User Manual
for the following models:

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Dimensions:
22x40x35,6 cm

Weight:
18,8 kg

Power supply:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Power:
1500W
Pump:
15 bar

Boiler pressure:
1,2 bar

Water tank capacity:
251t

Copper boiler capacity:
1.4 It
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THANK YOU
FOR CHOOSING US

Careful design and choice of components are the secret
of the excellent performance of all of our models.
We develop our products with technology applied only
to the best professional machines. The materials used
meet very high standards of quality and reliability to
provide you with durable, and long-lasting products.

/ Worite down the serial number of your product
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Index

Safety notes

Main specifications

E6G1 type group

Product overview

Instructions for use

The art of espresso coffee

Cleaning and maintenance

Solving the most common problems

Warranty terms

& Lelit Espresso - English @

11
12
17
21
23
24



PRO Line - Mara - PL62S - PL62 - PLG2T - PL62-W - PL62G

Safety notes

Please read this manual carefully before using the machine.

This coffee machine is reccomended for making 1 or 2 cups of coffee and has
multi-directional tube for steam and one for hot water.

The controls on the front panel have easily understandable symbols.

The machine is designed for home use and is not suitable for heavy duty
professional use.

The noise level of the appliance does not exceed 70 dB (A).

The information and pictures provided may be changed without notice to
improve the machine performance.

Symbols used

& Shock hazard. Failure to comply may cause electric
shock with danger to life.

@ Burn hazard. Failure to comply may cause severe burns.

& Caution. Failure to comply may cause damage to the
appliance.
_=_J Please Note. This symbol indicates important advice and
information for the user.

Numbers in brackets

The numbers in brackets refer to the key provided in the description of the
appliance in Chapter 04 “Product overview" and to the pictures in the
Quick start guide attached.



IMPORTANT
SAFEGUARDS

AN

General warnings

This manual is an integral and essen-
tial part of the product. Please read all
these warnings carefully as they pro-
vide important information on safe
installation, use and maintenance.
These instructions should be careful-
ly retained for future reference.

- This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or
instruction concerning use of the ap-
pliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Clean-
ing and user maintenance shall not
be made by children without super-
vision.

- This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above

< Lelit Espresso - English @

if they have been given supervision
or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless
they are olderthan 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out
of reach of children aged less than 8
years.

- Appliances can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of expe-
rience and knowledge if they have
been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance
in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not
play with the appliance.

- This appliance is intended to be
used in household and similar ap-
plications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working
environments; farm houses; by cli-
ents in hotels, motels and other resi-
dential type environments; bed and
breakfast type environments.

- The appliance is only designed for
making espresso coffee or hot drinks
using the hot water or steam tubes
and for pre-heating cups.
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- Any use other than that described
above is improper and could be haz-
ardous; the manufacturer accepts no
liability whatsoever for any damage
arising from improper use of the ap-
pliance.

- This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of expe-
rience and knowledge, unless they
have been given supervision or in-
struction concerning use of the ap-
pliance by a person responsible for
their safety.

- Children must not be allowed to
play with the appliance.

-The appliance must not be left unat-
tended or used outdoors.

- The appliance should not be im-
mersed in water or cleaned by spray-

ing.
-The appliance must not be exposed

to atmospheric agents (rain, sun,
ice).

- If the appliance is stored in rooms
where the temperature can go be-
low freezing, the tank and the water
pipes must be emptied.

- PLB2-W - PLB2G

- All the packing material (plastic
bags, polystyrene, etc.) should be
keep out of the reach of children.

- No liability is accepted for the use
of unauthorized spares and/or acces-
sories.

- No liability is accepted for repairs
not carried out by authorized service
centres.

- The manufacturer accepts no lia-
bility for tampering with any of the
appliance components.

In all the above cases the warranty
will be void.

I

Essential

As with all electrical appliances,
the risk of electric shock cannot be
excluded, therefore, the following
safety warnings should be carefully
observed.

-To avoid spilling the connector, nev-
er pull the power cord.

- Always attach plug to appliance
first, then plug cord into the wall



outlet.

- To disconnect the appliance, turn
any control to "off’, then remove
plug from wall outlet.

- In the event of any fault or mal-
function, do not attempt to carry out
repairs. Switch the appliance off, re-
move the plug and contact the Ser-
vice Centre.

- In the event of damage to the plug
orthe power cord, do not operate the
appliance, these should be replaced
only and exclusively by the Service
Centre.

- Unplug from outlet when not in
use.

- Before cleaning the exterior sur-
faces of the appliance, putting on or
taking off parts, switch it off, remove
the plug from the outlet and allow to
cool.

- To reduce the risk of injury do not
drape cord over the counter top or
table top where it can be pulled on
by children or tripped over uninten-
tionally.

- Do not let cord touch hot surfaces.

- Do not let cord hang over edge of
table or counter.
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- The use of accessory attachments
not recommended by the appliance
manufacturer may resultin fire, elec-
tric shock or injury to persons.

- Do not place on or near a hot gas or
electric burner, or in a heated oven.

-Before switching on, ensure that the
power supply voltage corresponds
to that indicated on the plate on the
base of the appliance and that the
power supply is properly earthed.

- Do not tamper with the appliance.
Contact an authorized technician or
the nearest service centre for any
problem.

- Do not touch the appliance if your
hands or feet are wet.

- Do not touch the plug with wet
hands.

- Ensure that the electrical outlet is
always freely accessible so that the
plug can be easily removed when
necessary.

- When removing the plug, always
hold it directly. It should never be re-
moved by pulling on the power cord,
as this can cause damage.

-To protect against fire, electric shock
and injury to persons do not im-
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merse cord, plugs in water or other
liquid.

- Do not use adapters, multiple sock-
ets or extension cords. If their use is
unavoidable, use simple adapters
or multiple sockets and extension
cords that conform to current safety
standards, taking care not to exceed
the current limit marked on the sim-
ple adapter or extension cord, or the
maximum capacity of the multiple
socket.

A

Warning about

This appliance produces hot water
and steam, therefore the following
safety warnings should be strictly
observed.

- Warning: hot surfaces remain hot
for a certain time also after use.

-When the appliance is switched on,
do not touch the cup warming plate
asitis hot.

- Be careful when touching the steam
(4) and hot water wands (12).

- The parts marked with "CAUTION
HOT" are very hot, therefore, the
utmost care should be taken when

operating nearthem. Use handles or
knobs.

- Take care to avoid contact with wa-
ter spray or jets of steam.

- Never direct the steam or water
spray towards your body.

- Never remove the filter holder (e)
during operation.

- Only place cups and glasses for use
with the coffee machine on the cup
warmer (9). Other objects should not
be placed there.

- Dry the cups thoroughly before
placing them on the cup warmer (9).

SAVE THESE
INSTRUCTIONS
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Main specifications
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We design our machines based on our customers’ needs.

We are sure that the features selected for this model will meet all your wishes, so

you can make perfect tasting coffee for yourself and your guests.

PID controller

(only on the PLB2T)

To regulate the boiler
temperature and always
have the perfect settings
for the coffee extraction.

Multi-directional

anti-burn steam wand
To make cappuccinos or
heat drinks easily and safely.

Steam boiler gauge

To instantly check the steam
pressure and know when the
steam wand is ready for use.

s
R
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Coffee pressure
gauge

For constant vision of the
pressure in the coffee
brewing system, to know
whether your Espresso is
being made properly.

Stainless steel

For maximum hygiene in the
kitchen and easy cleaning

of the appliance. A simple
wipe with a sponge and your
machine will shine again.

Cup warmer

To warm up the coffee cups
and get the best out of your
Espresso.



PRO Line - Mara - PL62S - PL62 - PLG2T - PL62-W - PL62G

03.
E6G1 type group

The E61 type group is a mechanical distribution unit that we use in high quality
espresso coffee machines to enhance the organoleptic properties, the flavour and
10  aroma of authentic Italian Espresso.
---------- The mechanism combines a thermal siphon system and a pre-infusion process to
extract the most flavour and aroma from the coffee.
The thermo-siphon ensures a stable water temperature inside the system, while
automatic pre-infusion allows longer contact between the hot water and the
ground coffee before extraction.
The result is a rich, aromatic brew with a compact cream on top.

The professionals’
choice

The E61 type group is an
icon of Italian espresso
and the extraction
system preferred by the
best bartenders.
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Product overview
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Take your new espresso coffee machine out of the box and have a look at the
various components and accessories designed for you.

. Water tank cover.

. LED machine on.

. Steam knob.

. Steam wand.

. Steam and coffee pressure gauge.
. PID controller (only on PL62T).

. Main on/off switch.

0N OO bHh O

Contents of the box

a. Stainless steel tamper for the PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - Plastic tamper

for the PL62S
b. Coffee measuring spoon
c. Power cord

d. Blind filter

. Removable drip tray with cup rack.

9. Cup warmer.

10. LED heating element.
11. Hot water knob.

12. Hot water nozzle.

13. Coffee distribution unit.
14. Coffee distribution lever.

e. 2 cup filter holder and 1 cup filter holder (only for the PL62 and PL62T)
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05.
Instructions for use

Lelit coffee machines are not automatic. To make a good cup of coffee, you
must know how to use them properly and will need a bit of practice. Follow the
instructions carefully. You can also refer to the Quick start guide where you will
find illustrated instructions. You'll soon be making coffee just like in the cafes,
with the ideal smooth, creamy texture you prefer.

& to start
2" Starting the machine

It is important to carefully follow these instructions the first time the machine is
started, to ensure that it works properly. These instructions are only for the first
time the machine is used. The instructions given in the subsequent chapters are
for all further use. For subsequent uses do not consider this chapter and follow
the chapter Making an Espresso.

D Open the packaging

A.1 Open the packaging and place the machine on a flat surface.

& Be careful. The machine weighs 19 kg.

B Water filling

B.1 Remove the tank from the machine.
B.2 Fill the tank with cold water.
B.3 Replace the tank in the machine.

& Caution. The tank has an automatic water detection system. When replacing
the tank ensure the tubes are not bent and that the filter on the end of one of the tubes is
properly inserted.
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B Switch on the coffee machine

& Caution. Ensure the power supply voltage is the same as that indicated on the
information plate and that the supply system has an adequate circuit breaker.

C.1 Connect the power cord (c) to the socket on the back of the machine.

C.2 Plug into the power outlet.

C.3 Switch the machine on by pressing the main on/off switch (7).

C.4 The machine is switched on when the machine on LED (2) and the heating
element LED (10) are on.

C.5 Wait for the heating element LED (10) to switch off.

D Checking that the machine is working properly

Coffee

D.1 Insert the filter holder (e) without any coffee in the distribution unit (13) and
fasten it firmly, at least up to align the handle with the padlock symbol indicated
on the group.

D.2 Raise the coffee lever (14) to allow about half a litre of water run out.

D.3 Once the required quantity is reached, return the lever (14) to the start
position to stop the flow of water.

@ Note. This allows the water circuit to fill up completely and rinses it out at the same
time.

Hot water

D.4 Place a jug under the hot water nozzle (12).

D.5 Turn the hot water knob (11) anti-clockwise.

D.6 After about one litre of water has come from the nozzle (12) turn the knob
(11) clockwise to close it.

Steam

D.7 Point the steam wand (4) at the drip tray rack (8).

D.8 Turn the steam knob (3) anti-clockwise.

D.9 When steam starts coming out of the steam wand turn the knob (3)
clockwise to close it.

E Note. Only for the PL62T model: check that the PID controller reaches the ideal
temperature of 121°C pre-set by the factory. To change this setting, read the paragraph on
“Changing the settings”.
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& to start
2" Making an Espresso

Thanks to the default settings, the machine is immediately ready to make an Espresso.

E Note. The machine comes with a cup warmer (9). Using warm cups enhances the
organoleptic qualities, the flavour and aroma of an Espresso.

B Preparing the machine for making coffee

E.1 Check the water level in the tank. If there is no water, follow the instructions
in item B.

E.2 Switch the machine on by pressing the on/off main switch (7).

E.3 Wait for a few minutes until the heating element LED (10) switches off.

E.4 Insert the filter holder (e) without any coffee in the distribution unit (13) and
fasten it firmly, at least up to align the handle with the padlock symbol indicated
on the group.

E.5 Wait until the heating element LED (10) switches off — about 20 minutes —
and the pressure gauge (5) shows about 1-1,2 bar.

E.6 Raise the coffee distribution lever (14) and allow the water to flow for a few
seconds.

E.7 Return the coffee distribution lever (14) back to its initial position.

The machine is ready to make coffee.

@ Note. This balances the temperature of the distribution unit with that of the filter

holder, which is essential for making excellent coffee.

Note. The continuous switching on and off of the heating element LED (10) shows
that the heating element is keeping the water in the boiler at the ideal temperature.

D Distributing the coffee

F.1 Insert the selected filter in the warm filter holder (e).
F.2 Fill the filter with the desired quantity of ground coffee.

@ Note. We suggest 7 g for one cup and 14 g for two cups.

F.3 Press the coffee with the tamper (a) and clean any coffee residues from the
edge of the filter holder.
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F.4 Insert the filter holder (e) in the distribution unit (13) and fasten it firmly, at
least up to align the handle with the padlock symbol indicated on the group.
F.5 Place one or two coffee cups on the cup rack (8), under the filter holder (e).

