OQ fixe

L'eau dans le réservoir (A15) n'est pas
suffisante ou le réservoir d'eau n'est pas
bien inséré

Remplir le réservoir ou extraire et réinsérer
correctement le réservoir

9
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VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

a@ clignotant

On souhaite procéder a la préparation
d'une boisson, mais le réservoir deau
(A15) est vide

Remplir le réservoir d'eau

La mouture est trop fine et le café, par
conséquent, sort trop lentement ou ne
sort pas du tout

Extraire la coupelle porte-filtre (C1), répéter
les opérations pour faire le café en tenant
compte des indications du par. «4. Préparer
le café» et «4.2 Phase 2 - Tassage»

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante

Le réservoir (A15) est mal inséré et les
clapets correspondants ne sont pas
ouverts

Presser [égérement le réservoir de maniére a
en ouvrir les clapets

(alcaire a l'intérieur du circuit
hydraulique

Effectuer le détartrage comme au chap. «10.
Détartrage»

A fixe (rouge)

Disfonctionnement

S'adresser a un centre d'assistance

A fixe (orange)

I faut procéder au nettoyage de la buse
a café

A clignotant (orange) +

fixe (blanc)

La machine est préte pour le nettoyage
de la buse a café

clignotant (orange) +

clignotant (blanc)

Le nettoyage de la buse a café est en
cours

clignotant (orange) +
fixe (bleu)

II faut procéder au rincage de la buse
a café

clignotant (orange) +

clignotant (bleu)

Le rinage de la buse a café est en cours

Voir chap. «11. Nettoyage de la buse a café
(A19)»

0404040

La machine est préte pour la production

La machine est a température pour délivrer de

fixe de vapeur la vapeur. Pour que la vapeur sorte de la lance
a vapeur, tourner le bouton vapeur
La machine est allumée avec la fonc- | Le voyant clignote pour indiquer que la ma-
tion déconomie dénergie activée. Le | chine se prépare a délivrer de la vapeur. La
bouton vapeur (A5) est en position de | distribution commence quand le circuit va-
& . distribution peur est a température
clignotant

La machine est préte pour la production
de vapeur

La machine est a température quand le
voyant reste fixe

Le production de vapeur est en cours

9
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VOYANTS

SIGNIFICATION DES VOYANTS

OPERATION

ll] clignotant

Lentonnoir du moulin a café est
engorgé

Nettoyer comme indiqué au par. «8.3 Net-
toyage de la « Smart tamping station »». Si
le probléme persiste, accéder a I'entonnoir en
ouvrant le volet (A22) et libérer 'obstruction
en utilisant I€couvillon (C8)

Vérifier que le filtre café utilisé correspond
au nombre de tasses sélectionné

Réduire la dose de café en tournant le bouton
(B1)

&J fixe +
X T et X 2 dignotant

Le levier (A21) n'est pas dans la bonne
position

Aprés le tassage, ramener le levier dans sa
position initiale

31
|§g| fixe (rouge)

Il est nécessaire de procéder au
détartrage

Effectuer le détartrage comme indiqué au
chap. «10. Détartrage»

|'| dignotant (rouge) +

fixe (bland)

La machine est préte a effectuer le
détartrage

|'| clignotant (rouge) +

clignotant (blanc)

La machine est en train d’effectuer le
détartrage

|'| clignotant (rouge) +

’ fixe (bleu)

I faut procéder au rincage

|'| clignotant (rouge) +

clignotant (bleu)

L'appareil est en train d'effectuer le rin-
cage du cycle détartrage

Compléter les opérations décrites au chap.
«10. Détartrage»
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13. SIQUELQUE CHOSE NE FONCTIONNE PAS

PROBLEME CAUSE SOLUTION
Il'y a de I'eau dans Iégouttoir (A11) (ela fait partie du fonctionnement nor- | Vider et nettoyer  régulierement
mal des circuits internes de la machine | I'€gouttoir

Le café espresso ne sort plus

Absence d'eau dans le réservoir (A15)

Remplir le réservoir

Levoyant &7 (B6) estallumé et indique
que le circuit café ou le circuit vapeur est
vide

Appuyer sur la touche correspondante au
voyant @ pour remplir le circuit

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante. Pour
les filtres dédiés Espresso Cool, voir «8.2
Nettoyage des filtres dédiés pour Espres-
s0 Cool»

Le réservoir (A15) est mal inséré et les
clapets sur le fond ne sont pas ouverts

Enfoncer 1égérement le réservoir pour
ouvrir les clapets sur le fond

(alcaire a l'intérieur du circuit | Effectuer le détartrage comme au chap.
hydraulique «10. Détartrage»
Mouture trop fine Extraire la coupelle porte-filtre (C1) ré-

péter les opérations pour faire le café
en tenant compte des indications du
par. «4. Préparer le café» et «4.2 Phase
2 -Tassage»

Le porte-filtre ne saccroche pas a
I'appareil

Le café moulu n'a pas été tassé ou est en
quantité excessive

Répéter la mouture avec des paramétres
différents. Réduire la quantité de la dose :
vérifier que le filtre (1 ou 2 tasses) est
correct par rapport a la dose a moudre
(touche x (B2) ou x2 (B3) sélectionnée)

Le café espresso goutte des bords du
porte-filtre (C1) et non des orifices

Le porte-filtre est mal inséré

Fixer correctement le porte-filtre et le
tourner a fond avec force

Le joint de la buse a café (A19) nest plus
élastique ou est sale

Remplacer le joint de la buse a café au-
prés d'un Centre d’Assistance

Le filtre café est bouché

Rincer les filtres a I'eau courante. Pour
les filtres dédiés Espresso Cool, voir «8.2
Nettoyage des filtres dédiés pour Espres-
s0 Cool»

La creme du café est claire (le café sort
rapidement du bec)

Il faut revoir les parameétres de I'appareil

Extraire la coupelle, répéter les opéra-
tions pour faire le café en tenant compte
des indications du par. «4. Préparer le
café» et «4.2 Phase 2 - Tassage»

9
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

La créme du café est foncée (le café sort
lentement du bec)

|l faut revoir les parameétres de I'appareil

Extraire la coupelle porte-filtre (C1),
répéter les opérations pour faire le café
en tenant compte des indications du
par. «4, Préparer le café» et «4.2 Phase
2 -Tassage»

Au terme du détartrage, I'appareil a be-
soin d'un autre ringage

Durant le cycle de ringage, le réservoir n'a
pas été rempli jusqu‘au niveau MAX

Répéter le rincage (voir chap. «10.
Détartrage»)

L'appareil ne moud pas le café

Un corps étranger est présent a l'intérieur
du moulin a café

Tourner le sélecteur sur la position 15
et enlever tous les grains a l'aide d'un
aspirateur a main jusqu'a ce que le bac
a grains (A2) soit vide et propre. Si le
probléme persiste, s'adresser a un centre
dassistance

Si l'on souhaite changer de qualité de
café

« Il est recommandé de ne verser dans
le bac a grains (A2) que la quantité de
grains a utiliser

Pour vider le bac, aspirer le contenu a
I'aide d'un aspirateur ou moudre tous
les grains contenus jusqua le vider
complétement

Verser la nouvelle qualité de grains
Sila «dose parfaite » n'est pas atteinte
lors de la mouture, procéder comme a
la premiére utilisation

Apres la mouture, le filtre a café est vide

Apres la mouture, la poudre de café dans
le filtre est surabondante

La goulotte café du moulin a café est
engorgée

Effectuer le nettoyage en suivant les ins-
tructions du par.

«8.3 Nettoyage de la « Smart tamping
station »». Si le probleme persiste, accé-
der a la goulotte en ouvrant le volet (A22)
prévu a cet effet et la libérer en utilisant
[écouvillon
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Apres la mouture, la poudre de café dans
|e filtre n‘atteint pas la « dose parfaite

La « Smart Tamping Station » a besoin
d'étre nettoyée

Effectuer le nettoyage en suivant les ins-
tructions du par. «8.3 Nettoyage de la
« Smart tamping station »», puis répéter
la mouture

Il faut régler la quantité de café moulu

Régler la quantité a I'aide du bouton dédié
(B1) en suivant les indications du par. «La
«dose parfaite »». Sile bouton est déja sur
la position max, procéder de la maniere
indiquée au chap. «7. Menu paramétres»
- «Réglage extra de la mouture»

Le filtre 2 tasses est utilisé

Vérifier que le voyant 2X est allumé

Avec le temps les meules s'usent

S'adresser a un centre d'assistance

Aprés lamouture, il y a du café sur le pla-
teau d’appui pour tasses

Durant l'opération de tassage, le leviern'a
pas été ramené dans sa position initiale.

Pour effectuer le tassage correctement :

Abaisser le levier jusqu'en butée ;

« Ramener le levier dans position
initiale ;

- Abaisser encore le levier et quand le
levier est en hutée, extraire le porte-
filtre : ainsi la finition de la dose res-
tera brillante ;

+ Ramener le levier dans sa position

initiale.
14. STATISTIQUES _ i _ _ Voyants sur le panneaude | Compte | Compte
Les ,stat.lsthues de I? machine son.t‘ utlle§ en cas d'intervention contréle boissons | dé-
del assmtance. Procéder de la maniére su.lvante b tartrages
+ Accéder au menu en appuyant simultanément sur les - — ~
touches x1 (B2) et §)> (B6) pendant 3 secondes ; D @ & & jusqua100 | Jusqual
_— X X N/ o XL
« Tourner le bouton (B7) pour sélectionner )«Espresso _ e = o =
Cool »; . . o & entre 100 Entre 2
. Presser. 8 ’(BS), i o o2 = g et 1000 et10
« Une fois entrés dans le menu parameétres, sélectionner les
données désirées en tournant le bouton de sélection selon o & ) Entre 1000 Entre 10
les illustrations du tableau suivant : X2 = 2 et 3000 et30
Positionner bouton | Compteur ¥ - Entre 3000 | Entre 30
°°'re‘” Compte total des détartrages L2 = = = | et6ooo et60
*
& Entre 6000 | Entre 60 et
Espresso Compte total des boissons X1 x2 @ = & et 11000 110
= chaudes B
Esré:)eoslso Compte total des boissons froides a o @ é &P F;I:n;:oe Plus de 110
- - - - =

« Lesvoyantsx1,x2, 0K, & et € indiquent les chiffres des

opérations :

L'appareil quitte automatiquement le menu parameétres

apres 30 secondes d'inactivité.
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15. DONNEES TECHNIQUES

Tension : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 1550W
Pression : 1.9 MPa (19 bars)
(apacité du réservoir d'eau : 21
Dimensions LxPxH : 369x380x445 mm
Poids : 13,2kg
(apacité max. du baca grains : 2509

De’Longhi se réserve le droit de varier, a tout moment, les carac-
téristiques techniques et esthétiques, sans pour autant altérer le
fonctionnement et la qualité des produits.
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Vor dem Gebrauch des Gerates lesen Sie bitte immer das Heft mit
den Sicherheitshinweisen durch.

1. BESCHREIBUNG

1.1 Beschreibung des Gerates - A
A1. Deckel des Kaffeebohnenbehélters

A2. Kaffeebohnenbehélter

A3. Wahlschalter fiir Mahlgrad (von fein bis grob)
A4. Tassenrost

AS.  Ausgabeknopf fiir Dampf

A6. HeiBwasserauslauf

A7. Dampflanze

A8. Tassenrost fiir Espresso

A9. Tassenrost fiir Glaser oder groBe Tassen
A10. Gitter der Abtropfschale

A11. Abtropfschale

A12. Wasserstandsanzeige in der Abtropfschale
A13. Deckel des Wassertanks

A14. Griff zur Entnahme des Wassertanks

A15. Wassertank

A16. Aufnahme fiir Wasserfilter

A17. Netzkabel

A18. Hauptschalter (ON/OFF)

A19. Kaffeeauslauf

A20. Mahlwerkausgang (Tamperstation)

A21. Anpresshebel

A22. Tiir fiir den Zugang zur Rutsche des Mahlwerks

1.2 Beschreibung der Bedienblende - B
B1. Mengenregler fiir Kaffeepulver
B2. Taste,X1": zur Verwendung des Siebs fiir 1 Kaffee
B3. Taste,X2": zur Verwendung des Siebs fiir 2 Kaffees
B4. Taste,OK": zur Zubereitung des Getranks/zur Bestatigung/
zur Einschaltung der Kaffeemaschine nach der Bereitschaft
Farbe Weif: Zubereitung von heiBen Getranken
Farbe Blau: Zubereitung von kalten Getrénken
Taste  Kaffeetemperatur”
Taste ,HeiBwasserausgabe”
Drehknopf fiir die Getrankeauswahl:
« Espresso Cool
« Cold Brew
« Espresso
+ Americano
« Kaffee
B8. Kontrolllampe,Dampfausgabe”
B9. Kontrolllampe,Wasser fehlt”
B10. Kontrolllampe ,Entkalkung”
B11. Farbe Orange: Reinigung des Kaffeeauslaufs

Farbe Rot: allgemeiner Alarm
B12. Kontrolllampe , Kaffeebohnenbehalter”
B13. Kontrolllampe , Verstopfungsschutz”
B14. Manometer

B5.
B6.
B7.
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1.3  Beschreibung der Zubehérteile - C
(1. Siebtrager

Q2. 1-Tassen-Sieb

(3. 2-Tassen-Sieb

Siebe fiir Espresso Cool ) :
(4. 1-Tassen-Sieb
(5. 2-Tassen-Sieb

(6.
.