F.6 Raise the coffee distribution lever (14) to start distribution.

F.7 Once the required amount of coffee is reached, return the lever (14) to its
initial position.

F.8 Remove the filter holder (e), empty it and clean it carefully with a damp
cloth.

& Caution. The filter holder must not be removed before coffee brewing is completed.
E Note. For proper brewing the pressure gauge (5) must indicate 8+10 bar.

&  {or experts
X~ Steam and hot water

The machine has a steam wand for heating milk and obtaining a dense, creamy
froth for perfect cappuccinos.

B Preparing the coffee machine

G.1 Check the water level in the tank. If there is no water, follow the instructions
in item B.

G.2 The coffee machine is ready when the heating element LED (10) switches
off.

& Caution. Never place your hands or other body parts under the steam wand. This
can cause serious burns.

D Steam distribution

H.1 Turn the steam knob (3) anti-clockwise with the steam wand (4) pointed at
the drip tray (8) and allow a little water to flow out.

H.2 When steam starts coming out, place the recipient with the drink under the
steam wand (4).

H.3 Once the desired result is achieved, close the steam knob (3).

@ Note. See chapter 06 “The art of making espresso coffee” for the best way to froth milk.
A Caution. Clean the steam wand (4) after every use:
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Point the steam wand at the cup rack and release some steam at least once.
Clean the wand (4) carefully with a sponge or a clean cloth. The chapter on “Cleaning and
maintenance” provides all the necessary instructions.

D Hot water distribution

1.1 Place a jug under the hot water nozzle (12) and open the hot water knob (11) by
turning it anti-clockwise until you have the quantity of hot water required.
1.2 Close the hot water knob (11).

e for experts
L2 Changing the settings (only for PLE2T)

The PID is set by the factory to 121°C. Instructions for adjusting the setting are
given below.

D Adjusting the boiler temperature

J.1 Press the “down” button.

J.2 When the display shows “PRG" press the “up” button.

J.3 When the display shows the boiler temperature, set the temperature us-
ing the “up” and “down” buttons till you reach the required temperature: min
110°C — max 126°C.

J.4 Use the "up” and “down” buttons to adjust the temperature as desidered.
J.5 About 3 seconds after the last button has been pressed, the setting will be
saved and the display will indicate the temperature.

@ Note. Converting the temperature: press “‘down” and “up” buttons at the same time for
about 3 seconds. When the display shows “C-F”, release both buttons and afterwards press the
button “up” to convert the temperature from Celsius degrees to Fahrenheit degrees. About 3 sec-
onds after the last button has been pressed, the setting will be saved.
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The art of espresso coffee

Contrary to what you might think, making a perfect Espresso is not that easy.
It takes experience, ability, passion and a little bit of curiosity. In this paragraph
we would like to share with you some of the basic rules for making a perfect cup

of Espresso.

Suggested doses:

Ristretto (Strong) about 20 ml — Espresso about 30 ml - Lungo (Long) about 60 ml.

The “5 M’s”

If you want to make perfect Espressos,
you should start by ensuring the five es-
sential factors which turn a simple cup
of coffee into an Espresso for connois-
seurs! These are the “5 M's”; in Italian:
miscela (blend), macinatura (grinding),
macchina (machine), manualita (skill) and
manutenzione (Maintenance).

1- Miscela (Blend)

Good Espressos are always made with
a good blend of coffee. An Espresso
with the right taste requires a blend
of two types of coffee, Arabica and
Robusta. The first gives the coffee its
delicate aroma and the right amount
of acidity, while the second type gives
it its full taste, body and cream. The
quantities depend on your own taste.
Try out different combinations until
you find the blend you like best!

2- Macinatura (Grinding)

The grinder is a must for making good
Espresso. Coffee should always be
ground just before it is used so that it
preserves its taste and aroma. The Le-
lit grinders let you adjust the grinding

level to suit the coffee blend in order
to establish the correct extraction time
and amount of cream.

3- Macchina espresso

(Espresso machine)

Lelit coffee machines are designed
and built to let you adjust the water
pressure and temperature to your re-
quirements. The right balance of these
two factors allows you to extract from
the ground coffee not only the sub-
stances that provide its taste, but also
the insoluble particles that give your
coffee body and aroma.

4- Manualita (Skill)

Half of the result depends on how you
use the machine. A passionate expert
is an essential part of the Espresso
production chain and can enhance
the result to bring additional value to
the final product. Passion and practice
are, therefore, the secrets to learning
how to use the machine. You can ex-
periment with different blends of cof-
fee, grinding, pressing, water temper-
ature and pressure, not just to make
an Espresso, but to make the one that
is just right for you.
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5- Manutenzione (Maintenance)
Daily maintenance, scheduled mainte-
nance and care of the machine will en-
sure the quality of the beverage and
the durability of the product you have
purchased.

A clean machine says a lot about your
passion for coffee making.

Coffee varieties

The choice of the blend is an essential
factor for making the ideal coffee for
your taste. There are a lot of different
varieties of coffee blends on the mar-
ket to choose from. The differences in
flavour, aroma and texture depend on
the quantities of the two varieties of
coffee that make the blend.

Arabica
This is a sweeter and more delicate
variety of coffee, with a rich aroma
and cream that is very thin, dense and
compact.

Arabica

It is grown between 900,/2000 m

Rich aroma

The beans have an elongated oval

shape with an “S” shaped groove.
Caffeine between 0.9 ~ 1.7%

Robusta
This variety is woody, bitter, full-bod-
ied and spicy, with little aroma.
Its cream is more frothy and grey.
Robusta
It is grown between 200/600 m
Spicy aroma
The beans have a round

shape with a straight groove.
Caffeine between 1.8 ~ 4%

No variety of coffee can make an ideal

- PLB2-W - PLB2G

Espresso on its own.

The perfect Espresso has a top layer
of cream 2-3 mm thick, a nut brown
to dark brown colour, with reddish
tinges and light streaks, a harmonious
flavour, a strong, balanced aroma and
a sweet, long-lasting aftertaste.

It has a strong aroma with notes of
flowers, fruits, toast and chocolate.
These sensations can last just a mo-
ment or can persist for a few minutes
in your mouth. The taste is round and
well structured. The acid and bitter
perceptions are well balanced where-
as there is little or no astringency.

The ideal parameters to obtain this
type of coffee are:

7 £ 0,5 g of ground coffee.

25 seconds to brew 30 ml.

88/ 92°C when brewing and 80°C in the
cup.

8/10 bar pressure during extraction.

Even Arabica blends often contain a
small amount of Robusta, which is nec-
essary to enhance the cream and add
aroma and bodly to the espresso.
Blends made for coffee bars usually
contain 20% Robusta but in southern
ltaly, where they prefer a stronger
taste, the percentage can reach 40-
50%.

At the end of the day, it's just a mat-
ter of taste...Experiment until you find
the blend you like best!



Cappuccinos

There’s nothing better than a cappuc-
cino to start your day. Although they
are made and served everywhere, few
people know how to make one prop-
erly.

Making the coffee is only part of this
complex procedure. The froth often
creates major problems, but thanks to
the steam wand on our machine, with
a few suggestions and a little practice
you'll soon be making cappuccinos
just like in the coffee bars!

Milk and jug
You need 100 ml of milk to make a
cappuccino.

Fresh whole milk provides a smoother,
creamier and tastier froth. Milk will not
froth at over 65°C, so cold milk from
the fridge should be used to allow
more time for it to froth. The best jugs
to use are made of stainless steel and
have a spout, like the Lelit jug (codes
PLA301L - PLA301M - PLA301S - not
included). The jug should never be
more than half filled with milk.

Frothing the milk
Before using the steam wand, some
steam should be released for about

& Lelit Espresso - English @

two seconds, as it always contains
some water due to condensation.

Insert the wand so that the end of the
nozzle is near the side of the jug (pre-
tend you have split the top section
into four parts and insert the nozzle
into one of them) and about one cen-
timetre below the surface of the milk.
Since the milk will start to expand in
volume, you will have to gradual-
ly lower the jug so that the nozzle is
always kept immersed at the same
depth. This process is complete when
the milk reaches a temperature of
about 37°C, or when you can feel the
warmth with your hand. You can use
the thermometer too (code PLA3800
— not included).

Processing the milk
This phase is very important to make
the cream thick, with a fine texture
and a shiny surface.
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Insert the wand all the way down and

tilt the jug to create a vortex. Heat the

milk to the desired temperature, with-

out exceeding 65°C. Close the steam.

Prepare the milk by first tapping the

jug on the countertop to remove any
20 air bubbles and then rotating it to
keep the milk and froth well amalga-
mated. The final result should be a
smooth, creamy surface without any
bubbles.

Pouring the milk

You should leave the milk to settle for
a least half a minute, so we suggest
you always prepare it before making
the coffee. The doses for a cappucci-
no should be one part Espresso and
two equal parts of milk and froth.

To see the tutorial,

please scan the QR-Code.

To read the QR code,

download the proper app from your store.
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Cléaning and maintenance

Cleaning and maintenance of the machine are essential for the quality of the
coffee and the durability of the appliance.

Cleaning

The machine must be cleaned at least
once a week.

Before starting, remove the plug from
the electrical outlet and allow the ma-
chine to cool.

Use a soft cloth, preferably microfiber,
like the Lelit cloth (Cleaning Kit code
PLA9101 — not included), and moisten
it with plain water. Do not use abrasive
detergents and do notimmerse the ma-
chine in water.

For thorough maintenance, we suggest
you use the Lelit brush (Cleaning Kit
code PLA9101 — not included), which
will help you clean the nozzles and the
spaces between the gaskets more ef-
fectively, removing stains and coffee
residues from even the smallest cracks.
Warm running water can be used to
clean the removable parts of the ma-
chine. The filters and filter holder should
never be washed in a dishwasher.
There is no need to clean the filters after
each use, but just to ensure they are not
clogged.

However, to ensure the best perfor-
mance from your machine, it is essen-
tial to thoroughly clean the steam wand
and filter holder after each use.

The filter holder should be cleaned to re-
move the greasy coffee residues that can
negatively affect the taste of your espres-
So.

Wash the exterior part of the steam
wand with a damp cloth and release a
little steam to remove any milk residues
from inside the tube, as these could ob-
struct the steam output, making it more
difficult to froth milk properly.

Descaling the machine

Use of the machine creates a natural
formation of lime scale, over a time pe-
riod depending on how frequently the
machine is used and on the hardness of
the water.

Lime scale deposits can obstruct the tubes
and decrease the brewing temperature, al-
tering the quality of the coffee and reducing
the lifetime of your machine.
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To avoid the formation of limescale,
which can also deposit in the inter-
nal circuits, we recommend the use of
our Lelit resin filter to soften the water.
Please insert the filter in the tank follow-
ing the instructions on the packaging.
The filter purifies the water from the
calcium and magnesium salts which are
deposited to form lime scale and affect
the taste of your coffee. Remember that
the filter loses its effectiveness after a
certain number of gallons treated, so
replace it periodically. Instructions for
the use and replacement of the filter are
given on the box.

To avoid any possibility of damaging
the machine’s components, NEVER,
UNDER ANY CIRCUMSTANCES, ADD
ANY DESCALING PRODUCTS TO
THE WATER TANK.

[=] 3] (=]

(=]

Watch the tutorial
to understand how the water

softener filters work.

Back-flushing

It is advisable to back-flush the machine
once a month (washing the operation-
al parts used during brewing) using the
blind filter supplied (d) and the Lelit de-
tergent sachets (code PLA9201 - not
included).

N~

This is done very easily, simply by fol-
lowing the instructions on the sachet.

Any other servicing must be performed only
by an authorized service representative.
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08.
Solving the most common problems

We recommend careful reading of this guide in order to solve the most common
problems before referring to an authorised service centre.

23
o The coffee comes out toocold ..
The machine has not reached the right ‘ Follow the instructions in the paragraph on
temperature Makrng an espresso
The filter hoIder has not been warmed FoIIow the |nstruct|ons in the paragraph on
sufficiently. i "Switching the machine on”

©® The coffee comes out too quickly and without any cream

It is ground too coarse. Grrnd the coffee f|ner
T

T e coffee has not been pressed enough.

offee |nthe f||ter

nt of coffee is |nsuff|c|e

The coffee is oId or unswtable Use a dlfferent blend of cof‘fee

© The coffee does not come out or comes out in drops

The coffee has been ground too fine. Grlnd the coffee coarser.

ffee In the fl|tEI’ S

e coffee Iess

The coffee has been pressed too m h. Pre

The outIet is obstructed Back flush the machme see paragraph on
“Cleaning and maintenance”.

e The pilot LED (2) does not switch on and the machine does not work.

The power cord plugs are not inserted : i Ensure the power cord plugs are properly

properly |nserted in thelr sockets

The power cord is damaged Referto the Servrce Centre to replace the
¢ power cord.

@ The machine does not produce any steam even if the LED (10) is off.

The outlet holes in the nozzle at the end of the | Clean the holes with a needle.
steam pipe are obstructed. :

@ The machine is switched on but the LED (10) does not switch off.

The heatlng eIement is damaged Contact a Service Centre.