Reaktionsstreifen,, Total Hardness Test”

Biirste

(8. Reinigungszubehr fiir Kaffeeauslauf

9. Reinigungstabs: Tabs fiir die Reinigung des Kaffeeauslaufs
€10. Softballs

C11. Milchkénnchen

(12. Reinigungsnadel fiir Dampflanze

1.4 Vom Hersteller empfohlenes, nicht
im Lieferumfang enthaltenes
Reinigungszubehor

Weitere Informationen unter www.delonghi.com.

Reinigungsmittel

ECO MULTICLEAN @ EAN: 8004399333307

ECODECALK @ Entkalker

2. VORBEREITUNG DES GERATES

Reinigen Sie alle Zubehdrteile mit lauwarmem Wasser und Ge-

schirrspiilmittel und fahren Sie dann wie folgt fort:

1. Setzen Sie die Abtropfschale (A11) zusammen mit dem
Tassenrost (A9) und dem Rost der Abtropfschale (A10) ein
(Abb. 1);

2. Nehmen Sie den Wassertank heraus (A15) (Abb. 2) und fiil-
len Sie ihn mit frischem, sauberem Wasser, wobei darauf
zu achten ist, dass die Markierung MAX nicht iiberschritten
wird (Abb. 3).

3. Setzen Sie dann den Wassertank wieder ein.

Vorsicht:  Das Gerdt nie mit leerem Wassertank oder ohne Wassertank in Betrieb
setzen.

Hinweis: Wir empfehlen Ihnen, die Wasserhdrte so bald wie maglich je nach in-
dividuellem Bedarf einzustellen, indem Sie, wie in Kapitel ,7. Menii Einstellungen”
beschrieben, vorgehen.

3. ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATES

1. Den Stecker in die Steckdose stecken. Driicken Sie den
Hauptschalter (A18) (Abb. 4).

2. Stellen Sie einen Behdlter mit einem Mindestfassungsver-
mdgen von 100 ml unter den HeiBwasserauslauf (in Hohe
des Kaffeeauslaufs (A19)) (Abb. 5);




3. Driicken Sie die Taste (5> fiir die Kontrolllampe (Abb. 6):
die Ausgabe beginnt und wird automatisch abgebrochen.
Leeren Sie den Behdlter.

Vor dem ersten Gebrauch der Kaffeemaschine miissen die inter-
nen Leitungen der Kaffeemaschine durchgespiilt werden. Dazu
wie folgt vorgehen:

4. Rasten Sie den Siebtréger (C1) mit dem Sieb an der Kaf-
feemaschine ein: zum richtigen Einrasten muss der Griff
des Siebtragers auf ,INSERT” (Abb. 7) ausgerichtet und der
Handgriff nach rechts gedreht werden, bis er mit der Posi-
tion,,CLOSE” iibereinstimmt;

Stellen Sie einen Behalter unter den Siebtréger und das
Dampfausgaberohr (A7);

Driicken Sie die Taste OK (B4) (Abb. 8): die Ausgabe beginnt;
Drehen Sie nach Beendigung der Ausgabe den Ausgabe-
knopf fiir Dampf (A5) (Abb. 9) und geben Sie fiir einige Se-
kunden Dampf aus, um den Dampfkreislauf durchzuspiilen:
fiir eine optimale Dampfausgabe wird empfohlen, diesen
Vorgang drei- oder viermal zu wiederholen.

Danach ist das Gerat betriebsbereit.
Hinweis:  das Spiilen der internen Leitungen wird auch bei ldngerem Nichtge-
brauch des Gerdites empfohlen.

Beim ersten Gebrauch miissen Sie mindestens 4-5 Kaffees zube-
reiten, bevor die Kaffeemaschine ein zufriedenstellendes Resul-
tat erzielt: achten Sie besonders auf die Kaffeepulvermenge im
Sieb ((C2) oder (C3)) (siehe Anleitung im Abschnitt 4.1 Schritt
1- Mahlvorgang”).

GemdB den  Angaben
Menge"“vorgehen.

im  Kapitel ,Die ,perfekte

4, ZUBEREITUNG VON KAFFEE

Ausspiilen des Siebs und des Siebtrigers

Um die Reinigung und die korrekte Temperatur des gesamten

Kaffeekreislaufs zu garantieren:

«  rasten Sie den Siebtrdger vor der Dosierung (,4.1 Schritt 1
- Mahlvorgang” und, 4.2 Schritt 2 - Anpressen”) am Kaffee-
auslauf ein (Abb. 7);

« driicken Sie die Taste OK (B4): das Gerdt gibt Wasser aus
(heif oder kalt, je nach gewdhltem Getrank).

« Trocknen Sie dann das Sieb und den Siebtrager vor der
Dosierung ab, um ein optimales Resultat in der Tasse zu
erzielen.

Ausspiilen des Bechers oder der Tasse

Bei Zubereitung eines heien Getrénks, um die optimale Kaffee-

temperatur zu garantieren:

- stellen Sie die Tasse/den Becher unter den Heiwasseraus-
lauf (A6);
fiihren Sie einen Spiilgang durch, indem Sie die Taste (&
(B6) driicken; T
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beenden Sie die Zubereitung, indem Sie erneut die Taste
@P driicken;

«+leeren Sie dann, um ein optimales Resultat in der Tasse zu
erzielen, das Sieb und den Siebtréger vor der Dosierung
und trocknen Sie sie ab.

=y

Schritt 1- Mahlvorgang
1. Fiillen Sie die Bohnen in den Behalter (A2) (Abb. 10). Es ist
empfehlenswert, nur die fiir die Zubereitung bendtigten
Bohnen einzufiillen: auf diese Weise ist der Kaffee bei der
Verwendung immer frisch;
Generell erfordern dunklere Rdstungen einen groberen
Mahlgrad und hellere Rdstungen einen feineren Mahlgrad.
Wenn Sie zum ersten Mal Kaffeebohnen verwenden, be-
ginnen Sie mit der Werkseinstellung 9 (Abb. 11) und verge-
wissern Sie sich, dass Sie die korrekte Menge verwenden
(siehe “Die ,perfekte Menge™). Bereiten Sie einen Espresso
zu und passen Sie ihn je nach Resultat an Bei iiberextrahi-
ertem Kaffee (zu langsame Zubereitung) ist ein groberer
Mahlgrad notwendig. Bei unterextrahiertem Kaffee (zu
schnelle Zubereitung ist ein feinerer Mahlgrad notwendig.
Hinweis: Der Mahlgrad zwischen 5 und 11 wird fiir die meisten
Kaffees empfohlen. Bei der Einstellung des Mahlgrads zwischen 1
und 4 ist das Resultat sehr fein; sie sollte daher nur bei sehr speziel-
len Kaffees verwendet werden (leicht gerdstet)
3. Setzen Sie eines der Kaffeesiebe (C2) oder (C3) in den Sieb-
trager (C1) ein (Abb. 12).
Hinweis:
Verwenden Sie fiir die Zubereitung von Espresso Cool
die entsprechenden Siebe fiir dieses Getrank (siehe Abschnitt
A.5 Schritt 3 - Zubereitung Espresso Cool”).
)

Espresso Cool

S« o |
-
SaCh

4. Regeln Sie den Drehknopf zur Auswahl der Menge (B1),
indem Sie auf kleinster Stufe beginnen (Abb. 13).
Fiir weitere Angaben wird auf den Abschnitt,Die in das Sieb ge-

mahlene Kaffeemenge einstellen” verwiesen.

5. Rasten Sie den Siebtrager am Ausgang des Mahlwerks
(A20) ein und richten Sie ihn zum Text INSERT aus: drehen
Sie dann den Siebtrdger nach rechts.

Wenn das Sieb fiir 1 Tasse (C2) oder (C4) verwendet wird,
muss die Taste X1 (B2) gedriickt werden. Wenn das Sieb fiir
2 Tassen (C3) oder (C5) verwendet wird, muss die Taste X2

(B3) gedriickt werden: diese Auswahl legt auch die zube-



reitete Menge Espresso fest. Der Mahlvorgang beginnt und
wird automatisch abgebrochen.

Die in das Sieb gemahlene Kaffeemenge einstellen
DUNKEL

errq

Y
o

iy,
\ 7,

-

_30 Erweiterter
B Mahlbereich

HELL

+
Jede Kaffeebohnensorte erzielt ein anderes Mahlergebnis; die
Einstellung der Menge muss daher zu Beginn sehr sorgfaltig
erfolgen.

Diese Erlduterung gibt Hinweise zur Einstellung der Menge, die
auf der Rostfarbe basieren: sie sind als Ausgangspunkt zu ver-
stehen, kdnnen aber anhand der Zusammensetzung der Kaffee-
bohnen variieren.

1. Stellen Sie die Menge der kleinsten Position ein.

2. Drehen Sie den Drehknopflangsam unter Beriicksichtigung
der Rostfarbe Ihres Kaffees.

4,2  Schritt 2 - Anpressen

1. Driicken Sie nach dem Mahlvorgang den Anpresshebel

(A21) bis zum Anschlag nach unten (entfernen Sie den

Siebtrager nicht) (Abb. 14). Fiir ein perfektes Resultat wie-

derholen Sie den Vorgang 2 Mal und bringen Sie den Hebel

immeer in die Ausgangsstellung.

Halten Sie den Hebel beim Entfernen des Siebtrégers bis

zum Anschlag nach unten gedriickt (Abb. 15). Bringen Sie

den Hebel dann wieder in die Ausgangsstellung zuriick.

3. Rasten Sie den Siebtréger, nachdem sie gepriift haben,
dass die Kaffeemenge korrekt ist (siehe ,Die ,perfekte
Menge™), am Kaffeeauslauf ein (A19) (Abb. 16).

Hinweis:

« Wenn nach dem Anpressen Kaffeeriickstdnde an den Rén-
dern des Siebs verbleiben, beeintrachtigt dies in keiner
Weise die Qualitat der Extraktion und des Endresultats.

« Nehmen Sie den Siebtrdger mit nach unten gedriicktem
Tamper heraus, damit das Kaffeepulver eine glatte Ober-
flache hat.
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Die,perfekte Menge”
Die Kaffeesiebe haben innen eine Markierung fiir die An-
zeige der perfekten Menge.

Perfekte
< Menge" >

Die perfekte Menge entspricht der erhabenen Linie;
Vergewissern Sie sich, dass sich der Kaffee nach dem An-
pressen in diesem Bereich befindet. Es konnte notwendig
sein, den Drehknopf (B1) mehrfach zu regeln, bevor die
perfekte Menge erreicht ist.

Wenn der Kaffee iiber- oder unterextrahiert ist und sich die
Dosierung im Bereich der perfekten Menge befindet, muss
der Mahlgrad feiner oder grober eingestellt werden (siehe
4. Zubereitung von Kaffee”). Wenn der Kaffee iiberextra-
hiert ist (Ausgabe zu langsam), muss der Mahlgrad grober
eingestellt werden. Wenn der Kaffee unterextrahiert ist
(Ausgabe zu schnell), muss der Mahlgrad feiner eingestellt
werden.

Anpressen von bereits gemahlenem Kaffee

Um den Kaffee mit bereits gemahlenem Kaffeepulver
zuzubereiten:

1. geben Sie den Kaffee in das Sieb;

2. rasten Sie den Siebtrager am Ausgang des Mahlwerks ein;
3. driicken Sie den Anpresshebel (A21) bei eingerastetem
Siebtrager bis zum Anschlag;

entfernen Sie den Siebtrager;

driicken Sie die Taste fiir die Anzahl der Tassen, die zuberei-
tet werden soll (x1 oder x2).

4.3  Schritt 3 - Zubereitung von hei3en
Getranken

1. Wahlen Sie die Temperatur (Abb. 17) (siehe , Temperatur fiir

die Zubereitung von heiBen Getranken”).

Wahlen Sie das gewiinschte Getrank (Abb. 18). Wenn das

Getrank programmiert ist (siehe Kapitel ,6. Programmie-

rung der Menge der Getranke”), blinkt die Kontrolllampe

des Getranks kurz.

3. Driicken Sie OK (B4), um mit der Ausgabe zu beginnen
(Abb. 8) (Vorbriihen und Briihen). Die Kaffeeausgabe wird
automatisch abgebrochen.

Temperatur fiir die Zubereitung von hei3en Getranken
Die Wassertemperatur ist wahrend des gesamten Zuberei-
tungsprozesses kontrolliert, um ihre Stabilitat in der Extrak-
tionsphase zu gewahrleisten. Die Specialista Prestigio bietet 3
Briihtemperaturen*, die einem Bereich zwischen 92°C und 96°C
entsprechen.

Ja nach Sorte und Réstgrad der Bohnen wird eine unterschied-
liche Temperatur empfohlen: Robusta-Bohnen erfordern eine



niedrige Temperatur; Arabica-Bohnen eine hohe Temperatur.
Das gleiche gilt fiir Bohnen mit dunkler Réstung oder fiir frisch
gerdstete Bohnen.

Temperaturstufe | Entsprechende Rostgrad
Kontrolllampe
MIN Dunkel
a— 8
MED Mittel-dunkel
s =
s 8
MAX -_—— Hell - mittel
[ J b
s 8
*

Diese Temperatur bezieht sich auf das Wasser im Thermo-
block. Sie weicht daher von der Temperatur des Getrénks in
derTasse oder von der beim Austreten des Getranks aus den
Auslaufen des Siebtrdgers gemessenen Temperatur ab.

4.4  Schritt 3 - Zubereitung von Cold Brew
Wahlen Sie Cold Brew (Abb. 19): Die Kontrolllampe OK (B6)
wird blau, wodurch angezeigt wird, dass ein kaltes Getrank
gewdhlt ist.

4. Geben Sie 1 oder 2 Eiswiirfel in den Becher (Abb. 20).

5. Driicken Sie OK, um mit der Zubereitung zu beginnen; Die
Zubereitung wird automatisch abgebrochen.

Hinweis:

« Das Manometer zeigt keinen hdheren Wert an, weil diese
Zubereitung ohne Druck erfolgt.

+  Cold Extraction Technology: um optimale Resultate zu
erzielen, fiillen Sie den Wassertank bei der Zubereitung von
Cold Brew Getrénken mit frischem Wasser.

4.5 Schritt 3 - Zubereitung Espresso Cool
Verwenden Sie fiir die Zubereitung von Espresso Cool die ent-
sprechenden Siebe (C4) oder (C5) fiir dieses Getrank (Abb. 21).
Bereiten Sie gemdR den Angaben in den Abschnitten, 4.1 Schritt
1-Mahlvorgang” und,,Die in das Sieb gemahlene Kaffeemenge
einstellen” die ,Perfekte Menge” zu.

Gehen Sie dann wie folgt vor:

1. Wahlen Sie Espresso Cool (Abb. 22): Die Kontrolllampe OK
(B6) wird blau, wodurch angezeigt wird, dass ein kaltes Ge-
trank gewahlt ist.

Geben Sie 2 oder 3 Eiswiirfel in den Becher (Abb. 23).
Driicken Sie OK, um mit der Zubereitung zu beginnen; Die
Zubereitung wird automatisch abgebrochen.
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Hinweis:

«  Cold Extraction Technology: um optimale Resultate zu
erzielen, fiillen Sie den Wassertank bei der Zubereitung von
Cold Brew Getranken mit frischem Wasser.

ZUBEREITUNG VON MILCHGETRANKEN

Milch aufschaumen

1. Fiillen Sie frische Milch mit KiihIschranktemperatur in das
Kannchen.(C11) . Das Milchvolumen verdoppelt bis verdrei-
facht sich (Abb. 24). Um einen {ippigeren und gleichméBi-
geren Schaum zu erhalten, verwenden Sie Kuhvollmilch
mit Kiihlschranktemperatur (etwa 5°C).

My LatteArt

Py

)

1

Um die Milch aufzuschdumen, legen Sie das Dampfaus-
gaberohr (A7) auf die Milchoberflache und dffnen Sie den
Ausgabeknopf fiir Dampf (A5): so vermischt sich die Luft
mit der Milch und dem Dampf.

Halten Sie das Dampfausgaberohr auf der Oberflache und
achten Sie darauf, dass nicht zu viel Luft aufgenommen
wird und sich nicht zu groBe Blasen bilden.

Tauchen Sie das Dampfausgaberohr unter die Milchober-
fliche: auf diese Weise entsteht ein Wirbel. Sobald die
gewiinschte Temperatur erreicht ist, schlieBen Sie den Aus-
gabeknopf fiir Dampf wieder und warten, bis die Dampf-
ausgabe vollstandig beendet ist, bevor Sie das Milchkann-
chen entnehmen.

Der Barista empfiehlt:

«  Frische Milch ist besser. Verwenden Sie immer Milch mit
Kiihlschranktemperatur.

Fiir ein besseres Resultat wird empfohlen, das Milchkann-
chenimmer in den KiihIschrank zu stellen.

Vollmilch bietet ausgezeichnete Resultate. Das Resultat
und die Textur des Schaums variieren, je nachdem, ob Kuh-
milch oder pflanzliche Getrénke verwendet werden.
Schwenken Sie das Milchkannchen nach dem Aufschdu-
men leicht, damit die Blasen aufplatzen.

Reinigung des Dampfausgaberohrs:

1. Entfernen Sie nach jedem Gebrauch die Milchriickstande
mit einem weichen Tuch vom Dampfausgaberohr (Abb.
25). Fiir eine griindliche Reinigung ist die Verwendung von
Eco MultiClean empfehlenswert: es garantiert Hygiene, da



MilcheiweiBe und Milchfette beseitigt werden, und kann

fir die Relni ff hi Kaffeere- Werksein- | Programmierbare Menge

iir die Reinigung der gesamten Kaffeemaschine verwen- zept stellung
det werden. :

2. Geben Sie fiir einige Sekunden Dampf aus, um das Ausga- Americano | =120ml - ESpre“f” von =13 l?'Sf% ml
berohr gut zu reinigen (Abb. 9). » Wasser: von =25 bis =120 ml

3. Warten Sie, bis der Auslauf abgekiihlt ist: verwenden Sie N | : o =30 b =
die Reinigungsnadel (C12), um das Loch frei zu halten (Abb. Americano = 240m : mslpresso. von =30 bis =180
t2)I6).,biiamit das Ausgaberohr langfristig funktionstiichtig X2 + Wasser von = 50 bis 2240 mi

eibt.
Esgreslso =40 ml von = 30 bis = 50 ml
00!

6. PROG‘I.RAMMIERUNG DER MENGE DER &P
GETRANKE Espresso | ~ g)m| von = 60 bis = 110 m|

1. Bereiten Sie die Kaffeemaschine vor, um 1 oder 2 Tassen Cool
des gewiinschten Getranks zuzubereiten, und rasten Sie &p
den Siebtrager (C1) mit Sieb fiir 1 Tasse oder fiir 2 Tassen X2
und mit Kaffeepulver ein. Coffee =~ 80 ml 250 bis = 120 ml

2. Drehen Sie den Drehknopf (B8), um das Getrank auszuwih- 1K
len, das programmiert werden soll. or = 160ml = 120 bis= 240 ml

3. Driicken Sie ,x1” (B2) oder ,x2"(B3) fiir mindestens 3 Se- (’@eae = 16om - von= =M
kunden, bis die Kontrolllampe des gewdhlten Getranks zu T
blinken beginnt, um zu bestatigen, dass Sie sich im Pro- X

rammiermodus befinden. (Um den Programmiermodus .
gramr ( rogramm 7. MENUEINSTELLUNGEN
ohne Anderungen zu verlassen, halten Sie die gleiche Taste
gedriickt oder warten Sie 30 Sekunden). 1. Das Menii aufrufen:

4. D'rucken Sig die Taste QK (B6). Die Ko.ntrolllar'npe OK be- Driicken Sie gleichzeitiq fiir 5 . )
ginnt zu blinken und die Kaffeemaschine beginnt mit der Sekunden 3
Zubereitung. ; ; =

5. Driicken Sie bei Erreichen der gewiinschten Menge die | 2+ Einstellungen mit Auswahl iber den Drehknopf
Taste OK erneut: die Menge ist programmiert. (B7)

Hinweis: ES"’@“;"

Getriinke kdnnen programmiert werden, nicht aber die c°"°w = longBleck
Dampfausgabe und die HeiBwasserausgabe. -, -
Die Programmierung dindert die Mengen der Getrdinke, aber Esprasso Coffee
nicht die Menge des gemahlenen Kaffees. . =
Wenn ein programmiertes Getrénk gewdhlt wird, blinkt die
entsprechende Kontrolllampe kurz.
Die Kaffeemaschine verldsst den Programmiermodus auto-
matisch nach 30 Sekunden Nichtgebrauch. Entsprltlechende Drehenauf | Regelungen
instellun
Kaffeere- Werksein- | Programmierbare Menge —— tg Espresso
rweiterte =
zept stellung Einstellung [=] = = Bereich 1
ColdBrew | =110 ml von =90 bis ~130 m| d
" es Mahlgrads =
= &'™Bereich 2
Cold Brew =180 ml von = 160 bis = 220 ml
X2 >
Espresso ~35ml von =15 bis =90 ml
=
Espresso =70ml von =30 bis =180 ml
=Py
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Wasserharte Americano ; & =i
= & = mittel
= § = hart/sehr
hart
Auto- Coffee =
Abschaltung =P — &= 5Minuten
= &= 11/2Stunden
= &= 3 Stunden
Statistik Espresso Niitzliche Infos fiir den
Cool . .
&P Kundendienst (siehe
- Abschnitt,,15. Statistik”)

3. Speichern Sie die neuen Einstellungen durch Drii-
cken von OK (B4)

Hinweis: Die Kaffeemaschine verldsst das Menii Einstellungen
automatisch nach 30 Sekunden Nichtgebrauch.

7.1  Riicksetzung auf die Werkseinstellungen
1. Das Menii aufrufen:
Driicken Sie gleichzeitig fiir 5
Sekunden 4 €
2. Riicksetzung auf die Werkseinstellungen

Driicken Sie OK, um zu be-
triebshereit zuriickzukehren

Halten Sie die Taste &P
gedriickt, bis die Kontrolllam-
pe OK blinkt

Die Kontrolllampe OK (B6) blinkt kurz, um die Riicksetzung zu
bestétigen.

8. REINIGUNG DES GERATES

Vorsicht!

« Verwenden Sie zur Reinigung der Maschine keine Losungs-
und Scheuermittel oder Alkohol.

« Verwenden Sie zum Entfernen von Verkrustungen oder Kaf-
feeablagerungen keine Metallgegenstande, weil sie Ober-
flédchen aus Metall oder Kunststoff verkratzen kdnnten.

+  BeiNichtgebrauch von mehr als einer Woche wird empfoh-
len, vor dem Gebrauch der Kaffeemaschine einen Spiilvor-
gang durchzufiihren.

Gefahr!

« Wahrend der Reinigung die Kaffeemaschine nie ins Wasser
tauchen: es handelt sich um ein Elektrogerat.
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Vor jeder Reinigung der duferen Teile des Gerates die Kaf-
feemaschine ausschalten, den Netzstecker aus der Steckdo-
se ziehen und die Kaffeemaschine abkiihlen lassen.

S c
X 4 4 X X
V4 X X v v
X X X v v
—
=
ﬁg X | X | X |v]|v
I x x| x|v]v
N
@ v X X 4 v
8.1 Reinigung des Mahlwerks

1. Reinigen Sie den Bereich zum Einrasten mit dem Pinsel (C9)
(Abb. 29).

2. Reinigen Sie die Kaffeerutsche mit dem Pinsel (Abb. 30).

Effizienter Mahlvorgang

Mit der Zeit nutzen sich die Mahlwerkzeuge ab. Um die perfek-
te Menge zu erreichen, muss daher der Drehknopf (B4) nach
und nach auf eine hohere Zahl verstellt werden. Wenn die Ein-
stellung zwischen 30 und 40 liegt, ist es Zeit, den erweiterten
Mahlbereich einzustellen (siehe Kapitel ,7. Menii Einstellungen”
- Erweiterte Einstellung des Mahlgrads”).

Wenn sich die Kaffeepulvermenge weiterhin reduziert, wenden
Sie sich an ein Kundendienstzentrum, um die Mahlwerkzeuge
auszutauschen: stellen Sie das Mahlwerk erneut ein, indem Sie
das Menii Einstellungen aufrufen und den ersten Bereich der er-
weiterten Einstellung des Mahlgrads wéhlen. Drehen Sie dann



den Mengenregler (B4) auf Min und stellen Sie die Menge wie
beim ersten Gebrauch ein (siehe ,Die,,perfekte Menge™).

8.2 Reinigung der Siebe fiir Espresso Cool

Diese Siebe sind konzipiert, um die Extraktion fiir dieses Getrank

zu optimieren. Reinigen Sie die Siebe gut und beseitigen Sie alle

Kaffeeriickstande, damit die Siebe optimal funktionieren.

1. Spiilen Sie die Siebe nach dem Gebrauch reichlich ab (Abb.
29) und driicken Sie das gelochte Sieb fest nach unten,
damit es richtig sitzt (Abb. 30).

Falls die Reinigung nicht ausreicht und auf jeden Fall mindestens

einmal im Monat, gehen Sie wie folgt vor:

1. Ziehen Sie das perforierte Sieb an der Lasche heraus (Abb.

31).

Uberpriifen Sie, dass das Loch auf der Unterseite (siche

Abb. 32) frei von jeglichen Riickstanden ist.
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Spiilen Sie die Siebe unter flieBendem Wasser ab (Abb. 33).
Vergewissern Sie sich, dass die Locher nicht verstopft sind.
Verwenden Sie erforderlichenfalls eine Nadel.

Alle Teile mit einem Tuch abtrocknen.

Setzen Sie das perforierte Sieb ein und driicken Sie es fest
nach unten (Abb. 30).

8.3 Reinigung der,Smart Tamping Station"
1. Reinigen Sie den Bereich zum Einrasten mit einem Pinsel
(Abb. 34).

2. LZiehen Sie den Hebel (A21) bis zum Anschlag und reinigen
Sie den Tamper mit einem Pinsel (Abb. 35); lassen Sie dann
den Hebel wieder los.

3. Reinigen Sie die Kaffeerutsche mit einer Biirste (C7) (Abb.

36).
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9. WASSERHARTE

Die Kontrolllampe [:{](B10) Entkalkung schaltet sich nach einer
voreingestellten Betriebszeit ein, die von der Wasserharte ab-
héngt. Die Kaffeemaschine kann je nach der in den verschie-
denen Wohnregionen vorhandenen Wasserharte programmiert
werden, sodass die Entkalkung weniger héufig durchgefiihrt
werden muss.