The mternal pressure SW|tch is not workrng Contact a Servrce Centre

The PID is not Worklng. Contact a SerV|ce Centre
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09.
Warranty terms

Legal warranty

This product is covered by the warran-
ty laws valid in the country where the
product has been sold; specific infor-
mation about the warranty terms can be
given by the seller or by the importer in
the country where the product has been
purchased. The seller or importer is
completely responsible for the product.

The importer is completely responsi-
ble also for the fulfillment of the laws in
force in the country where the importer
distributes the product, including the
correct disposal of the product at the
end of its working life.

Inside the European countries the laws
in force are the national laws imple-
menting the EC Directive 44/99/CE.
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IMPORTANT INFORMATION

For the correct disposal of the product in accordance with EU DI-
RECTIVE 2002/96/EC and with Legislative Decree no. 151 of 25 July
2005. At the end of its working life, the product must not be disposed
of as urban waste. It must be taken to a special authorised differential
waste collection centre or to a dealer providing this service. Disposing
of a household appliance separately avoids possible negative conse-
quences for the environment and health caused by improper disposal
and enables recovery of the materials it contains, with significant sa-
vings in energy and resources. The product is marked with a cros-
sed-out wheelie bin as a reminder of the need to dispose of household
appliances separately.

EC DECLARATION OF CONFORMITY

Gemme Italian Producers srl declares under its own responsibility
that the product:

Coffee machine type: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G

to which this declaration relates conforms to the following standards:
EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014

pursuant to directives:

2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: This declaration is null and void should the machine be modified
without our specific authorisation.
Castegnato, 01/02/2014 - Managing Director

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



PRO Line - Mara - PL62S - PL62 - PLG2T - PL62-W - PL62G



Manuale d’uso
per i modelli:

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Dimensioni:
22x40x35,6 cm

Peso netto:
18,8 kg

Alimentazione elettrica:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Potenza:
1500W

Pressione pompa:
15 bar

Pressione caldaia:
1,2 bar

Capacita serbatoio acqua:

2,51t

Capacita caldaia in rame:
1.4 It

3

ouel|eq
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s GRAZIE
---------- PER AVERCI SCELTO

Cura nella progettazione e attenzione alla scelta dei
componenti sono il segreto delle prestazioni eccellenti
di tutti i nostri modelli.

Sviluppiamo i nostri prodotti avvalendoci di
tecnologie adottate soltanto per le migliori macchine
professionali. | materiali usati rispondono a elevati
standard di qualita e affidabilita, per offrirvi prodotti
robusti e destinati a durare nel tempo.

N

VA

Segna il numero di serie del tuo prodotto

N. serie

| |1 |
Acquistato presso Data di acquisto
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01.

Note di sicurezza

Avvertenze da leggere attentamente prima dell'uso.

La macchina per caffé espresso & indicata per la preparazione di 1 0 2
tazze di caffe, & dotata di un tubo orientabile per l'erogazione del va-
pore e di un tubo orientabile per l'erogazione dellacqua calda. | co-
mandi sulla parte frontale sono contrassegnati con simboli di facile
interpretazione. La macchina & stata progettata per uso domestico e
non & indicata per un funzionamento continuo di tipo professionale.
La rumorosita dell'apparecchio non supera i 70 dB (A).

| dati e le immagini riportati potranno subire variazioni senza preawviso al
fine di migliorare le prestazioni della macchina.

Simbologia utilizzata
cati di sequito:
& Pericolo scossa elettrica. La mancata osservanza puo
essere causa di scossa elettrica con pericolo per la vita.
@ Pericolo scottature. La mancata osservanza puo essere
causa di scottature o di ustioni.
& Attenzione. La mancata osservanza puo essere causa di
lesioni o di danni allapparecchio.
@ Nota Bene. Questo simbolo evidenzia consigli ed infor-

magzioni importanti per Lutente.

Numeri tra parentesi

| numeri tra parentesi corrispondono alla legenda riportata nella descrizio-
ne dell'apparecchio al capitolo 04 “Uno sguardo al prodotto” e alle illustra-
zioni della Guida rapida presente in allegato.



Awvertenze generali

Il presente manuale costituisce parte
integrante ed essenziale del prodotto.
Leggere attentamente le avvertenze
contenute all'interno in quanto forni-
scono importanti indicazioni riguardo
la sicurezza di installazione, d'uso e
manutenzione. Conservare con cura
queste istruzioni per ogni ulteriore con-
sultazione.

- Lapparecchio non & destinato all'uso
da parte di persone (bambini inclusi)
con ridotta capacita fisica, sensoriale o
mentale, 0 mancanza di esperienza e
conoscenza, salvo sotto supervisione
o indicazione riguardo all'uso dell'ap-
parecchio da parte di una persona re-
sponsabile della loro sicurezza.

- Lapparecchio non deve essere usato
come gioco dai bambini. La pulizia e
la manutenzione non deve essere ese-
guita da bambini senza supervisione.

- Lapparecchio puo essere usato da
bambini di 8 anni e piu, sotto la su-
pervisione o indicazione riguardo ['uso
dell'apparecchio in modo sicuro e con
la consapevolezza dei pericoli impli-

& Lelit Espresso - Italiano 0

cati. La pulizia e la manutenzione non
deve essere eseguita da bambini di eta
inferiore agli 8 anni e sotto supervisio-
ne. Tenere l'apparecchio e il suo cavo
fuori dalla portata di bambini inferiori
agli8anni.

- Gli apparecchi possono essere usati
da persone con ridotta capacita fisica,
sensoriale 0 mentale, o mancanza di
esperienza e conoscenza se sotto su-
pervisione o con indicazione riguardo
'uso dellapparecchio in modo sicuro e
con la consapevolezza dei pericoli im-
plicati. Lapparecchio non deve essere
usato come gioco dai bambini.

- Questo apparecchio € destinato all'u-
so domestico e simili applicazioni, per
esempio: cucine del personale in ne-
gozi, uffici e altri ambienti lavorativi;
imprese agricole; da clienti in hotel,
motel e altre tipologie di ambienti resi-
denziali; bed & breakfast e simili.

- Conservare il materiale dell'imbal-
laggio (sacchetti di plastica, polistirolo
espanso, ecc.) fuori dalla portata dei
bambini.

- Lapparecchio & progettato unicamen-
te per la preparazione di caffé espresso
e bevande calde mediante acqua calda
o vapore e per il preriscaldamento del-
le tazzine.

31
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- Lapparecchio non & destinato all'uso
da parte di persone (bambini inclusi)
con ridotta capacita fisica, sensoriale o
mentale, 0 mancanza di esperienza e
conoscenza, salvo sotto supervisione
0 indicazione riguardo all'uso dell'ap-
parecchio da parte di una persona re-
sponsabile della loro sicurezza.

- | bambini devono essere sorvegliati af-
finché non giochino con Iapparecchio.

- Non si assumono responsabilita per
manomissione di qualsiasi compo-
nente dell'apparecchio.

- Ogni utilizzo diverso da quello sopra
descritto e improprio e pud essere
fonte di pericolo; il produttore non as-
sume responsabilita alcuna in caso di
danni risultanti da un uso improprio
dell'apparecchio.

- Non si assumono responsabilita per
I'impiego di pezzi di ricambio e/o ac-
cessori non originali.

- Non si assumono responsabilita per
riparazioni non eseguite presso centri
di assistenza autorizzati.

- Lapparecchio non puo essere lasciato
incustodito e utilizzato all'aperto.

- Non lasciare I'apparecchio esposto ad
agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo).
- Se l'apparecchio viene immagazzina-

PLB2-W - PLB2G

to in locali in cui la temperatura puo
scendere sotto il punto di congelamen-
to, vuotare la caldaia e le tubazioni di
circolazione acqua.

-Non pulire con getti d'acqua o immer-
gere l'apparecchio.

In tutti i casi succitati la garanzia viene
adecadere.

A

Awertenze fondamentali per
la sicurezza

Poiché lapparecchio funziona a corren-
te elettrica, non si puo escludere che
generi scosse elettriche, quindi attener-
siscrupolosamente alle sequenti avver-
tenze dli sicurezza.

- Per evitare di staccare il connettore,
non tirare mai il cavo di alimentazione.

- Prima dell'accensione accertarsi che il
valore della tensione di rete corrispon-
da al voltaggio indicato sulla targhetta
applicata sul retro dellapparecchio e
Iimpianto elettrico sia munito di mes-
saaterra.

- Non manomettere l'apparecchio. Per
qualsiasi problema rivolgersi al perso-
nale tecnico autorizzato o al centro di



assistenza piu vicino.

-Non toccare l'apparecchio con le mani
0 piedi bagnati.

- Non toccare la spina elettrica con le
mani bagnate.

- Assicurarsi che la presa di corrente uti-
lizzata sia sempre liberamente accessi-
bile, perché solo cosi si potra staccare la
spina elettrica all'occorrenza.

- Se si vuole staccare la spina elettrica
dalla presa, agire diretamente su di
essa. Non tirare mai il cavo perché po-
trebbe danneggiarsi.

- Per scollegare completamente Iappa-
recchio, staccare la spina dalla presa di
corrente.

- In caso di guasti all'apparecchio, non
tentare di ripararli. Spegnere Iappa-
recchio, staccare la spina elettrica dalla
presa e rivolgersi all'Assistenza Tecnica.

- In caso di danni alla spina elettrica o
al cavo di alimentazione, farli sostituire
solo ed esclusivamente dall'Assistenza
Tecnica.

- Non utilizzare adattatori, prese multi-
ple e/o prolunghe. Qualora il loro uso
si rendesse indispensabile & necessa-
rio utilizzare solamente adattatori sem-
plici o multipli e prolunghe conformi
alle vigenti norme di sicurezza, facen-

< Lelit Espresso - Italiano G

do pero attenzione a non superare il
limite di portata in valore di corrente
marcato sull'adattatore semplice, sulle
prolunghe e quello di massima poten-
za marcato sull'adattatore multiplo.

- Prima di qualsiasi operazione di puli-
zia delle parti esterne dell'apparecchio,
spegnere, staccare la spina dalla presa
di corrente e lasciar raffreddare.

- Per ridurre il rischio di lesioni, evitare
che il cavo di alimentazione cada libe-
ramente dal tavolo e non lasciarlo vici-
no a superfici calde, a spigoli 0 oggeti
taglienti.

A

Awvertenze sul pericolo di
scottature

Questo apparecchio produce acqua
calda e vapore, quindli attenersi scrupo-
losamente alle sequenti avvertenze di
sicurezza.

- Attenzione: le superfici calde rimar-
ranno tali per un determinato lasso di
tempo dopo 'uso.

- Prestare attenzione per non entrare in
contatto con spruzzi di acqua o getti di

33
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vapore.

- Quando I'apparecchio € in funzione
non toccare il piano scaldatazze poiché
caldo.

- Mai dirigere il getto di vapore o
dell'acqua calda verso parti del corpo.
-Toccare con precauzione la lancia ero-
gazione vapore (4) e la lancia erogazio-
ne acqua calda(12).

- Non togliere mai il portafiltro (e) du-
rante 'erogazione del caffe.

- Le parti contraddistinte dall'etichetta
"CAUTION HOT" sono parti molto cal-
de, quindi awvicinarsi ed operare con la
massima cautela.

- Collocare sul piano scaldatazze (9)
solo tazzine, tazze e bicchieri per il ser-
vizio della macchina per caffé espresso.
Non & ammesso il collocamento di altri
oggetti sul piano scaldatazze.

- Fare asciugare accuratamente le tazzi-
ne prima di collocarle sul piano scalda-
tazze (9).
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Caratteristiche principali

Progettiamo le nostre macchine in base alle esigenze d’uso dei nostri clienti.

Siamo sicuri che le caratteristiche che abbiamo scelto per questo modello ri-
sponderanno a tutti i tuoi desideri, per creare un caffé dal gusto perfetto per te

e per i tuoi ospiti!

at

~

8

IFRY

Termopid (solo PLG2T)
Per regolare la temperatura
della caldaia e avere sempre
sotto controllo i parametri
ottimali per I'estrazione del
caffé.

Tubo vaporizzatore
antiscottatura e

multidirezionale

Per realizzare cappuccini o
scaldare le bevande in modo
semplice, sicuro e pratico.

Manometro caldaia

vapore

Per verificare in tempo reale
la pressione interna della
caldaia/vapore e quindi capire
quando puoi utilizzare il tubo
vaporizzatore o erogare caffé.

L

s
Y

&

Manometro

erogazione caffe

Per avere sempre
sott'occhio la pressione
all'interno del circuito di
erogazione e capire se il tuo
Espresso & in preparazione
nel modo corretto.

Acciaio inox
Per una massima igiene
in cucina e per una facile
pulizia. Con un semplice
colpo di spugna la macchina
tornera a brillare.

Piano scaldatazze
Per preriscaldare le tazze e
ottimizzare al massimo la
qualita del tuo Espresso.
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03.
Gruppo tipo E61

Il gruppo tipo E61 & il gruppo meccanico che abbiniamo alle macchine per il caffé
espresso di alta qualita che contribuisce all’esaltazione delle proprieta organolet-
36 tiche del vero Espresso italiano.
---------- Il meccanismo, grazie alla combinazione tra circolazione termosifonica e prein-
fusione, permette di sfruttare maggiormente le qualita della polvere di caffe.
Da un lato la circolazione termosifonica garantisce la stabilita termica dell’acqua
all'interno del circuito, mentre la preinfusione automatica permette il prolun-
gamento del tempo di contatto tra I'acqua calda ed il caffé macinato prima
dell’estrazione.
Ne deriva, all'atto dell’erogazione, un infuso ricco di sostanze aromatiche e
dotato di una crema compatta.