1. Nehmen Sie den mitgelieferten Reaktionsstreifen ,TOTAL

HARDNESS TEST” (C6)aus seiner Packung;

2. Den Streifen etwa eine Sekunde lang vollsténdig in ein Glas
Wasser eintauchen.
3. Den Streifen aus dem Wasser nehmen und leicht schiitteln.
Ergebnis Wasserhartetest Taste Stufe
x2 1
LI l.] weiches
Wasser
m——1 | U
=5 normales
Wasser
E— L1 ;
hartes oder
— ] ser hartes
Wasser

4. Stellen Sie das Gerat gemaB den Angaben im Kapitel ,7.

Menii Einstellungen”, Wasserhdrte” ein.

10. VERWENDUNG VON SOFTBALLS

Softballs (C10) ist ein innovatives System, das die Lebensdauer der
Kaffeemaschine verldngert, ohne die Wasserqualitat zu beeinflus-
sen, und so die Ausgabe eines cremigen und aromatischen Kaffees
garantiert. Um die Wirksamkeit zu optimieren, sollte Softballs vor
dem Gebrauch @iber Nacht im Wasser gelassen werden.

1. Nehmen Sie das Softhalls-Paket aus der Verpackung (Abb.

37).
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2.

3.

4.

Spiilen Sie das Softballs-Paket unter flieBendem Wasser ab
(Abb. 38).
Tauchen Sie den Beutel in den Wassertank (A15) (Abb. 39).
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Tauschen Sie den Softballs-Beutel alle 3 Monate aus (Abb.
40).

11. ENTKALKUNG

Vorsicht!

RegelmaBige Entkalkung garantiert auf Dauer optimale
Resultate: wenn die Kaffeemaschine es anfordert, kaufen
Sie den Entkalker Ecodecalk auf delonghi.com und fiihren
Sie die Entkalkung durch.

Verwenden Sie ausschlielich Entkalker von De’Longhi. Die
Verwendung von ungeeigneten Entkalkern sowie die nicht
regelmaBig durchgefiihrte Entkalkung knnen zum Auf-
treten vom Defekten fiihren, die nicht durch die Hersteller-
garantie abgedeckt sind.

Lesen Sie vor dem Gebrauch die Gebrauchsanweisung und
die Angaben auf dem Etikett des Entkalkers durch, die sich
auf der Packung des Entkalkers befinden.

Der Entkalker kann empfindliche Oberfléchen beschadi-
gen. Sollte das Produkt versehentlich verschiittet werden,
bitte sofort wegwischen.
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Zur Durchfiihrung der Entkalkung

Entkalker

Entkalker De’Longhi

Behalter

Fassungsvermdgen 2 Liter

Zeit

~20min

1.

Die Entkalkung muss durchgefiihrt werden, wenn sich die
Kontrolllampe || (B10) einschaltet. Die Entkalkung kann
jederzeit gestartet werden.

Ziehen Sie die Abtropfschale (A11) heraus, leeren Sie sie und
setzen Sie sie dann wieder ein.

(FALLS VORHANDEN, DEN WASSERFILTER UND SOFTBALLS
ENTFERNEN). Geben Sie den Entkalker bis zum auf der In-

nenseite des Tanks aufgedruckten Fiillstand ﬂ Ain den
Wassertank (A15) (entspricht einer 100 ml Packung) (Abb.
41).

EcoDecalk

1 4

4.

Fiillen Sie bis zum Fiillstand O B mit Wasser auf (Abb. 42).
Setzen Sie dann den Wassertank wieder in die Kaffeemaschine ein.

5. Stellen Siesicher, dass der Siebtrager (C1) nicht eingerastet ist,
und stellen Sie ein Gefa® unter den Kaffee- und Heiwasser-
auslauf und unter das Dampfausgaberohr (A7) (Abb. 43).

6. Halten Sie die Taste @3 (B6) gedriickt, bis die Kontroll-

lampe [£] (B10) blink.



1.

Driicken Sie die Taste OK: die entsprechende Kontrolllampe
blinkt.

Das Entkalkungsprogramm startet und die Entkalkungsldsung
tritt aus den Ausldufen heraus. Das Entkalkungsprogramm
fiihrt automatisch eine Reihe von Spiilvorgangen und Pausen
durch, um die Kalkablagerungen in der Kaffeemaschine zu be-
seitigen, bis der Wassertank vollstandig geleert ist.

Die Zubereitung wird abgebrochen und die Kontrolllampe OK
wird blau. Nun muss ein Spiilvorgang durchgefiihrt werden:

9.

10.

1.
12.

16.

Leeren Sie das zum Auffangen der Entkalkungsldsung ver-
wendete Gefal und stellen Sie es erneut unter die Auslaufe.
Entnehmen Sie den Wassertank, leeren Sie mégliche Riick-
stande der Entkalkungsldsung aus, spiilen Sie den Wasser-
tank unter flieBendem Wasser aus und fiillen Sie ihn bis
zum Fiillstand MAX mit frischem Wasser (Abb. 45). Setzen
Sie dann den Wassertank wieder in seine Aufnahme.

P
@

45

Driicken Sie die Taste OK: der Spiilvorgang beginnt.
Nach Beendigung des Spiilvorgangs wird die Ausgabe ab-
gebrochen und das Gerdt ist betriebsbereit.

. Leeren Sie die zum Auffangen des Spiilwassers verwende-

ten GefaRe.

Ziehen Sie die Abtropfschale heraus, leeren Sie sie und set-
zen Sie sie dann wieder ein.

Ziehen Sie den Wassertank heraus, fiillen Sie ihn mit fri-
schem Wasser und setzen Sie ihn dann wieder ein.

Die Kontrolllampe OK wird weil3.

Nunist das Gerat betriebsbereit.

Hinweis:

Der Entkalkungszyklus kann jederzeit gestartet werden
(auch wenn die entsprechende Kontrolllampe noch nicht
eingeschaltet ist).

Falls die Entkalkung versehentlich gestartet wurde, drii-
cken Sie die Taste @ fiir 10 Sekunden; der Spiilvorgang
kann nicht abgebrochen werden.

Das Gerdt verldsst den Entkalkungsmodus automatisch
nach 30 Sekunden Nichtgebrauch.
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12,

REINIGUNG DES KAFFEEAUSLAUFS (A19)

Wenn die Kontrolllampe & sich einschaltet (orange) (B11),
muss der Kaffeekreislauf gereinigt werden. Um den Reinigungs-
zyklus durchzufiihren, verwenden Sie die Reinigungstabs von
De’Longhi (C9). Fiir weitere Informationen besuchen Sie bitte
www.delonghi.com.

1.

10.

11.

12.

Setzen Sie das 1-Tassen-Sieb (C2) in den Siebtrager (C1)
(Abb. 26).

Setzen Sie das Reinigungszubehor (C8) in das Sieb (Abb.
27) und driicken Sie es fest nach unten.

Legen Sie den Reinigungstab auf das Zubehdr (Abb. 28).
Rasten Sie den Siebtrédger am Kaffeeauslauf (A19) ein.
Fiillen Sie den Wassertank (A15). Vergewissern Sie sich,
dass die Abtropfschale (A11) leer ist.

Halten Sie die Taste 8= (B5) gedriickt, bis die Kontroll-
lampe /N (B11) blinkt.

Driicken Sie OK (B4), um die Reinigung zu starten: die
Kontrolllampe OK blinkt, wodurch angezeigt wird, dass die
Reinigung lduft;

Wenn die Ausgabe abgebrochen wird und die Kontrolllam-
pe OK sich blau einschaltet, muss ein Spiilvorgang durch-
gefiihrt werden.

Entfernen Sie das Reinigungszubehdr und waschen Sie den
Siebtrdger und das Sieb unter flieBendem Wasser.

Setzen Sie den Siebtrédger wieder ein und fiihren Sie einen
Spiilvorgang durch, indem Sie die Taste OK driicken: es wird
empfohlen, einen Behélter unter den Siebtrager zu stellen.
Nach Beendigung des Spiilvorgangs ist das Gerat ist
betriebshereit.

Nehmen Sie die Abtropfschale heraus und leeren Sie sie.

Hinweis:

Der Reinigungszyklus kann jederzeit gestartet werden
(auch wenn die entsprechende Kontrolllampe noch nicht
eingeschaltet ist).

Falls die Reinigung versehentlich gestartet wurde, driicken
Sie die Taste 8: fiir 10 Sekunden; der Spiilvorgang kann
nicht abgebrochen werden.

Das Gerdt verldsst die Reinigung automatisch nach 30 Se-
kunden Nichtgebrauch.



13. BEDEUTUNG DER KONTROLLLAMPEN

KONTROLLLAMPEN BEDEUTUNG DER VORGANG
KONTROLLLAMPEN
Alle Kontrolllampen blinken kurzauf | Einschalten des Gerétes Eigendiagnose

D
@ leuchtet permanent

Die Kaffeemaschine wurde zum ersten
Mal eingeschaltet und der Kreislauf muss
mit Wasser gefiillt werden

Gemal den Angaben im Kapitel vorgehen,3.
Erste Inbetriebnahme des Gerdtes”

‘ leuchtet permanent (weif3)

Kontrolllampen x1 - x2: die Anzahl
der Tassen muss gewahlt werden

+ Kontrolllampe ﬂ: zeigt die gewdhl-
te Kaffeetemperatur an
Kontrolllampe  \O/~ : zeigt an,
dass die Maschine fiir die HeiBwas-
serausgabe bereit ist

+  Kontrolllampe heiBes Getrank: zeigt
das gewahlte Getrank an

Die Maschine ist fiir die Zubereitung von
heiBen Getrénken bereit

Bereiten Sie die Kaffeemaschine vor und be-
reiten Sie das Getrank zu

‘ leuchtet permanent (blau)

Kontrolllampen x1 - x2: die Anzahl
der Tassen muss gewahlt werden
Kontrolllampe _): zeigt an,
dass die Maschine fiir die HeiBwas-
serausgabe bereit ist

+  Kontrolllampe kaltes Getrank: zeigt
das gewahlte Getrank an

Die Maschine ist fiir die Zubereitung von
kalten Getranken bereit

Bereiten Sie die Kaffeemaschine vor und be-
reiten Sie das Getrank zu

©
leuchtet permanent

Der Kaffeebohnenbehalter (A2) ist leer

Kaffeebohnenbehlter fiillen

(27 blinkt

Der Mahlvorgang soll durchgefiihrt
werden, aber der Kaffeebohnenbehilter
(A2) ist leer

Kaffeebohnenbehlter fiillen

d@ leuchtet permanent

Das Wasser im Wassertank (A15) ist nicht
ausreichend oder der Wassertank ist nicht
richtig eingesetzt

Den Wassertank fiillen oder den Wassertank
entnehmen und wieder korrekt einsetzen

9
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KONTROLLLAMPEN

BEDEUTUNG DER
KONTROLLLAMPEN

VORGANG

&S blinkt

Ein Getrénk soll zubereitet werden, aber der
Wassertank (A15) ist leer

Den Wassertank fiillen

Der Mahlgrad ist zu fein, sodass der
Kaffee zu langsam oder gar nicht
herauslauft.

Den Siebtrdger (C1) entnehmen, die Vorgan-
ge fiir die Kaffeezubereitung wiederholen
und dabei die Angaben im Abschnitt 4. Zu-
bereitung von Kaffee” und, 4.2 Schritt 2 - An-
pressen” beachten

Das Kaffeesieb ist verstopft

Spiilen Sie die Siebe unter flieBendem Was-
serab

Der Wassertank (A15) ist nicht richtig
eingesetzt und die Ventile am Boden
sind nicht gedffnet

Den Wassertank leicht andriicken, damit sich
die Ventile offnen

Kalk im Wasserkreislauf

Die Entkalkung gemaB Kapitel ,11.
Entkalkung“durchfiihren

A leuchtet permanent (rot)

Allgemeine Storung

Wenden Sie sich an eine Kundendienststelle

A leuchtet permanent (orange)

Die Reinigung des Kaffeeauslaufs muss
durchgefiihrt werden

A blinkt (orange) +
leuchtet permanent (weif3)

Die Maschine ist bereit fiir die Reinigung
des Kaffeeauslaufs

A blinkt (orange) +
blinkt (weif)

Die Reinigung des Kaffeeauslaufs lauft

A blinkt (orange) +
leuchtet permanent (blau)

Der Kaffeeauslauf muss gespiilt werden

A blinkt (orange) +
blinkt (blau)

Die Spiilung des Kaffeeauslaufs lauft

Siehe Kapitel ,12. Reinigung des Kaffeeaus-
laufs (A19)”

C{E) leuchtet permanent

Die Maschine ist bereit fiir die

Dampfausgabe

Die Kaffeemaschine ist aufgeheizt, um Dampf
auszugeben. Fiir die Ausgabe iiber die Dampf-
lanze den Ausgabeknopf fiir Dampf drehen

9
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KONTROLLLAMPEN

BEDEUTUNG DER
KONTROLLLAMPEN

VORGANG

dlb blinkt

Die Kaffeemaschine ist mit aktivem
Energiesparmodus  eingeschaltet. Der
Ausgabeknopf fiir Dampf (A5) steht auf
Ausgabe

Die Kontrolllampe blinkt, wodurch angezeigt
wird, dass die Kaffeemaschine sich vorbe-
reitet, um Dampf auszugeben. Die Ausgabe
beginnt, wenn der Dampfkreislauf aufge-
heizt ist

Die Maschine ist bereit fiir die

Dampfausgabe

Die Kaffeemaschine ist aufgeheizt, wenn die
Kontrolllampe permanent leuchtet.