Una scelta
per professionisti.

Il gruppo tipo E61 é
un’icona dell'espresso
italiano ed é il sistema di
estrazione preferito dai
migliori barman.
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Uno sguardo al prodotto

Togli dalla scatola la tua nuova macchina per caffé espresso per capire i diversi
componenti e gli accessori pensati per te.

. Coperchio serbatoio acqua.
. Led macchina accesa.

1
2
3. Manopola erogazione vapore.
4. Lancia vapore.

5

. Manometro caldaia/vapore e
pompa erogazione caffé.

6. Termopid (solo per PL62T).
7. Interruttore generale on/off.

8. Vaschetta estraibile scarico acqua
con griglia appoggia tazze.

Cosa trovi nella scatola

a. Pressino in acciaio per versioni PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - In plastica per

PL62S
b. Misurino caffé
c. Cavo di alimentazione

d. Filtro cieco

e. Portafiltro completo di filtro per 2 tazze e per 1 tazza (solo per PL62 e PL62T)

9. Scaldatazze.
10. Led resistenza.

11. Manopola erogazione acqua
calda.

12. Lancia acqua calda.
13. Gruppo erogazione caffe.
14. Leva erogazione caffé.
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05.
Istruzioni per l'uso

Le macchine espresso Lelit non sono delle macchine automatiche. Per riuscire
ad ottenere un buon caffé & necessario saperle utilizzare correttamente e fare
un po’ di pratica. Segui attentamente le istruzioni. Fai riferimento anche alla
Guida rapida dove trovi le istruzioni illustrate. Presto sarai in grado di realizzare
un caffé come quello del bar, morbido e cremoso al punto giusto, proprio come
piace a te.

& per iniziare
2 Prima accensione

E importante seguire attentamente tutte le istruzioni durante la prima accen-
sione per verificare il corretto funzionamento della macchina. Queste istruzioni
andranno seguite solo al primo utilizzo. Per i successivi utilizzi non considerare il
presente capitolo e seguire il capitolo Preparare un Espresso.

D Apri I'imballo

A.1 Apri I'imballo e posiziona |'apparecchio su una superficie piana.

A Attenzione. Lapparecchio pesa circa 19 kg.

B Ricarica dell’'acqua

B.1 Estrai il serbatoio dalla sede.
B.2 Riempi il serbatoio con acqua a temperatura ambiente.
B.3 Riposiziona il serbatoio nella sede.

& Attenzione. I serbatoio ¢ munito di un dispositivo automatico di riconoscimento
presenza di acqua. Nel riposizionare il serbatoio, controlla che i condotti non rimangano
piegati e che il filtro — allestremita di uno di questi - sia ben inserito.
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D Accendi la macchina

& Attenzione. Accertati che la tensione della rete elettrica coincida con quella
indicata sulletichetta dati e che l'impianto di alimentazione elettrica sia dotato di un
dispositivo salvavita funzionante.

C.1 Collega il cavo di alimentazione (c) alla presa sul retro dell’apparecchio.

C.2 Inserisci la spina elettrica alla presa di corrente.

C.3 Accendi la macchina per caffé espresso premendo l'interruttore generale on/off (7).
C.4 L'apparecchio & acceso quando il led (2) si illumina. A caldaia riempita
anche il led resistenza (10) si illumina.

C.5 Attendi lo spegnimento del led resistenza (10).

D Verifica il funzionamento
Caffe

D.1 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffé al gruppo (13) almeno fino
ad allineare il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo.

D.2 Alza |a leva caffe (14) per erogare circa mezzo litro di acqua.

D.3 Raggiunta la quantita riporta la leva caffé (14) nella posizione di partenza
per interrompere |'erogazione.

@ Nota. In questo modo si favorisce il riempimento totale del circuito idraulico oltre a
risciacquare il circuito stesso.

Acqua calda

D.4 Posiziona un contenitore sotto la lancia acqua calda (12).

D.5 Gira in senso antiorario la manopola erogazione acqua calda (11).

D.6 Dopo aver prelevato almeno un litro di acqua dalla lancia (12), gira in senso
orario la manopola (11) per chiuderla.

Vapore

D.7 Dirigi sulla griglia della vaschetta (8) la lancia vapore (4).

D.8 Gira in senso antiorario la manopola erogazione vapore (3).

D.9 Quando esce vapore dalla lancia, gira in senso orario la manopola (3) per
chiuderla.

@ Nota. Solo per la macchina PL62T: verifica che il regolatore Termopid (6) raggiun-
ga la temperatura ideale di 121°C impostata dalla fabbrica. Per modificare questo valore
leggere il paragrafo “Modifica la temperatura in caldaia’.
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& per iniziare
2" Preparare un Espresso

Grazie ai parametri di funzionamento preimpostati la macchina e subito pronta
per l'erogazione dell’Espresso.

@ Nota. La macchina é provvista di un piano scaldatazze (9). Limpiego di tazze calde
esalta le qualita organolettiche dell Espresso.

B Prepara la macchina espresso per I'erogazione

E.1 Controlla il livello di acqua nel serbatoio. In caso di mancanza d'acqua,
seguire le istruzioni al punto B.

E.2 Accendi la macchina per caffe espresso premendo l'interruttore generale on/off (7).
E.3 Attendi che il led resistenza (10) si spenga.

E.4 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffe al gruppo (13) almeno fino
ad allineare il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

E.5 Attendi che il led resistenza (10) si spenga — circa 20 minuti — e la pressione
sul manometro (5) segni circa 1-1,2 bar.

E.6 Alza la leva caffe (14) ed eroga acqua per alcuni secondi.

E.7 Riporta la leva caffe (14) nella posizione di partenza. La macchina & pronta
per erogare il caffe.

@ Nota. In questo modo si favorisce larmonizzazione tra la temperatura del gruppo e
quella del portafiltro, parametro importante per ottenere un caffé eccellente.

@ Nota. II continuo alternare del led resistenza (10) segnala che la resistenza sta
ciclicamente scaldando lacqua all’interno della caldaia.

D Eroga il caffé

F.1 Inserisci il filtro scelto nel portafiltro caldo (e).
F.2 Versa nel filtro la quantita di caffe macinato desiderata.

@ Nota. Sono consigliati 7gr per una dose e 14gr per due dosi.

F.3 Compatta la miscela di caffé con il pressino (a) e asporta dal bordo del filtro
eventuali residui.
F.4 Aggancia con forza il portafiltro (e) al gruppo (13) almeno fino ad allineare il
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manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

F.5 Posiziona una o due tazzine sulla griglia poggiatazze (8), sotto il portafiltro (e).
F.6 Alza |a leva erogazione caffé (14) per dare inizio all’erogazione.

F.7 Raggiunta la dose desiderata riporta la leva caffe (14) alla posizione di par-
tenza.

F.8 Togli il portafiltro (e), svuotalo dai fondi di caffée e puliscilo accuratamente
con un panno umido.

& Attenzione. I portafiltro non deve essere sganciato prima del termine delleroga-
zione del caffe.

@ Nota. Durante lerogazione il manometro pressione pompa erogazione caffé (5) deve
raggiungere gli 8+10 bar.

& er esperti
Q Vapore e acqua calda

L'apparecchio e dotato di una lancia vapore che consente di montare alla perfe-
zione il latte e ottenere una schiuma cremosa e compatta con cui preparare un
cappuccino a regola d'arte.

B Prepara la macchina per caffé espresso

G.1 Controlla il livello di acqua nel serbatoio. In caso di mancanza d'acqua,
seguire le istruzioni al punto B.

G.2 La macchina per caffé espresso € pronta quando il led resistenza (10) si
spegne.

& Attenzione. Non porre mai le mani o altre parti del corpo sotto la lancia vapore o
sotto la lancia acqua. Pericolo di ustioni.

D Eroga il vapore

H.1 Apri la manopola vapore (3) in senso antiorario con la lancia vapore (4)
rivolta sulla griglia poggiatazze (8) e scarica la piccola quantita di acqua iniziale.
H.2 All'uscita del vapore, posiziona un recipiente con la bevanda da montare
sotto la lancia vapore (4).

H.3 Raggiunto il risultato desiderato chiudi la manopola vapore (3) in senso
orario.
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E Nota. Vedi il capitolo 06 “Larte del caffé espresso” per scoprire la tecnica migliore
per montare il latte.

& Attenzione. Al termine di ogni erogazione vapore pulisci la lancia vapore (4): in-
dirizza il tubo vapore sulla griglia poggiatazze ed eroga almeno una volta vapore. Pulisci
accuratamente la lancia (4) con una spugna o panno pulito. Nel capitolo “Pulizia e cura”
troverai tutti i consigli necessari.

D Eroga I'acqua calda

1.1 Posiziona un contenitore sotto la lancia acqua calda (12) e apri la manopola
acqua calda (11) azionandola in senso antiorario fino a raggiungere la quantita
desiderata.

I.2 Raggiunta la quantita desiderata chiudi la manopola acqua calda (11) in
senso orario.

& per esperti
Q Modifica le impostazioni (solo per PLE2T)

Il Termopid & preimpostato dalla fabbrica a 121°C. Di seguito scoprirai come
intervenire sulla sua regolazione.

D Modifica la temperatura in caldaia

J.1 Premi il tasto “giu”.

J.2 Quando sul display compare la scritta “PRG”, premi il tasto “su”.

J.3 Quando il display visualizza la temperatura della caldaia, imposta con i tasti
“su" e "giu” il valore della temperatura desiderata: min 110°C - max 126°C.
J.4 Utilizza i tasti “su” e "gil” per modificare la temperatura come desideri.
J.5 Dopo 3 secondi dalla pressione dell’ultimo tasto il dato & memorizzato e il
display visualizza la temperatura.

E Nota. Modifica lunita di misura della temperatura: premi i tasti ‘gitr” e “st.” contempora-
neamente per tre secondi. Quando sul display compare la scritta “C-F”, rilascia entrambi i tasti
e poi premi il tasto “su” per passare da gradi Celsius a gradi Fahrenheit. Dopo 3 secondi dalla
pressione dellultimo tasto il dato é memorizzato.
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L’'arte del caffé espresso

Al contrario di quanto si potrebbe pensare preparare un Espresso perfetto non
& cosi semplice. Ci vuole esperienza, abilita, passione e un po’ di curiosita. In
questo paragrafo vogliamo condividere con te alcune nozioni di base sulla pre-

parazione dell'Espresso ideale.

Dosi consigliate: Ristretto circa 20ml - Espresso circa 30ml - Lungo circa 60ml

Le “5 M”

Se vuoi preparare un Espresso a
regola d'arte, comincia rispettando

i cinque parametri fondamentali che
fanno di un semplice caffe, un Espres-
so da intenditori! Molti le chiamano le
"5 M": miscela, macinatura, macchi-
na, manualita e manutenzione.

1- Miscela

All'origine di un grande Espresso c'e
sempre una grande miscela. Per otte-
nere un Espresso dal gusto equilibrato
bisogna mescolare insieme due tipi di
caffe, la qualita Arabica e quella Robu-
sta. La prima apporta aroma delicato e
giusta acidita, la seconda sapore pie-
no, corpo, crema in tazza. Le propor-
zioni dipendono solo dal tuo gusto.
Sperimenta per scoprire la miscela che
fa per te!

2- Macinatura

Il macina caffé & un passaggio obbli-
gatorio per ottenere un buon Espres-
so. Il caffe infatti dovrebbe essere
sempre macinato qualche istante
prima di essere usato perché conser-
vi tutto il suo sapore e il suo aroma.

Con i macinacaffé Lelit puoi regolare
anche il grado di macinatura in base
alla miscela per decidere la corretta
velocita di estrazione e il giusto grado
di crema.

3- Macchina

Le macchine Lelit sono progettate e
costruite in modo che la pressione e la
temperatura dell’acqua siano regola-
bili in base alle tue necessita. E anche
grazie alla giusta regolazione di que-
ste due variabili che riuscirai a estrar-
re dal macinato non solo le sostanze
solubili responsabili del gusto, ma
anche quelle non solubili, cioe quelle
che conferiscono corpo e aroma al tuo
caffe.

4- Manualita

Meta del risultato dipende da come
usi gli strumenti del mestiere. Un ap-
passionato esperto & un elemento
fondamentale della catena di produ-
zione dell’Espresso e pud modificare
il risultato in tazza creando del valore
aggiunto al prodotto finale. Passione
e pratica sono quindi i segreti per im-
parare a conoscere la tua macchina e
per sperimentare miscela, macinatu-
ra, pressata, temperatura e pressione
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dell'acqua, per fare non solo un caffe
Espresso, ma quello giusto per te.

5- Manutenzione

La manutenzione giornaliera, quel-
la periodica programmata e la cura
della macchina possono solo portare
benefici sulla bevanda erogata e sulla
durata della vita del vostro prodotto
acquistato.