Die Kaffeemaschine gibt gerade Dampf
aus

lij blinkt

Der Einfiillschacht des Mahlwerks ist
verstopft

Reinigen Sie ihn gemaB den Angaben im Ab-
schnitt ,8.3 Reinigung der ,Smart Tamping
Station™. Wenn das Problem weiterhin be-
steht, 6ffnen Sie die entsprechende Tiir (A22)
und befreien Sie den Einfiillschacht mithilfe

der Biirste (C7) von der Verstopfung

Uberpriifen Sie, dass das verwendete
Kaffeesieb der gewdhlten Tassenanzahl
entspricht

Die Kaffeemenge durch Drehen des Dreh-
knopfs (B1) reduzieren

li] leuchtet permanent +
X T und X 2 blinken

Der Hebel (A21) befindet sich nicht in der
richtigen Stellung

Bringen Sie den Hebel nach dem Anpressen
wieder in die Ausgangsstellung zuriick.

|'| leuchtet permanent (rot)

Die Entkalkung muss durchgefiihrt
werden

Fiihren Sie die Entkalkung gemdf3 den Anga-
ben im Kapitel durch.,11. Entkalkung”

v
3
vl
33

blinkt (rot) +

leuchtet permanent (weif3)

Die Kaffeemaschine bereit, um die Ent-
kalkung durchzufiihren

Die Kaffeemaschine fiihrt gerade die

JE%| btinkt (rot) +
Entkalkung durch
‘ blinkt (weif)
|b||nkt(r0t Der Spiilvorgang muss durchgefiihrt

‘ leuchtet permanent (blau)

werden

JE%] tinkt (rot) +

blinkt (blau)

Das Gerdt fiihrt gerade den Spiilvorgang
des Entkalkungszyklus durch

Fiihren Sie die im Kapitel ,11. Entkalkung”
beschriebenen Vorgange durch.
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14. BETRIEBSSTORUNGEN

PROBLEM

URSACHE

ABHILFE

In der Abtropfschale (A11) befindet sich
Wasser

Dies gehdrt zum normalen Betrieb der
internen Kreisléufe der Kaffeemaschine

Die Abtropfschale regelmaBig leeren und
reinigen

Der Espresso lauft nicht mehr heraus

Kein Wasser im Wassertank (A15)

Den Wassertank fiillen

Die Kontrolllampe &7 (B6) ist einge-
schaltet, um anzuzeigen, dass der Kaffee-
kreislauf oder der Dampfkreislauf leer ist.

Die Taste fiir die Kontrolllampe @& drii-
cken, um den Kreislauf zu fiillen

Das Kaffeesieb ist verstopft

Die Siebe unter flieBendem Wasser ab-
spiilen. Fiir die Siebe fiir Espresso Cool
siche 8.2 Reinigung der Siebe fiir Es-
presso Cool”

Der Wassertank (A15) ist nicht richtig
eingesetzt und die Ventile am Boden sind
nicht gedffnet

Den Wassertank leicht andriicken, damit
sich die Ventile am Boden offnen

Kalk im Wasserkreislauf

Die Entkalkung gemdB Kapitel ,11.
Entkalkung“durchfiihren

Mahlgrad zu fein

Den Siebtrager (C1) entnehmen, die
Vorgénge fiir die Kaffeezubereitung wie-
derholen und dabei die Angaben im Ab-
schnitt 4. Zubereitung von Kaffee” und
,A4.2 Schritt 2 - Anpressen” beachten

Der Siebtrdger rastet nicht am Gerat ein

Das Kaffeepulver wurde nicht gepresst
oder die Menge ist zu gro8

Den Mahlvorgang mit anderen Einstel-
lungen wiederholen. Die Dosiermenge
reduzieren: (berpriifen, dass das Sieb
(1 oder 2 Tassen) fiir die zu mahlende
Menge richtig ist (Taste x (B2) oder x2
(B3) gewahlt)

Der Espresso tropft iber die Rander des
Siebtragers (C1) anstatt aus den Lochern

Der Siebtrager ist nicht richtig eingesetzt

Den Siebtréger richtig einrasten und kraf-
tig bis zum Anschlag drehen

Die Dichtung des Kaffeeauslaufs (A19)
hat an Elastizitdt verloren oder ist
verschmutzt

Die Dichtung des Kaffeeauslaufs
bei  einem  Kundendienstzentrum
austauschen

Das Kaffeesieb ist verstopft

Die Siebe unter flieBendem Wasser ab-
spiilen. Fiir die Siebe fiir Espresso Cool
siehe,,8.2 Reinigung der Siebe fiir Espres-
s0 Cool”

Die Crema des Kaffees ist hell (der Kaffee
lduft zu schnell aus dem Ausguss)

Die Einstellungen des Gerdtes miissen
tiberpriift werden

Den Siebtrager entnehmen, die Vorgénge
fir die Kaffeezubereitung wiederholen
und dabei die Angaben im Abschnitt 4.
Zubereitung von Kaffee” und 4.2 Schritt
2 - Anpressen” beachten

9
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PROBLEM

URSACHE

ABHILFE

Die Crema des Kaffees ist dunkel (der Kaf-
fee lduft zu langsam aus dem Ausquss)

Die Einstellungen des Gerdtes miissen
tiberpriift werden

Den Siebtrdger (C1) entnehmen, die
Vorgdnge fiir die Kaffeezubereitung wie-
derholen und dabei die Angaben im Ab-
schnitt 4. Zubereitung von Kaffee” und
4.2 Schritt 2 - Anpressen” beachten

Nach Beendigung der Entkalkung fordert
das Gerat einen weiteren Spiilvorgang an

Wahrend des Spiilvorgangs wurde der
Tank nicht bis zum Fiillstand MAX gefillt

Den Spiilvorgang wiederholen (siehe Ka-
pitel,11. Entkalkung”)

Das Gerat mahlt den Kaffee nicht

Im  Mahlwerk  befindet
Fremdkorper

sich  ein

Den Wahlschalter auf Position 15 drehen
und alle Bohnen mit einem Handstaub-
sauger entfernen, bis der Kaffeebohnen-
behélter (A2) leer und sauber ist. Bei
Fortbestehen des Problems eine Kunden-
dienststelle aufsuchen.

Wenn die Kaffeesorte gewechselt werden
soll

« Es ist empfehlenswert, nur die Menge
Bohnen in den Kaffeebohnenbehdlter
(A2) zufiillen, die verwendet werden soll

« Um den Kaffeebohnenbehalter zu lee-
ren, den Inhalt mit einem Staubsauger
aufsaugen oder alle darin enthaltenen
Bohnen mahlen, bis er komplett leer ist.

« Die neue Bohnensorte einfiillen

« Wenn beim Mahlvorgang nicht die
perfekte Menge" erreicht wird, wie
beim ersten Gebrauch vorgehen

Nach dem Mahlvorgang ist das Kaffee-
sieb leer

Nach dem Mahlvorgang ist zu viel Kaffee-
pulver im Sieb

Die Kaffeerutsche des Mahlwerks ist
verstopft

Die Reinigung gemdl den Angaben im
Abschnitt durchfiihren ,8.3 Reinigung der
,Smart Tamping Station” durchfiihren.
Wenn das Problem weiterhin besteht, die
entsprechende Tiir (A22) 6ffnen und die
Rutsche mithilfe der Biirste von der Ver-
stopfung befreien
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PROBLEM

URSACHE

ABHILFE

Nach dem Mahlvorgang erreicht das
Kaffeepulver im Sieb nicht die ,perfekte
Menge"

Die ,Smart Tamping Station" muss ge-
reinigt werden

Fiihren Sie die Reinigung gemal den An-
gaben im Abschnitt ,8.3 Reinigung der
,Smart Tamping Station" durch und wie-
derholen Sie den Mahlvorgang

Die Kaffeepulvermenge muss eingestellt
werden

Die Menge mit dem entsprechenden Dreh-
knopf (B1) einstellen, indem die Angaben
im Abschnitt,Die ,perfekte Menge” be-
folgt werden. Wenn der Regler bereits auf
der hdchsten Stufe steht, geméR den An-
gaben im Kapitel ,7. Mend Einstellungen”
- Erweiterte Einstellung des Mahlgrads”
vorgehen.

Das 2-Tassen-Sieb wird verwendet

Uberpriifen, dass die Kontrolllampe 2X
eingeschaltet ist

Mit der Zeit nutzen sich die Mahlwerk-
zeuge ab

Wenden Sie sich an eine
Kundendienststelle

Nach dem Mahlvorgang befindet sich
Kaffee auf dem Tassenrost

Wahrend des Anpressvorgangs wurde
der Hebel nicht in die Ausgangsstellung
gebracht.

Um das Anpressen korrekt durchzufiihren:

+ Den Hebel bis zum Anschlag nach
unten driicken;

Den Hebel wieder in die Ausgangs-
stellung bringen;

+ Den Hebel erneut nach unten drii-
cken und wenn der Hebel sich am
Anschlag befindet, die Siebtréger he-
rausziehen: auf diese Weise bleibt die
Oberfléche des Kaffeepulvers glatt;
Den Hebel wieder in die Ausgangs-
stellung bringen.

15. STATISTIK

Position des

Die Statistik der Kaffeemaschine ist bei einem Serviceeinsatz

niitzlich. Dazu wie folgt vorgehen:

+ Das Menii aufrufen, indem die Tasten x1 (B2) und (&P
(B6) fiir 3 Sekunden gleichzeitig gedriickt werden;
- Den Drehknopf (B7) drehen,um (3] ,Espresso Cool”zu

wahlen;
& (B5) driicken;

« Wenn das Meni Einstellungen aufgerufen ist, die ge-

Drehknopfs

Zahler

Espresso

=

Gesamtzahl der heiBBen Getranke

Espresso
Cool

&P

Gesamtzahl der kalten Getrénke

Die Kontrolllampen x1, x2, OK, & und & zeigen die An-
zahl der Vorgénge an:

wiinschten Daten wahlen, indem der Wahlknopf gemaR
den Angaben in der folgenden Tabelle gedreht wird: Kontrolllampen an der Anzahl Anzahl
Bedienblende Getranke | Entkal-
Position des Zahler kungen
Drehimopts & bis 100 | bisT
Cold Brew Gesamtzahl der Entkalkungen x1 2 g &
o o [—1 (== —]
s >
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Kontrolllampen an der Anzahl Anzahl
Bedienblende Getranke | Entkal-
kungen
o & zwischen | zwischen 2
o2 2= 5 100und | und10
1000
—~ & zwischen zwischen
(OK) = @3
Xox — = = | 1000und | 10und30
3000
§ zwischen zwischen
x1ox = £2 | 3000und | 30und6o0
6000
& zwischen zwischen
x1ox = & | 6000und | 60und110
11000
& mehrals mehr als
xox =2 100 110

Das Gerdt verldsst das Menii Einstellungen automatisch
nach 30 Sekunden Nichtgebrauch.

16. TECHNISCHE DATEN
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Spannung: 220-240V~ 50-60 Hz
Leistung: 1550 W
Druck: 1.9 MPa (19 bar)
Fassungsvermdgen des Wassertanks: 21
Abmessungen BxTxH: 369x380x445 mm
Gewicht: 13,2kg
Max. Fiillmenge Kaffeebohnenbehalter: 2504

De'Longhi behdlt sich vor, die technischen und optischen Eigen-
schaften jederzeit zu andern, ohne die Funktionalitat und die Qua-
|itdt der Produkte zu beeintréchtigen.



Antes de utilizar el aparato lea siempre el folleto en que figuran
las advertencias de sequridad.

1. DESCRIPCION

1.1 Descripcion del aparato - A

A1. Tapa del recipiente de granos

A2. Recipiente del café en granos

A3. Selector de grado de molienda (de fino a grueso)
A4. Apoyatazas

A5. Botdn vapor

A6. Surtidor de agua caliente

A7. Varilla de vapor

A8. Rejilla apoyatazas para espresso

A9. Rejilla apoyatazas para vasos o mug

A10. Rejilla bandeja

A11. Bandeja recogegotas

A12. Indicador del nivel del agua de la bandeja recogegotas
A13. Tapa del depésito de agua

A14. Asa extraccion depésito de agua

A15. Depésito de agua

A16. Soporte filtro ablandador

A17. Cable de alimentacion

A18. Interruptor general (ON/OFF)

A19. Salida café

A20. Salida molinillo (Tamping station)

A21. Palanca prensador

A22. Puerta para acceder a la rampa del molinillo

1.2 Descripcion del panel de control - B

B1. Botdn de regulacion de la cantidad de café molido

B2. Botdn“X1": para utilizar el filtro 1 café

B3. Botdn“X2": para utilizar el filtro 2 cafés

B4. Boton “OK": para suministrar la bebida/confirmar/para en-
cender la mdquina tras el modo de espera
color blanco: suministro de bebidas calientes
color azul: suministro de bebidas frias

B5. Botdn "temperatura café”

B6. Botdn “salida de agua caliente”

B7. Botdn de seleccion de bebidas:
« Espresso Cool
« Cold Brew
« Espresso
+ Americano
- (afé

B8. Indicador “suministro vapor”

B9. Indicador“falta agua”

B10. Indicador “descalcificacion”

B11. Color naranja: limpieza del surtidor de café
color rojo: alarma general

B12. Indicador “recipiente de granos”

B13. Indicador “antiobstruccién”

B14. Mandmetro

1.3 Descripcion de los accesorios - C
(1. Copa portafiltro

Q2. Filtro 1taza

(3. Filtro 2 tazas

Filtros especificos para Espresso Cool ) :
(4. Filtro 1taza
(5. Filtro 2 tazas

(6. Tirareactiva“Prueba dureza total”

(7. Escobilla

(8. Accesorio limpieza surtidor de café

(9. Cleaning tabs: pastillas para la limpieza del surtidor de café
Q10. Softballs

(11. Jarra de leche

(12. Aguja de limpieza para varilla de vapor

1.4  Accesorios de limpieza no incluidos,
recomendados por el fabricante
Para mas informacion, visite www.delonghi.com.

Detergente
ECO MULTICLEAN @ EAN: 8004399333307

ECODECALK @ Descalcificador

2. PREPARACION DEL APARATO

Lave con agua tibia y detergente para vajillas todos los acceso-

rios, después proceda de la siguiente manera:

1. Metalabandeja recogegotas (A11) con la rejilla apoyatazas
(A9) y la rejilla bandeja (A10) (fig. 1);

2. Saque el depdsito de agua (A15) (fig. 2) y llénelo con agua
fresca y limpia sin superar el mensaje MAX (fig. 3).

3. Acontinuacién vuelva a meter el depésito.

Atencion:  No ponga nunca en funcionamiento el aparato sin agua en el depdsito
0 sin depdsito.