Una macchina pulita comunica un‘atten-
zione particolare alla vostra passione.

Le varieta di caffe

La selezione della miscela & un mo-
mento fondamentale per creare il caf-
fé perfetto per il tuo palato. In com-
mercio esistono molte miscele tra cui
scegliere. La differenza di gusto, pro-
fumo, consistenza dipende dalle pro-
porzioni con cui sono presenti le due
varieta di caffe.

Arabica

E la varietd piu dolce e delicata con
aroma rotondo e ricco, da una crema
molto sottile, fitta e compatta.

Arabica

Coltivata tra 900/2000 m
Aroma ricco

Forma ovale allungata

e un solco a forma di “S”
Caffeina tra 0.9 ~ 1.7%

Robusta

Questa varieta & legnosa, amara, cor-
posa, speziata con aroma povero, da
una crema piu schiumosa e grigia.

Robusta

Coltivata tra 200/600 m
Aroma speziata

Forma rotondeggiante

e un solco diritto
Caffeina tra 1.8 ~ 4%

Nessuna varieta di caffé pud creare da
sola I'Espresso ideale.

Un Espresso perfetto si presenta con
uno strato di crema spesso 2-3 mm di
tonalita nocciola tendente alla testa
di moro con riflessi rossicci e striature
chiare, gusto equilibrato, aroma forte
e bilanciato, dolce, profumato con un
gusto che permane a lungo in bocca.
Ha un aroma potente con note di fiori,
frutti, pan tostato e cioccolato. Que-
ste sensazioni possono essere di breve
durata ma possono permanere in boc-
ca per parecchi minuti. Il gusto & ro-
tondo, ben strutturato. Le sensazioni
di acido e amaro sono ben bilanciate
mentre |'astringenza € assente o poco
percepibile.

| parametri ideali per il suo ottenimen-
to sono:

7 * 0,5 grammi di quantitd di macinato.
25 secondi di tempo di erogazione di 30 ml.
88/ 92°C in erogazione e 80°C in tazza.

8/ 10 bar per la pressione durante lestrazione

Persino le miscele completamente Ara-
bica spesso hanno un pizzico di Robu-
sta che serve a gonfiare la crema e a
conferire profumo e corpo all’espresso.
Le miscele da bar in genere hanno il
20% di Robusta al loro interno, ma nel
Sud ltalia dove si predilige un caffe
dal sapore pit forte la sua percentuale



puo arrivare fino al 40-50%.

In fin dei conti & tutta questione di
gusto... Sperimenta per scoprire la mi-
scela che fa per te!

Il cappuccino

Per iniziare al meglio la giornata non
c'é niente di meglio del Cappuccino.
Nonostante sia servito e consumato
ovunque, pochi sanno davvero come
prepararne uno a regola d‘arte.
L'erogazione del caffé & solo una par-
te della complessa procedura con cui
prepararlo. Spesso ¢ la schiuma a cre-
are i problemi pit grandi, ma grazie
al tubo vapore delle nostre macchine,
qualche consiglio e un po’ di pratica
ben presto anche tu imparerai a fare
un Cappuccino all'altezza di quello
del bar!

Latte e bricco
La quantita di latte per un cappuccino
é circa 100 ml.

Per ottenere una crema liscia, cremo-
sa e saporita & preferibile usare latte
fresco intero. Poiché oltre i 65°C il
latte non monta, usate soltanto latte
freddo dal frigorifero per avere piu
tempo a disposizione per montarlo.
Il bricco pit adatto, invece, ¢ in accia-
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io inossidabile e provvisto di beccuc-
cio, come quello Lelit (cod. PLA301L
— PLA301M — PLA301S — non incluso).
Il livello del latte non deve mai supe-
rare la meta del volume del bricco.

Montare il latte

Prima di usare il tubo vapore, fai uscire
il primo vapore che contiene sempre
un po’ d'acqua di condensa per circa
due secondi.

@\

Immergi il tubo in modo che il termi-
nale del bulbo vapore sia vicino alla
parete del bricco (immagina di divi-
dere la sezione superiore in quattro
parti e centra una di queste) e circa
un centimetro sotto la superficie del
latte. Poiché il latte cresce, dovrai
abbassare gradualmente il bricco in
modo da mantenere la punta del tubo
sempre alla stessa profondita. Questa
fase termina quando la temperatura
raggiunge circa 37°C, quindi quando
cominci a sentire un primo tepore con
la mano. Per aiutarti puoi anche uti-
lizzare il termometro del bricco (cod.
PLA3800 — non incluso).

Lavorare il latte

Questa fase & importante per rendere
la crema compatta, dalla tessitura fine
e dalla superficie lucida.

Affonda il tubo nel latte e inclina il
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Per vedere il tutorial,
scansiona il GR Code.
Per leggere il QR Code scarica
un'app apposita dal tuo store.

latte fino alla temperatura desiderata
senza superare i 65°C. Chiudere il vapo-
re. Lavora il latte ottenuto sbattendo
leggermente su un piano il bricco per
eliminare eventuali bolle e successi-
vamente ruotandolo con movimenti
ampi per tenere ben amalgamati il lat-
te e la schiuma. Quello che dovreste
ottenere & una superficie liscia, cre-
mosa e priva di bolle.

Versare il latte

Il latte va lasciato riposare almeno
mezzo minuto, quindi ti consigliamo
di prepararlo sempre prima del caffe.
Le proporzioni del Cappuccino do-
vrebbero essere una parte di Espresso
e due parti di latte e schiuma in parti
uguali.

Al termine ricordati di scaricare un
po' di vapore per evitare che il latte
si introduca nei fori del bulbo e di
pulire il tubo con un panno umido.



Q7.
Pulizia e cura

& Lelit Espresso - Italiano 0

La pulizia e la manutenzione della macchina sono essenziali sia per la qualita
dell’erogazione del caffé sia per la durata dell’apparecchio nel tempo.

Pulizia

La pulizia della macchina deve essere
fatta almeno una volta alla settimana.
Prima di iniziare, stacca la spina dalla
presa di corrente e aspetta che |'appa-
recchio sia freddo.

Utilizza un panno morbido, preferi-
bilmente in microfibra come quello
Lelit (cod. kit pulizia PLA9101 — non
incluso), e inumidiscilo con semplice
acqua. Non usare detersivi abrasivi e
non immergere la macchina in acqua.

Per una manutenzione accurata ti con-
sigliamo di usare la spazzolina Lelit
(cod. kit pulizia PLA2101 - non inclu-
so) che ti consente di pulire perfet-
tamente le doccette e gli spazi tra le
guarnizioni, eliminando tutte le incro-
stazioni e i residui di polvere di caffé
anche dalle fessure piu piccole.

Per pulire le parti smontabili della
macchina puoi usare acqua corrente
tiepida. Non lavare in nessun caso i
filtri e il portafiltro in lavastoviglie.
Non & necessario pulire i filtri dopo
ogni utilizzo, basta che ti accerti che i

fori non siano ostruiti.

Al contrario, per mantenere alte le
prestazioni della tua macchina & indi-
spensabile che il tubo vapore e il por-
tafiltro vengano puliti attentamente
dopo ogni utilizzo.

Detergi il portafiltro per rimuovere i
residui grassi del caffé che influiscono
negativamente sul gusto dell’espresso.
Lava la parte esterna del tubo vapore
con un panno umido e fai passare un
po’ di vapore nel tubo per eliminare
tutti i residui interni di latte che po-
trebbero ostruire il passaggio del va-
pore rendendo piu difficile montare la
schiuma in maniera ottimale.

Decalcificare la macchina
L'utilizzo della macchina genera la
naturale formazione di calcare, pil o
meno rapida in base alla frequenza di
utilizzo dell’apparecchio e alla durezza
dell’acqua.

| depositi di calcare intasano i condotti
e diminuiscono la temperatura di ero-
gazione influenzando la qualita dell’e-
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strazione del caffé e riducendo la vita
del tuo apparecchio.

Per evitare il formarsi di questo cal-
care che si deposita anche nei circuiti
interni, ti consigliamo di utilizzare e
sostituire periodicamente il filtro ad-
dolcitore a resine Lelit che, inserito
nel serbatoio, purifica I'acqua dai sali
di calcio e magnesio che precipitando
formano le incrostazioni di calcare e
compromettono il gusto del tuo caffé.

Ricordati che il filtro perde la sua ef-
ficacia dopo un certo numero di litri
trattati. Come usarlo e quando so-
stituirlo & riportato sulla confezione
del filtro stesso. Per evitare possibili
danni ai componenti della macchina,
NON INTRODURRE NEL MODO PIU
ASSOLUTO PRODOTTI DECALCIFI-
CANTI NEL SERBATOIO ACQUA.

[=] 3] (=]

(=]

Guarda il tutorial,
per capire meglio come funzionano
i filtri addolcitori.

Backflushing

Una volta al mese & bene eseguire il
backflushing (lavaggio delle parti at-
tive utilizzate durante |'erogazione)
usando il filtro cieco in dotazione (d) e
le apposite bustine di detergente Lelit
(cod. PLA9201 — non incluso).

N~

Eseguirlo & semplicissimo, basta se-
guire le istruzioni riportate sulla con-
fezione della bustina.
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08.
Soluzione ai problemi pia comuni

Consigliamo di leggere attentamente questa guida per risolvere i problemi piu
comuni prima di rivolgersi all'assistenza o a un centro di assistenza autorizzato.

@ I caffé viene erogato troppo freddo

La macchina non € ancora in temperatura.

: Rispetta le indicazioni riportate nel paragrafo

Preparare un espresso .

II portaflltro non é stato rlscaldato
adeguatamente.

Rlspetta le |nd|caZ|0n| rlportate neI paragrafo
“Accendi la macchina”.

@ 1l caffé viene erogato troppo rapidamente e senza crema

La macmatura e troppo grossa. Macma p|u f|ne |I caffe

Aumenta Ia dose deI caffe S

Pressa maggmrmente |I caffe

II caffe ut|||zzato e vecchioo |nadatto. 5 Sostltmsm il caffe.

© Il caffé non viene erogato o viene erogato a gocce

La macmatura e troppo fine. Macma plu grosso| |I caﬁe

La qu

tta d| caffe & eccesswa § Dim' i la dose d| caffe

II caffe [ stato pressato troppo Pressa d| meno |I caffe

Esegw un backflushmg, ved| |I paragrafo
“Pulizia e cura”.

La doccetta & ostruita.

Q La spia (2) non si accende e la macchina non funziona

i Inserisci correttamente le spine del cavo di
: allmentazmne neIIe rlspettlve prese.

Le spine del cavo di alimentazione non sono
|nser|te correttamente.

|I cavo d| ahmentazmne ] dannegglato R|volger3| al Centro di Assistenza per Ia

¢ sostituzione del cavo.

©® La macchina non eroga vapore con il led (10) spento

| fori del bulbo terminale del tubo vapore sono

Liberare i fori con l'ausilio di un ago.
ostruiti. :

@ La macchina é accesa, ma la spia (10) non si spegne

La r93|stenza @ interrotta.

Rivolgersi al Centro di Assistenza.

i Rivolgersi al Centro di Assistenza.

II Termopld non funziona.

Rivolgersi al Centro di Assistenza.
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Condizioni di garanzia

Garanzia legale

Questo prodotto e soggetto alle norme
di garanzia vigenti nello stato in cui vie-
ne venduto; informazioni specifiche in
merito verranno fornite dal rivenditore o
dall'importatore dello stato in cui avete
acquistato il prodotto, che ne € comple-
tamente responsabile.

Limportatore & completamente re-
sponsabile anche degli adempimenti
necessari a norma di legge dello stato
in cui l'importatore stesso distribuisce
il prodotto, compreso la gestione dello
smaltimento a fine vita del prodotto.

Nei paesi europei fanno riferimento le
leggi nazionali di attuazione della Diret-
tiva Comunitaria 44/99/CE.

Garanzia del produttore

Valida solo sul territorio Italiano per i
prodotti distribuiti da rivenditori auto-
rizzati Lelit

La garanzia del produttore di 24 mesi &
valida per il territorio italiano e comun-
que non sostituisce le leggi in vigore
qualora queste ultime risultino migliora-
tive per il consumatore.

La garanzia si intende nella sostitu-
zione o riparazione gratuita dei pez-
zi che presentano difetti di fabbrica.

Sono pertanto esclusi dalla garanzia:

- le parti estetiche;

- i danni provocati da cattivo uso e/o da
uso improprio;

- i fenomeni non dipendenti dal norma-
le funzionamento della macchina;

- le parti soggette a normale usura;

- i danni da trasporto, ovvero danni da
circostanze e/o eventi causati da forza
maggiore che comungue non possono
farsi risalire a difetti di fabbricazione del
prodotto;

- la manutenzione o le riparazioni ese-
guite da personale non autorizzato e/o
dall'utilizzo di ricambi non originali;

- la mancata osservanza delle istruzioni
per I'uso e/o la manutenzione riportate
nel manuale in dotazione al prodotto.

La garanzia non si estende mai tem-
poralmente oltre quanto indicato, non
prevede |'obbligo di risarcimento danni
di qualsiasi natura eventualmente subiti
da persone e/o cose, non prevede |'ob-
bligo di sostituzione del prodotto.

Affinché la presente garanzia del pro-
duttore abbia piena validita nel corso
del periodo indicato, & necessario che:
- il prodotto sia acquistato ed utilizzato
per scopi domestici e comungue non
da persone giuridiche, societa o attivita
professionali di fatto;

- tutte le operazioni di installazione e
collegamento del prodotto alle reti
energetiche (elettriche e idriche) siano
effettuate seguendo scrupolosamente
le indicazioni riportate nel manuale di
istruzioni d'uso;



- tutte le operazioni di utilizzo del pro-
dotto, cosi come la manutenzione pe-
riodica, avvengano secondo le prescri-
zioni e indicazioni riportate nel manuale
di istruzioni d'uso;

- qualunque intervento di riparazione
sia eseguito dal personale autorizzato
dal produttore e che i ricambi utilizzati
siano esclusivamente quelli originali;

- Il prodotto venga consegnato e ritirato
dal consumatore a sue spese e respon-
sabilita all'indirizzo autorizzato dal pro-
duttore; I'elenco degli indirizzi autoriz-
zati & disponibile sul sito www.lelit.com.

Per I'applicazione della garanzia ¢ indi-
spensabile presentare un documento
(scontrino fiscale o fattura) comprovan-
te la data d'acquisto; in mancanza di
esso, la garanzia decorre dalla data di
produzione del prodotto riportata sullo
stesso.

Manomissioni di personale non autoriz-
zato fanno decadere automaticamente
ogni forma di garanzia.

Qualora il prodotto venga acquistato
e/o utilizzato da societa, persone giuri-
diche o attivita professionali di fatto, la
garanzia e di 6 mesi.