Nota bene: Le aconsejamos personalizar cuanto antes la dureza del agua, para ello
siga el procedimiento descrito en el capitulo “7. Menti configuraciones”.

3. PRIMERA PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

1. Inserte el enchufe en la toma de corriente. Apriete el inte-
rruptor general (A18) (fig. 4).

2. (ologque debajo del surtidor de agua caliente (a nivel del
surtidor de café (A19)) un recipiente con capacidad minima
de 100 ml (fig. 5);

3. Pulse el boton @ correspondiente al indicador (fig. 6):
empieza la salida y se interrumpe automaticamente. Vacie
el recipiente.

Antes de empezar a utilizar la cafetera es necesario enjuagar sus

circuitos internos. Proceda de la siguiente manera:

4. Enganche la copa portafiltro (C1) con el filtro a la méquina:
para un enganche correcto, alinee el asa de la copta porta-




filtro a“INSERT” (fig. 7) y gire el asa hacia la derecha, hasta
alinearla a la posicién “CLOSE”;

5. (Cologue un recipiente bajo la copa portafiltro y del tubo de
salida del vapor (A7);

6.  Pulse el botdn OK (B4) (fig. 8): el suministro empieza;

7. Finalizado el suministro, gire el boton vapor (A5) (fig. 9) y

suministre café por algunos segundos de modo de enjuagar
el circuito vapor: para un suministro 6ptimo de vapor, se re-
comienda repetir esta operacion 3 o 4 veces.

El aparato estd listo para el uso.
Nota bene: se aconseja enjuagar los circuitos internos también en caso de que no se
use el aparato durante un tiempo prolongado.

Cuando utilice por primera vez la cafetera, serd necesario prepa-
rar 4-5 cafés antes de obtener buenos resultados: dedique aten-
cion especial a la dosis de café molida en el filtro ((C2) o (C3))
(véanse las instrucciones en el apartado “4.1 Fase 1- Molienda”).
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Proceda tal y como indicado en el capitulo“La “dosis perfecta™.

4. PREPARE EL CAFE

Enjuague del filtro y del portafiltro

Para garantizar la limpieza y la temperatura correcta de todo el

circuito de café:

-+ prima di preparare la dose (“4.1 Fase 1 - Molienda"y “4.2
Fase 2 - Prensado”), enganchar el portafiltro al surtidor de
café (fig. 7);

-+ pulsar el botén OK (B4): el aparato dispensa agua (caliente
o fria, segtn la bebida seleccionada).

+ acontinuacidn, para garantizar un resultado dptimo en la
taza, secar el filtro y el portafiltro con un pafio antes de
preparar la dosis.

Enjuague del vaso o la taza

En caso de preparacién de bebidas calientes, para garantizar una

temperatura dptima del café:

« colocar la taza/el vaso debajo del surtidor de agua caliente
(Ro);

+ realizar un aclarado pulsando el botén & (B6);

+ interrumpir el suministro pulsando de nuevo el botén &
’

- acontinuacion, para garantizar un resultado dptimo en la
taza, vaciar y secar el vaso/la taza antes de la preparacion
de la dosis.

4.1 Fase1-Molienda

1. Vierta los granos de café en el recipiente (A2) (fig. 10). Se
recomienda verter solo los granos necesarios para la prepa-
racion: de este modo se utilizara siempre café fresco;

En general, los tostados més oscuros requieren un molido
mas grueso, mientras que los tostados mds claros necesi-
tan un molido mds fino. Cuando se utiliza café en grano
por primera vez, comenzar con el ajuste de fabrica 9 (fig.
11) y asegurarse de que tiene la dosis correcta (consultar

1

“La “dosis perfecta™). Preparar un espresso y, en funcion
del resultado, disponerse a adaptarlo. El café demasiado
extraido (preparacién demasiado lenta) necesita un molido
mas grueso. El café que se extrae mal (demasiado rapido)
necesita un molido més fino.

Nota bene: £/ grado de molienda entre 5y 11 es recomendado

para la mayoria de los cafés. l resultado de la molienda con una

seleccion entre 1y 4 es muy fino, para utilizar sélo con café muy

especial (tueste ligero).

3. Introduzca uno de los filtros de café (C2) o (C3) en el porta-
filtro (C1) (fig. 12).

Nota bene:
Para la preparacion de P Espresso Cool, utilizar los filtros
especificos para esta bebida (véase apdo. “4.5 Fase 3 - Suministro

Espresso Cool”).
P

Espresso Cool

Regule el botdn cantidad (B1) partiendo de la posicién mi-
nima (fig. 13).

Consulte el apartado “Regule la cantidad de café molido en el
filtro” para indicaciones adicionales.

—/
~

B>

—/

4.

5. Enganchar el portafiltro a la salida del molinillo (A20) ali-
nedndolo con INSERT: a continuacién, rotar la copa hacia la
derecha.

6. Si utiliza un filtro para 1 taza (C2) o (C4), pulsar el boton

X1 (B2). Si utiliza un filtro para 2 tazas (C3) o (C5), pulsar
el boton X2 (B3): esta seleccion también determina la
cantidad de espresso dispensado. La molienda inicia y se
interrumpe automaticamente.

Regule la cantidad de café molido en el filtro
OSCURO

MED/O

Rango de
molienda
extra

CLARO



(ada variedad de grano da un resultado diverso durante la
molienda y por esto al inicio la regulacion de la dosis requiere
cuidado extremo.

Questa illustrazione da delle indicazioni su come regolare la
dose, basate sul colore di tostatura: sono da considerarsi un
punto di partenza, ma possono variare in base alla composizione
dei chicchi caffe.

1. Impostare la dose dalla posizione minima.

2. Facendo riferimento al colore di tostatura del vostro caffe,
ruotare lentamente la manopola.
4.2 Fase2-Prensado

1. Después de la molienda, baje la palanca de prensado (A21)
hasta final de carrera (no quite el portafiltro) (fig. 14). Para
obtener un resultado perfecto, hay que repetir la opera-
cion 2 veces, devolviendo siempre la palanca a su posicion
inicial.

Mantenga bajada la palanca hasta el final de carrera du-

rante la remocion del portafiltro (fig. 15). Para regresar la

palanca a la posicion inicial.

Una vez verificada que la dosis de cafés sea correcta (véase

“La“dosis perfecta™), enganche el portafiltro al surtidor del

café (A19) (fig. 16).

Nota bene:

« Sitrasel prensado queda café residual a los largo de los bor-
des del filtro, esto no perjudica absolutamente la calidad de
la extraccion y por lo tanto el resultado final.

«  Extraer el portafiltro con la palanca del tamper atn bajada
para obtener un acabado pulido de la dosis de café.

La“dosis perfecta”
« Los filtros de café, tienen una referencia interna para iden-

tificar la dosis perfecta.
“Dosis

a dosis perfecta corresponde a la linea en relieve;

+  Aseglrese de que el café esté al nivel después del prensado.
Podria ser necesario reqular el botén mds veces (B1) antes
de llegar a la dosis perfecta.

« Siel café estd sobre- o bajo-extraido y la dosis estd dentro
de la dosis perfecta, regule el grado de molienda mas fino
0 mds grueso (véase “4. Prepare el café”). Si el café estd
sobre- extraido (suministro demasiado lento) la molienda
deberd ser més gruesa. Si el café estd bajo-extraido (sumi-
nistro demasiado rapido) la molienda deberd ser mds fina.

Prensar el café ya molido
Para preparar el café con café en polvo ya molido:
1. verterel café en el filtro;
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enganchar el portafiltro a la salida del molinillo;
3. conel portafiltro enganchado, bajar la palanca de prensado
(A21) hasta final de carrera;

4. quitarel portafiltro;

5. pulsar el boton correspondiente al nimero de tazas a pre-
parar (x10x2).

4.3 Fase 3 - Suministro de bebidas calientes

1. Seleccione la temperatura (fig. 17) (véase “La temperatura

para preparar las bebidas calientes”).

Seleccione la bebida deseada (fig. 18). Si la bebida ha

sido programada (véase capitulo “6. Programar la longi-

tud de las bebidas”), el indicador de la bebida parpadea

brevemente.

3. Pulse OK (B4) para iniciar el suministro (fig. 8) (pre-in-
fusion e infusion). El suministro del café se interrumpe
autométicamente.

La temperatura para preparar las bebidas calientes

La temperatura del agua es controlada durante todo el proceso
de preparacion para garantizar la estabilidad en fase de extrac-
cion. La Specialista Prestigio ofrece 3 temperaturas de infusion®
que corresponden a un rango entre los 92°Cy los 96°C.
Dependiendo de la variedad y el tostado de los granos, se re-
comienda una temperatura diferente: los granos de Robusta
requieren una temperatura baja; los granos de Arabica una tem-
peratura alta. Lo mismo vale para los granos con tostado oscuro
0 para los granos apenas tostados.

Nivel de Indicador Nivel de tostado
temperatura luminoso
correspondiente
MiN. Oscuro
s 8
MED. Medio-oscuro
[ ] =
s 8
MAX. -——— Claro - medio
[ J =
s 8
*

Esta temperatura se refiere al agua en el thermoblock. Por
lo tanto, es diferente de la temperatura de la bebida en la
taza o de la temperatura medida cuando la bebida sale de
los surtidores del portafiltro.



4.4 Fase 3 - Suministro Cold Brew

« Seleccione Cold Brew (fig. 19): el indicador OK (B6) se pone
azul para indicar que estd seleccionada una bebida fria.

1. Vierta 102 cubos de hielo en el vaso (fig. 20).

2. Pulse OK para iniciar el suministro. El suministro se inte-
rrumpe automaticamente.
Nota Bene:

« Elmandmetro no gira a posiciones superiores: de hecho no
hay presion para esta preparacion.

+  Cold Extraction Technology: para obtener los mejores
resultados, cuando se preparan bebidas Cold Brew, llenar
el depdsito de agua con agua potable fresca.

4.5 Fase 3 - Suministro Espresso Cool

Para la preparacion de Espresso Cool, utilizar los filtros especifi-

¢os (C4) o (C5) para esta bebida (fig. 21).

Prepare la “Dosis perfecta” como estd indicado en los apartados

“4.1 Fase 1- Molienda” y “Regule la cantidad de café molido en

el filtro”.

Luego proceda de la siguiente manera:

1. Seleccione Espresso Cool (fig. 22): el indicador OK (B6) se
pone azul para indicar que estd seleccionada una bebida
fria.

2. Vierta2 03 cubos de hielo en el vaso (fig. 23).

3. Pulse OK para iniciar el suministro. El suministro se inte-
rrumpe automdticamente.

Nota Bene:

+  (Cold Extraction Technology: para obtener los mejores
resultados, cuando se preparan bebidas Cold Brew, llenar
el depdsito de agua con agua potable fresca.

5. PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE LECHE

5.1 Espumarlaleche

1. Verter en la jarra (C12) leche fresca a la temperatura del
frigorifico. El volumen de la leche aumentaré de 2 a 3 veces
(fig. 24). Para obtener una espuma mds densa y homogé-
nea, se recomienda utilizar leche entera de vaca y a tempe-
ratura de la heladera (aproximadamente 5°C).

My LatteArt
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Para espumar la leche, apoyar el tubo de salida del vapor
(A7) en la superficie de la leche y abrir el botén de vapor
(A5): al hacerlo, el aire se mezcla con la leche y el vapor.
Mantenga el tubo de salida de vapor en la superficie, pres-
tando atencién a no capturar demasiado aire creando bur-
bujas demasiado gruesas.

Sumerja el tubo de salida de vapor bajo la superficie de la
leche: de este modo se crea un vértice. Una vez alcanzada
la temperatura deseada, vuelva a cerrar el botén de vapor y
espere a que el suministro de vapor se interrumpa comple-
tamente antes de quitar la jarra de leche.

El barman aconseja:

« Laleche fresca es mejor. Use siempre leche fresca a tem-
peratura de la heladera.

Para un mejor resultado, se recomienda colocar siempre la
jarra de la leche en la nevera.