< Lelit Espresso - Italiano G
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AVVERTENZE
Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della DIRETTIVA
EUROPEA 2002/96/EC e del DECRETO LEGISLATIVO n°151 del
25 luglio 2005. Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve esse-
re smaltito insieme ai rifiuti urbani. Puo essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata predisposti dalle amministra-
52 zioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo ser-
~~~~~~~~~~ vizio. Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per lambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato e permette di recuperare i mate-
riali di cui é composto al fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse. Per rimarcare lobbligo di smaltire separatamente
gli elettrodomestici, sul prodotto é riportato il marchio del contenito-
re di spazzature mobile barrato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE
c € Gemme Italian Producers srl dichiara sotto la propria responsabilita
che il prodotto:
Macchina per caffé espresso tipo:
PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
alla quale é riferita questa dichiarazione, é conforme alle seguenti
norme:
EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014
secondo le disposizioni delle direttive:
2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: La presente dichiarazione perde la sua validita se la macchina
viene modificata senza la nostra espressa autorizzazione.
Castegnato, 01/02/2014 - Amministratore Delegato

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Mode d’emploi
pour les modéles:

‘I'I
X

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

siedued]

Dimensions:
22x40x35,6 cm

Poids net:
18,8 kg

Alimentation électrique:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Puissance:
1500W

Pression pompe:
15 bar

Pression chaudiére:
1,2 bar

Capacité réservoir d’eau:
251t

Capacité chaudiére en cuivre:
1.4 It
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- MERCI DE
---------- NOUS AVOIR CHOISIS

Une conception soignée et une véritable attention dans
le choix des composants sont le secret des excellentes
performances de tous nos modéles.

Nous développons nos produits en utilisant les
technologies réservées aux meilleures
machines professionnelles.

Les matériaux employés sont conformes aux normes
élevées de qualité et de fiabilité afin de vous proposer
des produits solides et congus pour durer.

N
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Inscrivez le numéro de série de votre produit
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N° de série

| || J
Lieu d’'achat Date d’achat
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Remarques de sécurité

Avertissements a lire attentivement avant I'utilisation.

Cette machine expresso est congue pour la préparation d'une ou deux tasses
de café. Elle dispose d'une buse multidirectionnelle pour la distribution de
la vapeur et une buse multidirectionnelle pour la distribution d'eau chaude.
Les commandes sur la partie frontale sont représentées par des symboles
faciles a interpréter.

La machine est congue pour un usage domestique et ne convient pas pour
une utilisation professionnelle intense.

Le niveau du bruit de I'appareil ne dépasse pas 70 dB (A).

Les données et les images présentées sont sujettes a modification sans
préavis afin d'améliorer les performances de la machine.

Symboles utilisés

Sous:

& Risque de choc électrique. Linobservation peut étre a lori-
gine dun choc électrique entrainant un risque de décés.

& Risque de brillures. Linobservation peut étre a lorigine de
briilures superficielles ou graves.

& Attention. Linobservation peut étre a lorigine de blessures
ou de dommages a lappareil.

@ N.B. Ce symbole indique des conseils ou des informations
importantes pour Lutilisateur.

Chiffres entre parenthéses

Les chiffres entre parenthéses correspondent a la légende indiquée dans
la description de I'appareil au Chapitre 04 "Présentation du produit” et
aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.



AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS

A

Recommandations
générales

Le présent manuel est une partie in-
tégrante et essentielle du produit.
Lisez attentivement les instructions
qu'il contient car elles donnent des
indications importantes concernant
la sécurité d'installation, d'utilisation
et lentretien. Conservez soigneu-
sement ces instructions pour les
consulter ultérieurement.

- Le dispositif peut étre utilisé par
des enfants dgés de 8 ans et plus
et par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou manquant d'expérience
et de connaissance sous la surveil-
lance d'un tiers ou en suivant les
indications sur la facon d'utiliser
I'appareil en toute sécurité en toute
conscience des dangers potentiels.
L'appareil ne doit pas étre utilisé
comme un jouet par les enfants.
Son nettoyage et son entretien ne
doivent pas étre effectués par des
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enfants sans surveillance.

- Le dispositif peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et plus,
sous la surveillance d'un tiers ou en
suivant les indications sur la fagon
d'utiliser I'appareil en toute sécurité
en toute conscience des dangers po-
tentiels. Son nettoyage et son entre-
tien ne doivent pas étre effectués par
des enfants de moins de 8 ans, sans
surveillance.

- Gardez I'appareil et son cordon hors
de la portée des enfants de moins de
8 ans.

- Les appareils peuvent étre utilisés
par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou manquant d'expérience
et de connaissance sous la surveil-
lance d'un tiers ou en suivant les
indications sur la facon d'utiliser
I'appareil en toute sécurité en toute
conscience des dangers potentiels.
L'appareil ne doit pas étre utilisé
comme un jouet par les enfants.

- Cet appareil est congu pour un
usage domestique ou pour des ap-
plications semblables, telles que:
cuisine du personnel dans les com-
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merces, les bureaux et les autres
espaces de travail; fermes; par les
clients dans les hétels, les motels et
les autres types de logements; bed &
breakfast et équivalents.

- L'appareil est concu uniquement
pour la préparation de café expresso
et de boissons chaudes a l'aide d'eau
chaude ou de la vapeur et pour le
préchauffage des tasses.

- Toute utilisation autre que celle in-
diquée précédemment est inappro-
priée et peut étre source de danger;
le producteur décline toute respon-
sabilité en cas de dommages résul-
tants d'une mauvaise utilisation de
I'appareil.

- Lappareil ne peut pas étre utilisé
par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, (y compris les enfants)
ou manquant d'expérience et de
connaissance, sauf sous la surveil-
lance d'un tiers ou en suivant les
indications d'une personne respon-
sable sur la fagon d'utiliser I'appareil
en toute sécurité en toute conscience
des dangers potentiels.

-Toujours veiller a ce que les enfants
ne jouent pas avec l'appareil.

PLE2-W - PLB2G

- Lappareil ne peut pas étre laissé
sans surveillance et utilisé a I'exté-
rieur.

- Ne pas nettoyer avec des jets d'eau,
ni plonger I'appareil dans l'eau.

- Ne pas laisser Iappareil exposé aux
agents atmosphériques (pluie, so-
leil, gel).

- Si l'appareil est stocké dans des
pieces ol la température peut des-
cendre au dessous du point de
congélation, vider la chaudiére et les
tubes de circulation de I'eau.

- Conservez tous les emballages
(sacs en plastique, mousse de
polystyréne, etc.) hors de la portée
des enfants.

- Aucune responsabilité ne saurait
étre engagée en cas d'utilisation de
pieces de rechange et/ou d'acces-
soires qui ne sont pas originaux.

- Aucune responsabilité ne saurait
étreengagéeen casderéparationsef-
fectuées ailleurs que dans les centres
service apres vente autoriseés.

- Aucune responsabilité ne saurait
étre engagée en cas de manipula-
tion de I'un des composants de I'ap-
pareil.



Dans tous les cas énoncés précédem-
ment, la garantie n'est pas valable.

A\

Consignes de sécurité
essentielles

Etant donné que lappareil est un
appareil électrique, le risque de choc
électrique ne peut pas étre exclu. Il
faut donc respecter scrupuleusement
les remarques de sécurité suivantes.

- Pour éviter d'enlever le connecteur,
ne tirez jamais le cordon d'alimenta-
tion

- Toujours brancher l'appareil en
premier, puis brancher le cable dali-
mentation dans la prise murale.

- Pour débrancher completement
I'appareil, retirer la fiche de la prise
de courant.

- Si l'appareil est défectueux, ne pas
tenter de le réparer. Eteindre l'appa-
reil, débrancher la fiche électrique
de la prise et s'adresser au service
d'assistance technique.

-En cas de dommages a la fiche élec-
trique ou au cable d'alimentation, les
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faire remplacer exclusivement par le
centre service apres vente.

- Débrancher 'appareil lorsqu'il n'est
pas utilisé et avant de la nettoyer.

- Laisser se refroidir avant de mettre
ou enlever des parties de I'appareil et
avant de le nettoyer.

- Pour réduire le risque de blessure,
éviter que le cable dalimentation
pende librement de la table et ne pas
le laisser en proximité de surfaces
chaudes ou d'objets tranchants.

- Ne pas laisser le cable d'alimenta-
tion toucher des surfaces chaudes.

- Ne pas laisser le cable d'alimenta-
tion pendre au bord d'une table ou
d'un comptoir.

- Lutilisation des accessoires non
recommandés par le producteur de
I'appareil peut déclencher feu, élec-
tro choques ou blessures aux per-
sonnes.

- Ne pas poser sur ou prés d'une sor-
tie de gaz ou d'un brdleur électrique,
ni dans un four chauffé.

- Avant la mise sous tension, assu-
rez-vous que la valeur de la tension
du réseau correspond a la tension in-
dique sur l'étiquette appliquée sur la
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carrosserie de l'appareil et que I'ins-
tallation électrique est dotée d'une
mise a terre.

- Ne pas altérer I'appareil. En cas de
probleme, s'adresser a un technicien
autorisé ou au centre service apres
vente autorisé le plus voisin.

- Ne jamais toucher 'appareil si vos
mains ou vos pieds sont mouillés.

- Ne pas toucher la prise avec les
mains mouillées.

- S'assurer que la prise de courant
utilisée reste librement accessible,
pour permettre de débrancher la
fiche électrique si nécessaire.

- Pour débrancher la fiche électrique
tirer directement sur celle-ci. Ne ja-
mais tirer sur le cable d'alimentation
car il pourrait étre endommagé.

Afin d'éviter incendie, électro
choques et blessures, ne pas plon-
ger le cable d'alimentation nila prise
dans I'eau ou dans n'importe quel li-
quide.

- Ne pas utiliser adaptateurs, prises
multiples ou rallonges. Si leur utili-
sation est indispensable, choisir uni-
quement des adaptateurs simples
ou multiples et des rallonges

PLE2-W - PLB2G

conformes aux normes de sécurité
en vigueur, en prenant soin de ne
pas dépasser la valeur maximale de
débit de courantindiquée sur l'adap-
tateur simple, sur les rallonges ainsi
que la puissance maximale indiquée
sur l'adaptateur multiple.

VAN

Avertissements
sur le risque de bralure

Cet appareil produit de l'eau chaude
et de la vapeur. Respecter donc scru-
puleusement les remarques sui-
vantes concernant la sécurité.

- Attention: les surfaces chaudes
restent chaudes pendant une cer-
taine durée apres leur utilisation.

- Lorsque I'appareil est sous tension
ne pas toucher le plan chauffe-tasses
car il est chaud.

- Toucher avec précaution la buse de
distribution de vapeur (4) et la buse
de distribution d'eau chaude (12).

les pieces portant ['étiquette
"CAUTION HQT" sont tres chaudes.

Veiller donc a s'en approcher et a les
utiliser avec une extréme prudence.



Utiliser poignées ou boutons.

- Eviter tout contact avec les projec-
tions d'eau ou les jets de vapeur.

- Ne jamais diriger le jet de vapeur
ou d'eau chaude vers des parties du
corps.

- Ne jamais retirer le porte-filtre (e)
pendant la préparation du café.

- Placer sur le chauffe-tasses (9)
seule-ment des petites tasses, des
tasses et des verres pour le service
de la machine expresso. Il est interdit
de placer d'autres objets sur le plan
chauffe-tasses.

- Essuyer attentivement les tasses
avant de les placer sur le plan
chauffe-tasses (9).

CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

< Lelit Espresso - Francais @
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02

Céractéristiques principales

Nous concevons nos machines en fonction des besoins d'utilisation de nos clients.
Nous sommes convaincus que les caractéristiques que nous avons choisies
pour ce modele répondront a tous vos désirs, pour créer un café au goit parfait

pour vous comme pour vos invités!

8

PID

(seulement pour PLB2T)
Pour régler la température
de la chaudiére et toujours
avoir sous contréle les
paramétres optimaux pour
I'extraction du café.

Buse anti-brilure et

sy
R

Manométre café
Pour tenir toujours sous
contréle la pression

3 'intérieur du circuit
d'extraction et savoir

si votre Expresso a été
préparé correctement.

Acier inoxydable

I

C(t) multidirectionnelle =07 Pour un maximum d'hygiene
Pour préparer des dans la cuisine et pour faciliter
cappuccinos ou chauffer les le nettoyage. Avec un simple
boissons de facon simple, coup d'éponge la machine
slire et pratique. brillera a nouveau.

.. Manométre Chauffe-tasses

»* ¢ chaudiére vapeur = Pour préchauffer les tasses

Pour vérifier en temps réel
la pression interne de la
chaudiere vapeur, et donc
comprendre quand utiliser
la buse vapeur ou préparer
le café.

et optimiser la qualité de
votre Expresso.
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03.
Groupe type E61

Le groupe type E61 est le groupe mécanique que nous associons aux machines
expresso de haute qualité qui contribue a |'exaltation des propriétés organolep-

tiques du véritable Expresso italien. B65
Le mécanisme, grace a la combinaison entre la circulation thermo-siphonique et~ «eeeee
la préinfusion, permet d’exploiter au maximum la qualité du café en poudre.

La circulation thermo-siphonique assure la stabilité thermique a I'intérieur du cir-

cuit, tandis que la préinfusion automatique permet de prolonger le temps de

contact entre I'eau chaude et le café moulu avant I'extraction.

Il en découle une infusion riche en substances aromatiques et dotée d'une créme
compacte.

Un choix pour les
professionnels.

Le groupe type E61 est
une icone de lexpresso
italien et le systéme
dextraction préféré des
meilleurs baristas.
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04.
Présentation du produit

Otez votre nouvelle machine expresso de son emballage pour comprendre les
différents composants et les accessoires congus pour vous.

66
1. Couvercle réservoir d'eau. amovible avec grille porte-tasses.
2. Voyant machine allumée. 9. Chauffe-tasses.
3. Robinet alimentation vapeur. 10. Voyant résistance.
4. Buse vapeur. 11. Robinet alimentation eau
5. Manométre chaudiére/vapeur et chaude.
pompe extraction café. 12. Buse eau chaude.
6. PID (seulement pour PL62T). 13. Groupe extraction café.

7. Interrupteur général marche/arrét ~ 14. Levier extraction café.
(ON/OFF).

8. Bac de récupération d'eau

Contenu de la boite

a. Tamper en acier pour les versions PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - En plastique
pour la PL62S

b. Cuillére doseuse
c. Cable d'alimentation
d. Filtre aveugle

e. Porte-filtre pour 2 tasses et porte-filtre pour 1 tasse (uniquement pour PL62
et PL62T)
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05.
Mode d’emploi

Les machines expresso Lelit ne sont pas des machines automatiques. Pour réus-
sir a obtenir un bon café, il faut savoir les utiliser correctement et faire quelques
essais. Suivez attentivement les instructions. Reportez-vous également au Guide
rapide qui vous fournit les instructions illustrées. Bientdt, vous serez en mesure
de réaliser un café comme au bar, doux et crémeux a la perfection, exactement
comme vous |'aimez.

& pour commencer
2" Premier démarrage

Il 'est important de suivre attentivement toutes les instructions lors du premier
démarrage afin de vérifier le bon état de marche de la machine. Ces instructions
doivent étre suivies seulement a la premiére utilisation. Pour les utilisations sui-
vantes, ne pas tenir compte du présent chapitre et suivre le chapitre Préparer
un Expresso.

D Ouvrez I'emballage

A.1 Ouvrez I'emballage et placez I'appareil sur une surface plane.

& Attention. Lappareil pése environ 19 kg.

B Recharge de I'eau

B.1 Enlevez le réservoir de son siege.
B.2 Remplissez le réservoir avec de |'eau a température ambiante.
B.3 Replacez le réservoir dans son siege.

& Attention. Le réservoir est doté dun dispositif automatique de détection de leau.
Lorsque vous remettez le réservoir en place, vérifiez que les tubes ne sont pas pliés et que le
filtre a lextrémité de I'un des tubes est correctement positionné.
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D Mettez la machine expresso sous tension

& Attention. Assurez-vous que la tension du réseau coincide avec celle indiquée sur
I¢tiquette avec les données techniques et que le circuit dalimentation électrique comprend
un disjoncteur en état de marche.

C.1 Branchez le cable d'alimentation (c) a la prise située a I'arriére de I'appareil.
C.2 Insérez la fiche dans la prise de courant.

C.3 Mettez la machine expresso sous tension en appuyant sur l'interrupteur géné-
ral marche/arrét (7).

C.4 L'appareil est sous tension lorsque le voyant (2) s'allume.

Lorsque la chaudiere est remplie, le voyant de la résistance (10) s'allume aussi.

C.5 Attendez que le voyant de la résistance (10) s'éteigne.

D Vérifiez le fonctionnement

Café

D.1 Accrochez fermement le porte-filtre (e) sans café au groupe (13) au moins
jusqu'a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.
D.2 Relevez le levier café (14) pour distribuer environ un demi-litre d'eau.

D.3 Une fois atteinte la quantité, remettez le levier café (14) en position initiale
pour arréter la distribution.

@ Remarque. Cette opération permet de remplir complétement le circuit hydraulique
et en plus de rincer le circuit méme.

Eau chaude

D.4 Placez un récipient sous la buse d’eau chaude (12).

D.5 Tournez le robinet d’eau chaude (11) dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre.

D.6 Apres avoir prélevé au moins un litre d'eau de la buse (12), tournez le robi-
net (11) dans le sens des aiguilles d’'une montre pour le refermer.

Vapeur

D.7 Dirigez la buse vapeur (4) sur la grille du bac (8).

D.8 Tournez le robinet vapeur (3) dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.
D.9 Lorsque la vapeur sort de la buse, tournez le robinet (3) dans le sens des
aiguilles d'une montre pour le refermer.

@ Remarque. Uniquement pour la machine PL62T: vérifiez que le PID (8) atteint
la température idéale de 121°C réglée par le producteur. Pour modifier cette valeur, lisez le
paragraphe “Régulation du PID”.
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& pour commencer