La leche entera asegura resultados dptimos. El resultado y
la textura de la espuma varian de acuerdo a la leche de vaca
o de las bebidas vegetales utilizadas.

Después haber espumado la leche, elimine las burbujas
agitando ligeramente la jarra de leche.

Limpieza del surtidor de vapor:

1. Después de cada uso, remueva con un pao los residuos
de leche del surtidor de vapor (fig. 25). Para una limpieza
profunda, se recomienda utilizar Eco MultiClean: asegura la
higiene removiendo proteinas y grasas de la leche y puede
utilizarse para limpiar toda la maquina.

Suministre vapor por algunos segundos para limpiar bien
el surtidor (fig. 9).

Espere a que el surtidor se enfrie: para mantener la eficien-
cia del surtidor en el tiempo, utilice la aguja de limpieza
(C13) para mantener libre el agujero (fig. 26).

PROGRAMAR LA LONGITUD DE LAS BEBIDAS

1. Prepararlamdquina para suministrar 16 2 tazas de la bebi-
da que se desea suministrar, hasta enganchar el portafiltro
(C1) con filtro de 1-taza o 2-tazas y café molido.

Gire el botdn (B8) para seleccionar la bebida a programar
Pulsar “x1” (B2) 0 “x2"(B3) durante al menos 3 segundos,
hasta que el indicador de la bebida seleccionada comience
a parpadear para confirmar que se encuentra en el modo
de programacion. (Para salir del modo de programacién sin
cambios, mantener pulsado el mismo botdn o esperar 30
segundos).

Pulse el botdn OK (B6). El indicador OK comienza a parpa-
deary la maquina empieza el suministro.

Al alcanzar la cantidad deseada, vuelva a pulsar el botén
OK: la cantidad esta programada.




Nota bene: . . 2. (Configuracion con seleccion de boton (B7)
« Se pueden programar las bebidas, pero no el suministro de .
. Spresso
vapory agua caliente. Cold Brew &P Long Black
«  Laprogramacion modifica las cantidades de las bebidas, pero - P
no del café molido. Espr;- =
« (uando se selecciona una bebida programada, el indicador ') Cge;
correspondiente parpadea brevemente. - s—
«  La mdquina sale automdticamente del modo de programa-
cion tras 30 sequndos de inactividad.
Recetade | Cantidad | Cantidad programable Configuracion | Girea Regulaciones
café de fabrica correspondiente
ColdBrew | =~ 110 m| de =90a=130ml Regulacion Espresso =
> = =
extra el grado S =& =Rango1
Cold Brew =180 ml de=160a=220ml de molienda =
X2 = & =»Rango2
Espresso = 35ml de=15a=90 ml Dureza del Americano =
(=P agua = & = dulce
Espresso >~ 70ml de~30a =180 ml =
& x = & ™ media
Americano | = 120m - espresso: de =152 =90 ml é & = dura/muy
« acqua: de =25a=120 ml d
ura
Americano =240 ml - espresso: de ~30a =180 ml Autoapagado Coffee = .
- acqua: de = 50a =240 ml i — &= Sminutos
X2 _
Espresso | 40 ml de=~30a=50ml = &= 1.5 horas
Cool
D =
1% =& =»3horas
Espresso ~ B .
Eod 8oml de=60a=110ml Estadisticas Esggﬁso Informacion util para la
P &P asistencia (véase apdo.
X2 - “15. Estadisticas”)
Coffee = 80ml de=50a=120ml 3. Guarde las nuevas configuraciones pulsando 0K
Coffee ~ 160 ml de=120a=240ml Nota bene: La mdquina sale automdticamente del ment con-
wp figuraciones después de 30 sequndos de inutilizacion.
x 7.1  Reseta las configuraciones de fabrica
7. MENU CONFIGURACIONES o Litsiel
1. Entre en el meni: Pulse contempordneamente ‘1 &P
- por 5 segundos =
Pulse contemporaneamente por « & X .
5 segundos @©r 2. Reajuste a los valores de fabrica:
N Mantener pulsado el boton | Pulsar OK para volver al
@P hasta parpadear el in- | modo listo para usar
dicador OK

El indicador OK (B6) parpadea brevemente para confirmar el
reset.

Ul



8. LIMPIEZA DEL APARATO

jAtencion!

- Para limpiar la cafetera no use disolventes ni detergentes
abrasivos, ni alcohol.

« No utilice objetos metdlicos para eliminar las incrustacio-
nes o los depdsitos de café porque podrian rayar las super-
ficies metalicas o pldsticas.

« Para periodos de inutilizacion superiores a una semana se
recomienda, antes de utilizar la maquina, proceder a un

enjuague.

iPeligro!

+ No sumerja la méquina en el agua durante la limpieza: es
un aparato eléctrico.

+ Antes de cualquier operacin de limpieza de las partes ex-
ternas del aparato apague la cafetera quitando la clavija de
la toma de corriente y deje enfriar la mdquina.

8e |5 1| & |
X v v X X
V4 X X v 4
X X X v 4
= | X | X | v | X]|X
@
§§ X | X | X |v|v
I x [ x| x|/ ]|v
I
@ 4 X X v 4
8.1 Limpieza del molinillo

1. Limpie la zona de enganche con el pincel ((7) (fig. 29).
2. Utilizando el pincel, limpie la rampa de café (fig. 30).
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Molienda eficiente

Con el tiempo las muelas estan sujetas a desgaste. Por esto a
medida que pasa el tiempo, para alcanzar la dosis perfecta, es
necesario girar el botdn (B4) hacia los nimeros mas altos. Cuan-
do la regulacion se encuentra entre el 30 y el 40, ha llegado el
momento de configurar el extra rango de molienda (véase ca-
pitulo”7. Mend configuraciones” - “Regulacion extra el grado de
molienda”).

Cuando la cantidad de café molido se reduce aun mas, dirijase a
un centro de asistencia para cambiar las muelas: regule de nuevo
el molinillo entrando en el mend configuraciones y seleccionan-
do el primer rango de |a regulacién extra del grado de molienda.
Luego, gire el botdn requlacion cantidad (B4) a posicién Min y
regule la dosis como en el primer uso (véase “Regule la cantidad
de café molido en el filtro”).

8.2 Limpieza de los filtros especificos para
Espresso Cool

Estos filtros han sido disefiados para optimizar la extraccion para

esta bebida. Limpie bien y elimine cualquier residuo de café para

mantener la eficiendia.

1. Después del uso, enjuague bien los filtros (fig. 29) y presio-
ne firmemente el filtro perforado para que quede correcta-
mente insertado (fig. 30).

En caso de que la limpieza no sea suficiente, y en todo caso al

menos una vez al mes, proceda de la siguiente manera:

1. Extraiga el filtro perforado agarrandolo por la lengiieta (fig.

31).

Verifique que el agujero en la parte inferior (véase fig. 32)

esté libre de cualquier residuo.

e
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2.

3. Enjuague los filtros con agua corriente (fig. 33).

4. Aseglrese de que los agujeros no estén obstruidos. Si es
necesario, utilizar una guja.

5. Secar todos los componentes con un pafio.

6. Vuelva a colocar el filtro perforado presionandolo a fondo

(fig. 30).



8.3 Limpieza de la“Smart tamping station”
1. Limpie la zona de enganche con un pincel (fig. 34).

2. Tirardelapalanca (A21) hasta el final de la carreray limpiar
la prensa con un pincel (fig. 35), luego soltar la palanca.
3. Limpie la rampa de café (fig. 36) (C8) con el cepillo.

Smart TAMPING

9. DUREZADELAGUA

El'indicador [Z[ (B10) descalcificacion se enciende después de
un periodo de funcionamiento predeterminado que depende de
la dureza del agua. Si lo desea, es posible programar la maquina
en funcion de la dureza real del agua de las diferentes regio-
nes, de esta forma la operacion de descalcificacion sera menos
frecuente.

1. Saque de su envase la tira suministrada «TOTAL HARDNESS
TEST» (C6).

Sumerja por completo la tira en un vaso de agua durante un
segundo més o menos.

3. Saquela tira del agua y sactidala ligeramente

Resultado Prueba Dureza del | Boton Nivel
Agua
X2 1
LI l.] agua dulce
— YT
=& agua
media
_ TN 3
agua dura
_  NEEEm omy
dura

4. (onfigure el aparato, como se indica en el capitulo “7. Mend

configuraciones”“Dureza del agua”.

10. COMO UTILIZAR SOFTBALLS

Softballs (C11) es un sistema innovador que prolonga la vida de
la mdquina, sin alterar las cualidades del agua, garantizando el
suministro de un café cremoso y aromatico. Para optimizar la efi-
cacia, deje Softhalls en el agua toda la noche antes del uso.

1. Saque el paquete de Softballs del empaque (fig. 37)
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2. Enjuague con agua corriente el paquete de Softhalls (fig.
38).

3. Sumerjala bolsa en el depdsito de agua (A15) (fig. 39).

39
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4. Sustituya la bolsa de Softballs cada 3 meses (fig. 40)s.

11. DESCALCIFICACION

jAtencion!

« Una descalcificacion regular garantiza unos resultados
excelentes a lo largo del tiempo: cuando la méaquina lo
requiera, adquirir el descalcificador Ecodecalk en delonghi.
comy proceder a la descalcificacion.

Se recomienda usar solo descalcificador De’Longhi. El uso
de descalcificadores no idéneos, como también la descal-
cificacién no realizada reqularmente, puede comportar la
aparicion de defectos no cubiertos por la garantia.

Antes del uso, lea las instrucciones y las etiquetas del des-
calcificador, que figuran en su embalaje.

« H descalcificador puede dafar superficies delica-
das. Si el producto se derrama accidentalmente, secar
inmediatamente.

Para efectuar la descalcificacion

Descalcificador | Descalcificador De’Longhi

Recipiente (apacidad 2 litros

Tiempo ~20min




1.

Es el momento de realizar la descalcificacién cuando se en-
ciende el indicador || (B10). Es posible iniciar la descalcifi-
cacion en cualquier momento.

Retire y vacie la bandeja de goteo (A11), luego coléquela
nuevamente.

(SI'LO HAY, QUITE EL FILTRO ABLANDADOR Y LAS SOFT-
BALLS). Vierta en el depdsito de agua (A15) el descalcifica-
dor hasta el nivel ﬂ A (correspondiente a un embalaje de
100ml) impreso del lado interno del depdsito (fig. 41).

P
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Aseguirese de que el portafiltro (C1) no esté enganchado y
coloque un recipiente debajo de los surtidores de café y agua
caliente , y debajo de la salida del vapor (A7) (fig. 43).
Mantener pulsado el boton @G> (B6), hasta que el indica-
dor [ 810) parpadea.

Pulse el botdn OK: el indicador correspondiente parpadea.

El programa de descalcificacion comienza y el liquido descalci-
ficador sale de los surtidores. EI programa de descalcificacion
realiza automaticamente una serie de enjuagues a intervalos
para eliminar los residuos de cal del interior de la cafetera hasta
vaciar por completo el depdsito.

El suministro se interrumpe y el indicador OK se pone azul. Luego
es necesario proceder con el ciclo de enjuagado:

10.

1.
12.

13.
4.

—_

15.

16.

Vacie el recipiente utilizado para recoger el liquido descalci-
ficador y pdngalo bajo los surtidores.

Saque el depdsito del agua, vacielo de los eventuales re-
siduos de solucion descalcificadora, enjudguelo con agua
corriente y llénelo con agua fresca hasta el nivel MAX (fig.
45).Vuelva a meter el depdsito en su soporte.

P
@
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Pulse el boton OK: comienza el enjuague.

Una vez completado el enjuague, el suministro se inte-
rrumpe y el aparato estd listo para el uso.

Vacie los recipientes de recogida del agua del enjuague.
Saque y vacie la bandeja recogegotas y vuelva a meterla
después.

Saque y llene el depdsito con agua fresca, vuelva a meterlo
después.

El indicador OK se vuelve blanca.

El aparato estd listo para el uso.

Nota bene:

El ciclo de descalcificacion puede iniciarse en cualquier mo-
mento (aunque el relativo indicador de descalcificacion atin
no esté encendido).

En el caso de que la descalcificacion haya sido iniciada por
error, pulse latecla @ por 10 sequndos; el enjuague no
puede interrumpirse.

El aparato sale autométicamente del modo de descalcifica-
cion tras 30 segundos de inactividad.

12. LIMPIEZA DEL SURTIDOR DE CAFE (A19)

Cuando el indicador A se enciende (naranja) (B11), es nee
cesario proceder a la limpieza del circuito café. Para ejecutar el
ciclo de limpieza, utilizar las cleaning tabs De’Longhi (C10). Para
mas informacién, visitar www.delonghi.com.

1.
2.

Introduzca el filtro 1 taza (C2) en el portafiltro (C1) (fig. 26).
Introduzca en filtro el accesorio de limpieza (C8) (fig. 27) y
presionelo hasta el fondo.

Meta la pastilla para la limpieza en el accesorio (fig. 28).
Conecte el portafiltro al surtidor de café (A19).



5. Lleneel depdsito del agua (A15). Asegirese de que la ban-
deja recogeqgotas (A11) esté vacia.

6. Mantener pulsado el botén 8: (B5), hasta que el indica-
dor A(BH) parpadea.

7. Pulse OK (B4) para iniciar la limpieza: el indicador OK par-
padea para indicar que la limpieza esta en curso;

8. Cuando se detiene el suministro y el indicador OK se ilumi-
na en azul, es el momento de enjuagar.

9. Retirar el accesorio de limpieza y lavar el portafiltro y el
filtro bajo el agua corriente.

10. Vuelva a colocar el y proceda con un enjuague pulsando la
tecla OK: se recomienda colocar un recipiente debajo del
portafiltro.

11. Una vez completado el enjuague, el aparato estd listo para
el uso.

12. Quite y vacie la bandeja recogegotas.

Nota bene:

El ciclo de limpieza puede iniciarse en cualquier momento
(aunque el relativo indicador de descalcificacion atin no
esté encendido).

En el caso de que la limpieza haya sido iniciada por error,
pulse la tecla 8: por 10 segundos; el enjuague no puede
interrumpirse.

El aparato sale autométicamente del modo de limpieza tras
30 segundos de inactividad.

13. SIGNIFICADO DE LOS INDICADORES

INDICADORES

SIGNIFICADO DE LOS INDICADORES

OPERACION

Todos los indicadores luminosos parpa-
dean brevemente

Encendido del aparato

Autodiagndstico

@) fija

Es el primer encendido de la méquina
y es necesario llenar el circuito de agua

Proceda como se indica en el cap.“3. Primera
puesta en marcha del aparato”

. fijo (blanco)

Indicadores x1 - x2: es necesario selec-
cionar el njimero de tazas

. Indicadorﬂr:‘ indica la temperatura
del café seleccionada
Indicador _) - indica que la mé-
quina estd lista para suministrar agua
caliente
Indicador bebida caliente: indica la
bebida seleccionada

La mdquina estd preparada para sumi-
nistrar bebidas calientes

Prepare lamdquina y proceda con la prepara-
cion de la bebida

’ fija (azul)

Spie x1 - x2: & necessario selezionare il
numero di tazze
Spia \9/° P indica che lamacchina &
pronta ad erogare acqua calda

«  Spia bevanda fredda: indica la bevan-
da selezionata

La macchina & pronta per l'erogazione
di bevande fredde

Preparare la macchina e procedere con la
preparazione della bevanda

(27 fija

El recipiente del café en granos (A2)
estd vacio

Llena el recipiente de granos de café
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INDICADORES

SIGNIFICADO DE LOS INDICADORES

OPERACION

(07 ) )
intermitente

Si se desea proceder con la molienda,
pero el recipiente del café en granos
(A2) estd vacio

Llena el recipiente de granos de café

a@ fija

El agua del depdsito (A15) es insuficiente
o el depdsito del agua no estd bien metido

Llene el depdsito o sdquelo y vuelva a meter-
lo correctamente

d@ intermitente

Se desea proceder con la preparacion de
una bebida, pero el depdsito de agua
(A15) esta vacio

Llene el depdsito del agua

La molienda es demasiado fina, por lo
tanto, el café sale muy lentamente o no
sale del todo

Saque la copa portafiltro (C1), repita las ope-
raciones para hacer el café teniendo presente
lasindicaciones del apdo. “4. Prepare el café”
y“4.2 Fase 2 - Prensado”

El filtro de café estd obstruido

Enjuague los filtros con agua corriente

El depdsito (A15) estd mal colocado y
las relativas valvulas no estan abiertas

Presione ligeramente el depdsito para abrir
las vdlvulas

(al en el interior del circuito hidraulico

Efectde la descalcificacion como se explica en
el cap.“11. Descalcificacion”

A fijo (rojo)

Alarma general

Dirijase a un centro de asistencia

A fijo (naranja)

Es necesario proceder con la limpieza
del surtidor de café

A intermitente (naranja) +
fijo (blanco)

La mdquina estd preparada para la lim-
pieza del surtidor de café

intermitente (naranja) +

intermitente (blanco)

La limpieza del surtidor de café esta en
curso

intermitente (naranja) +

fijo (azul)

Es necesario proceder con el enjuague
del surtidor de café

intermitente (naranja) + +

intermitente (azul)

O4 046040

El enjuague del surtidor de café estd
en curso

Consulte el cap.”12. Limpieza del surtidor de
café (A19)"

&

fija

La mdquina esté preparada para sumi-
nistrar vapor

La méquina estd a la temperatura adecua-
da para suministrar vapor. Para suministrar
vapor desde la varilla de vapor, rotar el boton
de vapor

9
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INDICADORES

SIGNIFICADO DE LOS INDICADORES

OPERACION

& intermitente

La mdquina estd encendida con el
ahorro de energia activado. El botdn
de vapor (A5) estd en posicion de
suministro

El indicador parpadea para indicar que la
maquina se estd preparando para suminis-
trar vapor. El suministro comienza cuando
el circuito de vapor estd a la temperatura
adecuada

La mdquina estd preparada para sumi-
nistrar vapor

La méquina estd a la temperatura adecuada
cuando el indicado permanece fijo

La maquina estd suministrando vapor

lij intermitente

El embudo del molinillo esta obstruido

Limpiar como se indica en el apdo. “8.3 Lim-
pieza de la “Smart tamping station”. Si el
problema persiste, acceda al embuto abriendo
la puerta (A22) y liberarlo utilizando el cepillo
(@3)

Comprobar que el filtro de café utilizado co-
rresponde al nimero de tazas seleccionadas

Reducir la dosis de café rotando el boton (B1)

li] fija+
X 1 e X 2intermitente

La palanca (A21) no estd en la posicion
correcta

Después del prensado, devolver la palancaa la
posicion inicial

|'| fija (rojo)

Es necesario efectuar la descalcificacion

Efectie la descalcificacion como se indica en
el cap.”11. Descalcificacion”

v
M
>
v
M

v
v
M
<

>

intermitente (rojo) +

fija (blanco)

La mdquina estd preparada para la
descalcificacion

|| intermitente (rojo) +

intermitente (blanco)

la méquina estd realizando la
descalcificacion

.:l

intermitente (rojo) +

‘ fija (azul)

Es necesario realizar el enjuague

|| intermitente (rojo) +

intermitente (azul)

El aparato estd realizando el enjuague del
ciclo de descalcificacion

Realizar las operaciones descritas en el cap.

“11. Descalcificacion”
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14. SIALGO NO FUNCIONA

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Hay agua en la bandeja recogegotas
(A1)

Forma parte del funcionamiento normal
de los circuitos internos de la méquina

Vacie y limpie regularmente la bandeja
recogegotas

El café espresso no sale

Falta de agua en el depdsito (A15)

Llene el depdsito

El indicador &P (B6) estd encendido
paraindicar que el circuito de café o vapor
estd vacio

Pulse el botdn correspondiente al indica-
dor &P para llenar el circuito

El filtro de café estd obstruido

Enjuague los filtros bajo agua corriente.
Para los filtros especificos de Espresso
Cool, véase “8.2 Limpieza de los filtros
especificos para Espresso Cool”

El depdsito (A15) estd mal colocado y las
valvulas del fondo no estan abiertas

Presione ligeramente el depdsito para
abrir las valvulas del fondo

(al en el interior del circuito hidraulico

Efecttie la descalcificacion como se expli-
caenel cap.”11. Descalcificacion”

Molienda demasiado fina

Saque la copa portafiltro (C1), repita las
operaciones para hacer el café teniendo
presente las indicaciones del apdo. “4.
Prepare el café”’y“4.2 Fase 2 - Prensado”

El portafiltro no se engancha en el
aparato

El café molido no ha sido prensado o hay
excesiva cantidad

Repita la molienda con diferentes confi-
guraciones. Reducir la cantidad de dosis:
comprobar que el filtro (1 0 2 tazas) es
correcto en relacion con la dosis a moler
(botdn x (B2) o x2 (B3) seleccionado)

El café espresso gotea por los bordes del
portafiltro (C1) y no por los orificios

El portafiltro estd mal colocado

Enganche el portafiltro correctamente y
girelo hasta el tope con firmeza

Lajunta del surtidor de café (A19) ha per-
dido elasticidad o esté sucia

Sustituya la junta del surtidor de café en
un Centro de Asistencia

El filtro de café esta obstruido

Enjuague los filtros bajo agua corriente.
Para los filtros especificos de Espresso
Cool, véase “8.2 Limpieza de los filtros
especificos para Espresso Cool”

La crema del café es clara (cae répida-
mente por la boquilla)

Es necesario ver de nuevo las configura-
ciones del aparato

Saque la copa, repita las operaciones
para hacer el café teniendo presentes las
indicaciones del apdo. “4. Prepare el café”
y“4.2 Fase 2 - Prensado”

La crema del café es oscura (el café sale
lentamente por la boquilla)

Es necesario ver de nuevo las configura-
ciones del aparato

Saque la copa portafiltro (C1), repita las
operaciones para hacer el café teniendo
presente las indicaciones del apdo. “4.

i

Prepare el café”"y “4.2 Fase 2 - Prensado”

%
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PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Al finalizar la descalcificacién, el aparato
requiere un nuevo enjuague

Durante el enjuague el depésito no se ha
llenado hasta el nivel MAX

Repita el enjuague (véase apdo. “11.
Descalcificacion”)

El aparato no muele el café

Dentro de la molienda hay un cuerpo
extrano

Rotar el selector a la posicion 15 y reti-
rar todos los granos con un aspirador de
migas hasta que el recipiente de granos
esté vacio y limpio (A2). Si el problema
persiste, dirfjase a un centro de asistencia

Si desea cambiar la calidad del café

- Se recomienda verter en el recipiente
del café en granos (A2) solo la cantidad
de granos a utilizar

Para vaciar el recipiente, aspire el
contenido con una aspiradora o muela
todos los granos contenidos hasta va-
ciarlo completamente

Introduzca la nueva calidad de granos
Si con la molienda no se alcanza la
“dosis perfecta’, proceda como en el
primer uso

El filtro de café esta vacio después de la
molienda

Una vez terminada la molienda, el polvo
de café en el filtro es excesivo

La rampa del café del molinillo estd
obstruido

Limpiela como se indica en el apdo.

“8.3 Limpieza de la “Smart tamping sta-
tion™. Si el problema persiste, acceda a la
rampa abriendo la respectiva puerta (A22)
y libérelo utilizando la escobilla
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PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Después de la molienda, el polvo de café
en el filtro no alcanza la “dosis perfecta”

La "Smart Tamping Station" precisa de
limpieza

Limpiela como se indica en el apdo. “8.3

Limpieza de la “Smart tamping station”,
luego repita la molienda

Es necesario regular la cantidad de café
molido

Regule la cantidad con el boton correspon-
diente (B1) siguiendo las indicaciones en
el apdo. “Regule la cantidad de café mo-
lido en el filtro”. Si el botdn ya estd en la
posicion max., proceder como se indica en
el cap.“7. Ment configuraciones” - “Regu-
lacion extra el grado de molienda”

Se utiliza el filtro 2 tazas

Controle que el indicador 2X esté
encendido

Con el tiempo las muelas se desgastan

Dirfjase a un centro de asistencia

Después de la molienda, hay café en la
bandeja apoyatazas

Durante la operacién de prensado, la pa-
lanca no ha vuelto a su posicion inicial.

Para realizar el prensado correctamente:

«  Bajar la palanca hasta el final de
carrera;

« Devolver la palanca a la posicion
inicial;

+ Bajar de nuevo la palanca y, cuando
ésta se encuentre en el final de ca-
rrera, extraer el portafiltros: de este
modo, el acabado de la dosis queda
pulido;

« Devolver la palanca a la posicion
inicial.

15. STATISTICA

«  Los indicadores x1, x2, 0K, & e &P indican los nimeros

La statistica della macchina é utile in caso di intervento dell'assi-

de las operaciones:

stenzf\. Prgcederlecom‘e Segue: d e i tast Indicadores en el panelde | Conteo Conteo
« Accedere al menli premendo coptemporaneamen e i tasti control bebidas | descalcifi-
x1(B2) e P (B6) per 3 secondi; caciones
«  Rotar el boton (B7) para seleccionar (P “Espresso
Cool”; —~ & hasta 100 Hasta 1
! - x1 x2 \O,K/‘ = @)
- Pulsarel {I° (B5); 208 = =2 =
« Unavez en'el mend con,ﬁguraaones.,,selecaone .Ios.datos P entre 100y | Entre 2y 10
deseados girando el botdn de seleccion como se indica en 1 x2 X = g 1000
|a tabla siguiente: - = = =
Posicion del mando | Contador ® & & Entre 1000 |  Entre 10
X ox = = = | y3000 y30
C°"e‘” Conteo  total de las
* descalcificaciones 5 Entre 3000 | Entre 30
1 x2 S &
Espés)so Conteo total de las bebidas - T == y 6000 y 60
— calientes @ & ., | e | ey
EsggeoslSO Conteo total de las bebidas frias 2 Y == y 11000 110
&P
X >
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Indicadores en el panelde | Conteo Conteo

control bebidas descalcifi-
caciones
& Mas de Mas de 110

XX =2 1

- El aparato sale automaticamente del men de configura-
ciones después de 30 segundos de inactividad.

16. DATOS TECNICOS

Tension: 220-240V~ 50-60 Hz
Potencia: 1550W
Presion: 1.9 MPa (19 bares)
(apacidad del depdsito de agua: 21
Dimensiones AxPxA: 369x380x445 mm
Peso: 13,2kg
(apacidad méx. del recipiente granos: 2509

De'Longhi se reserva el derecho de modificar, en cualquier mo-
mento, las caracteristicas técnicas y estéticas, manteniendo inal-
terada la funcionalidad y la calidad de los productos.
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