2" Préparer un Expresso

Gréce aux paramétres de fonctionnement prédéfinis, la machine est immédiatement
préte pour la extraction de I'Expresso.

@ Remarque. La machine est dotée dun chauffe-tasses (9). Lutilisation de tasses
chaudes fait ressortir les qualités organoleptiques de I'Expresso.

B Préparez la machine expresso pour I'extraction

E.1 Contrblez le niveau d'eau dans le réservoir. Si 'eau est insuffisante, suivez
les instructions du point B.

E.2 Mettez la machine expresso sous tension en appuyant sur |'interrupteur
général marche/arrét (7).

E.3 Attendez que le voyant de la résistance (10) s'éteigne.

E.4 Accrochez fermement le porte-filtre (e) sans café au groupe (13) au moins
jusqu’'a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.
E.5 Attendez que le voyant de la résistance (10) s'éteigne (environ 20 minutes)
et que la pression sur le manometre (5) indique environ 1-1,2 bar.

E.6 Relevez le levier café (14) et laissez couler de |'eau pendant quelques se-
condes.

E.7 Remettez le levier café (14) en position initiale. La machine est préte a I'ex-
traction du café.

@ Remarque. Cette opération permet de rendre homogéne la température du groupe
et celle du porte-filtre, paramétre important pour obtenir un café délicieux.

@ Remarque. Si le voyant de la résistance (10) clignote, signifie que la résistance
chauffe de facon cyclique leau dans la chaudiére.

D Extrayez le café

F.1 Placez le filtre choisi dans le porte-filtre chaud (e).
F.2 Versez dans le filtre la quantité de café moulu souhaitée.

@ Remarque. Il est conseillé dutiliser une quantité de 7 grammes pour une dose et de
14 grammes pour deux doses.

F.3 Tassez le mélange de café a I'aide du tamper (a) et éliminez les résidus
présents sur le bord du filtre.
F.4 Accrochez fermement le porte-filtre (e) au groupe (13) au moins jusqu'a aligner
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la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

F.5 Placez une ou deux tasses sur la grille porte-tasse (8), sous le porte-filtre (e).
F.6 Relevez le levier café (14) pour commencer I'extraction.

F.7 Aprés avoir atteint la dose souhaitée, remettez le levier café (14) dans sa posi-
tion initiale.

F.8 Retirez le porte-filtre, éliminez les marcs de café et nettoyez-le soigneusement
avec un chiffon humide.

& Attention. Le porte-filtre ne doit pas étre détaché avant la fin de lextraction du café.

@ Remarque. Pour une bonne extraction, le manométre indiquant la pression de la
pompe (5) doit indiquer du 8 a 10 bars.

&  nour les experts
2" Vapeur et eau chaude

L'appareil dispose d'une buse vapeur qui permet de monter a la perfection le
lait afin d’obtenir une mousse crémeuse et compacte avec laquelle préparer le
cappuccino parfait.

B Préparez la machine expresso

G.1 Contrélez le niveau d'eau dans le réservoir. Si I'eau est insuffisante, suivez
les instructions du point B.

G.2 La machine expresso est préte lorsque le voyant de la résistance (10)
s'éteint.

& Attention. Ne jamais placer les mains ou dautres parties du corps sous la buse
vapeur ou sous la buse deau. Risque de brilures.

D Distribuez la vapeur

H.1 Ouvrez le robinet vapeur (3) en le tournant dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre avec la buse vapeur (4) dirigée vers la grille porte-tasse (8) et dé-
chargez la petite quantité d’eau initiale.

H.2 Lorsque la vapeur sort, placez un récipient avec la boisson a monter sous
la buse vapeur (4).

H.3 Une fois obtenu le résultat souhaité, fermez le robinet vapeur (3) en le tour-
nant dans le sens des aiguilles d'une montre.
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@ Remarque. Consultez le chapitre 06 “Lart du café expresso” afin de découvrir la meil-
leure technique pour faire mousser le lait.

& Attention. A la fin de chaque distribution de vapeur, nettoyez la buse vapeur (4):
dirigez la buse vapeur vers le bac porte-tasse et distribuez de la vapeur au moins une fois.
Nettoyez soigneusement la buse (4) avec une éponge ou un chiffon propre.

Le chapitre “Nettoyage et entretien” vous fournira tous les conseils nécessaires.

n Distribuez de I'eau chaude

1.1 Placez un récipient sous la buse d'eau chaude (12) et ouvrez le robinet d'eau
chaude (11) en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre

jusqu’'a obtenir la quantité souhaitée.

1.2 Une fois obtenue la quantité souhaitée, fermez le robinet d'eau chaude (11) en
le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre.

& pour les experts
&2 Madifier les parameétres (seulement pour PLE2T)

Le PID est réglé en usine & 121°C. Ci-dessous vous trouverez des instructions sur
comment modlifier sa régulation.

D Modification de la température dans la chaudiére

J.1 Appuyez sur la touche «bas.

J.2 Lorsque I'écran affiche «PRG», appuyez sur la touche «haut».

J.3 Lorsque |'écran affiche la température de la chaudiére, réglez la tempéra-
ture avec les touches «haut» et «bas» pour obtenir la valeur de la température
désirée: min 110C° - max 126C°.

J.4 Utilisez les touches «haut» et «bas» pour modifier la température comme
vous le souhaitez.

J.5 La valeur est mémorisée 3 secondes apres avoir appuyé sur la derniere
touche et I'écran affiche la température.

Remarque. Conversion de la température: appuyez les touches “bas” et “haut” en
méme temps pendant 3 secondes. Lorsque [écran affiche “C-F”, reldchez les touches et ensuite ap-
puyez sur la touche “haut” pour convertir la température de degrés Celsius a degrés Fahrenheit.
La valeur est mémorisée 3 secondes aprés avoir appuyé sur la derniére touche.
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06.
L'art de 'expresso

Contrairement a ce que vous pourriez penser, la préparation d'un Expresso par-
fait n’est pas aussi simple que cela. Il faut de I'expérience, du savoir-faire, de
la passion et un peu de curiosité. Dans ce paragraphe, nous voulons partager
avec vous quelques notions de base sur la préparation de |'Expresso idéal.

Doses conseillées: Serré env. 20 ml - Expresso env. 30 ml - Long env. 60 ml.

Les «5 M»

Si vous souhaitez préparer un
Expresso selon les regles de |'art,
commencez par respecter les cing
paramétres fondamentaux qui font
d’un simple café, un Expresso pour
les connaisseurs! Beaucoup de gens
appellent ces paramétres les «5 M»:
mélange, mouture, machine, maftrise
et maintenance.

1- Mélange

A la base d'un grand Expresso, il y a
toujours un grand mélange. Pour ob-
tenir un Expresso au goit équilibré
vous devez mélanger deux variétés
de café, I'Arabica et le Robusta. Le
premier donne un aréme délicat et
la juste acidité, le deuxiéme apporte
une saveur pleine, du corps et de la
créme dans la tasse. Les proportions
dépendent uniquement de votre
gout. Faites des essais pour découvrir
le mélange qui vous convient!

2- Mouture

Le moulin a café est un passage obli-
gatoire pour faire un bon Expresso.
En effet, le café devrait toujours étre
moulu quelques instants avant d’étre

utilisé afin qu'il conserve sa saveur
et son arbme. Avec les moulins Lelit,
vous pouvez régler le niveau de mou-
ture en fonction du mélange pour dé-
cider la juste vitesse d’extraction et la
bonne quantité de creme.

3- Machine

Les machines Lelit sont congues et fa-
briquées pour permettre le calibrage
de la pression et de la température
de I'eau en fonction de vos besoins.
Gréce au réglage correct de ces deux
variables, vous réussirez vous aussi
a extraire du café moulu non seule-
ment les substances solubles qui lui
conférent son golt, mais aussi les
susbtances non-solubles, c’est-a-dire
celles qui donnent du corps et de la
saveur a votre café.

4- Maitrise

La moitié du résultat dépend de la fa-
con dont on utilise les outils du métier.
Un expert passionné est un élément
essentiel de la chaine de production
de |'expresso et peut changer le ré-
sultat dans la tasse en apportant de
la valeur ajoutée au produit final. La
passion et la pratique sont les secrets
pour apprendre a connaitre votre



machine et pour tester les différents
mélanges, moutures, pressages, tem-
pératures et pressions de |'eau afin de
réaliser un simple café Expresso mais
qui sera exactement selon votre go(t.

5- Maintenance

La maintenance quotidienne, la main-
tenance périodique et I'entretien de la
machine sont les garants d'une bonne
boisson et assureront la longévité du
produit que vous avez acheté.

Une machine propre communique une
attention particuliere a votre passion.

Les variétés de café

Le choix du mélange est une étape
fondamentale pour assembler le café
parfait pour votre palais. Dans le
commerce, on trouve de nombreux
mélanges parmi lesquels choisir. La
différence de golt, de parfum, de
consistance dépend des proportions
dans lesquelles les deux variétés de
café sont présentes.

Arabica

Il s'agit de la variété la plus douce et
délicate avec un arbme rond et riche.
I donne une créme trés fine, dense et
compacte.

Arabica

Cultivé entre 900 et 2000 métres.
Aréme riche

Le grain a un forme ovale

allongée et une rainure en forme de“S’”.
Caféine entre 0,9 ~ 1,7 %

Robusta

Cette variété est boisée, amére, cor-
sée, épicée avec un arbme pauvre.
Elle donne une creme plus mousseuse
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et grise.

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 métres.
Ardéme épicé

Le grain a une forme

arrondie et un sillon droit.
Caféine entre 1,8 ~4 %

Aucune variété de café ne peut a elle
seule créer |'Expresso idéal.

Un Expresso idéal se présente avec
une couche de créme d'une épais-
seur de 2 @ 3 mm. de couleur noisette
avec une tendance au brun, avec des
reflets rougeétres et des stries claires,
un gout équilibré, un arébme fort,
doux, parfumé avec un go(t qui reste
longtemps en bouche. Il a un aréme
puissant avec des notes floréales, de
fruits, de pain grillé et de chocolat.
Ces sensations peuvent &tre de courte
durée, ou elles peuvent persister en
bouche pendant plusieurs minutes.
Le godt est rond, bien structuré. Les
sensations d'acide et d’amer sont bien
équilibrées tandis que l'astringence
est absente ou peu perceptible.

Les parameétres idéaux pour |'obtenir
sont:

Une quantité de 7 + 0,5 grammes de café
moulu.

Une extraction de 25 secondes pour 30 ml.

Une température dextraction de 88/92°C et
80°C dans la tasse.

Une pression dextraction de 8/10 bars.

Méme les mélanges 100 % Arabica ont
souvent un soupgon de Robusta qui
sert a gonfler la créme et a donner du
parfum et du corps a |'expresso. Les
mélanges servis au bar contiennent en
général 20 % de Robusta, mais dans le
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sud de I'ltalie on préfere un café avec
une saveur plus forte et ce pourcen-
tage peut atteindre jusqu'a 40-50 %.
En définitive, il s'agit d'une question
de godt... Faites des essais pour dé-
couvrir le mélange qui vous convient!

Le cappuccino

Pour bien commencer votre journée,
rien de tel qu'un Cappuccino! Méme
s'il est servi et consommé partout,
peu de gens savent vraiment com-
ment en préparer un a la perfection.
La préparation du café n’est qu‘une
partie de la procédure complexe pour
réaliser un cappuccino. C'est souvent
la mousse qui pose les plus gros pro-
blémes, mais grace a la buse vapeur
de nos machines, a quelques conseils
et a un peu de pratique vous saurez
bientét comment préparer un Cap-
puccino comparable a ceux qui sont
servis au bar!

Lait et pichet
La quantité de lait pour un cappuccino
est d'environ 100 ml.

Pour obtenir une mousse lisse, cré-
meuse et savoureuse, il est préférable
d'utiliser du lait frais entier. Puisque le
lait ne monte plus au-dela de 65 °C,
utilisez uniquement du lait sortant du

PLE2-W - PLB2G

réfrigérateur afin d'avoir davantage
de temps pour le faire monter. Le pi-
chet juste est en acier inoxydable et
muni d'un bec verseur, comme celui
de Lelit (code PLA301L — PLA30TM -
PLA301S — non fourni). Le niveau du
lait ne doit pas dépasser la moitié du
volume du pichet.

Faire mousser le lait

Avant d'utiliser la buse vapeur, laissez
sortir la premiére vapeur qui contient
toujours un peu d'eau de condensa-
tion pendant environ deux secondes.

Immergez la buse de sorte que I'ex-
trémité de la buse vapeur soit proche
de la paroi du pichet (imaginez que
vous séparez la section supérieure en
quatre parties et placez-le au centre
de 'une d’elles) et & environ un cen-
timetre au-dessous de la surface du
lait. Puisque le lait prend du volume,
vous devrez abaisser progressivement
le pichet afin de conserver I'extrémité
de la buse toujours a la méme profon-
deur. Cette phase se termine lorsque
la température atteint environ 37°C,
c'est-a-dire lorsque vous commencez
a sentir le lait tiédir avec votre main.

Transformer le lait
Cette étape est importante pour
rendre la creme compacte, a la texture



Enfoncez la buse au fond et inclinez
le pichet pour créer un tourbillon. Ré-
chauffez le lait jusqu’a obtenir la tem-
pérature désirée sans dépasser 65°C.
Fermez la vapeur.

Avec le lait obtenu, tapez d'abord é-
gérement le pichet sur un plan pour
éliminer toutes les bulles éventuelles,
faites-le tourner avec des mouve-
ments amples pour que le lait et la
mousse restent bien amalgamés.
Vous devriez obtenir une surface lisse,
crémeuse et sans bulles.

Verser le lait

Le lait doit reposer pendant au moins
trente secondes, donc il est recom-
mandé de le préparer toujours avant
le café. Les proportions du Cappuc-
cino doivent étre: un tiers d'Expresso
et deux tiers de lait et de mousse en
parties égales.

Lorsque vous avez terminé, n‘oubliez
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pas de décharger un peu de vapeur
pour éviter que le lait pénetre dans les
orifices de I'embout et de nettoyer la
buse avec un chiffon humide.

[=] 5] (=]

Pour consulter le tutoriel,
scannez le Code GR.

Pour lire le code QR, téléchargez I'ap-
plication appropriée que vous trouvez
dans votre store.
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Q7

Néttoyage et entretien

Le nettoyage et |'entretien de la machine sont essentiels pour la qualité du café,
mais aussi pour la longévité de |'appareil.

Nettoyage

Le nettoyage de la machine doit étre
effectué au moins une fois par se-
maine. Avant de commencer, débran-
chez la fiche de la prise de courant et
attendez que I'appareil soit froid.
Utilisez un chiffon doux, de préfé-
rence en microfibre comme le chiffon
Lelit (cod. kit nettoyage PLA9101 -
non fourni) légérement imbibé d'eau
propre. N'utilisez pas de détergents
abrasifs et ne plongez jamais la ma-
chine dans |'eau.

Pour un entretien minutieux, nous
vous recommandons d'utiliser la pe-
tite brosse Lelit (cod. kit nettoyage
PLA9101 — non fourni) qui vous per-
met de nettoyer parfaitement les
buses et les espaces entre les joints,
en éliminant toutes les taches et les
résidus de poudre de café jusque
dans les moindres fissures.

Pour nettoyer les parties amovibles
de la machine, vous pouvez utiliser
de I'eau courante tiéde. En aucun cas,
vous ne devez mettre les filtres et les

porte-filtres dans le lave-vaisselle.

Il n'est pas nécessaire de nettoyer
les filtres aprés chaque utilisation,
vous devez simplement vérifier que
les orifices ne soient pas obstrués.
Au contraire, pour conserver une ma-
chine performante, il est indispen-
sable que la buse vapeur et le porte-
filtre soient soigneusement nettoyés
apres chaque utilisation.

Nettoyez le porte-filtre pour éliminer
les résidus gras du café qui altérent
le golt de I'expresso. Lavez la partie
extérieure de la buse vapeur avec un
chiffon humide et faites circuler un
peu de vapeur dans la buse pour éli-
miner tous les résidus de lait restés a
I'intérieur qui pourraient obstruer le
passage de la vapeur, ce qui rendrait
plus difficile de monter la mousse de
maniere optimale.

Détartrage de la machine
L'utilisation de la machine géneére une
formation naturelle de calcaire, plus



ou moins rapidement, selon la fré-
quence d'utilisation de I'appareil et la
dureté de I'eau. Les dépots calcaires
bouchent les conduits et diminuent la
température de |'eau en influengant la
qualité de l'extraction du café et en
réduisant la durée de la vie de votre
appareil.

Pour éviter la formation du calcaire qui
se dépose également dans les circuits
internes, nous vous recommandons de
toujours utiliser la cartouche filtrante
a résine Lelit. Une fois placée dans
le réservoir, cette cartouche filtrante
purifie I'eau des sels de calcium et de
magnésium qui forment par précipita-
tion les dépbts calcaires et alterent le
go(t de votre café. L'emballage de la
cartouche indique comment l'utiliser
et quand la remplacer.

Afin d'éviter éventuels problemes sur
les composants de I'appareil, NE JA-
MAIS INTRODUIRE DES PRODUITS
ANTI-CALCAIRE DANS LE RESER-
VOIR EAU.
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Regardez le tutoriel
pour mieux comprendre
comment les cartouches
filkrantes fonctionnent.

Back-flushing

Une fois par mois, il est recomman-
dé d'effectuer le back-flushing (net-
toyer les parties actives utilisées lors
de la distribution) en utilisant le filtre
aveugle fourni (d) et les sachets ap-
propriés de détergent Lelit (cod.
PLA9201 — non fourni).

N~

L'opération est tres simple: il suffit de
suivre les instructions sur I'emballage
du sachet.

Tout autre opération dentretien doit étre
effectuée seulement par un centre service
aprés vente autorisé.
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Résolution des problémes les plus courants

Nous vous recommandons de lire attentivement ce guide pour résoudre les pro-
blémes les plus courants avant de vous adresser au centre service aprés vente

autorisé.
78
---------- @ Le café extrait est trop froid.
La machine n'est pas encore a température. | Respectez les instructions indiquées dansle
paragraphe Preparer un expresso
Le porte f||tre n'a pas été chauffe de maniére Respectez Ies instructions mdlquees dans Ie
adéquate. ; paragraphe “Mettez la machine expresso sous

i tension”.

@ Le café coule trop vite et sans créme.

La mouture est trop grossiere. Utlllsez une mouture plus flne
“ La quantlte de café est |nsuff|sa'r‘1'fe """""" Augmentez Ia dose de cafe -
) Le cafe n 'a pas été sufflsammerff‘tya‘eaeﬂ Tassez davantage Ie cafe .
“ Le cafe utrllse estvieux ou |nada‘pfe; """" 5 Remplacez le cafe.

© Le café ne sort pas ou sort par petites gouttes.

La mouture est trop fine. Utilisez une mouture pIus grosse.
“ La quantrte de café est excessr\re """"""" ‘ D|m|nuez Ia dose de cafe .
“ Le café a 616 trop tassé. Tassez Ie cafe moms fort
“ Lemboutest obstrué. Effectuez Ie back flushrng (v0|r Ie paragraphe h

“Nettoyage et entretien”).

O Le voyant (2) ne s’allume pas et la machine ne fonctionne pas.

Les fiches du cable d’alimentation ne sont pas : Positionnez correctement les fiches du cable
|nserees correctement § d allmentatlon dans Ies relatlves prlses

Le cable d aIlmentatlon est endommage Contactez Ie centre service apres vente pour
¢ le remplacement du céble.

©® La machine ne fournit pas de vapeur avec le voyant (10) éteint.

Les orifices de I'embout de la buse vapeur Libérez les orifices a I'aide d'une aiguille.
sont obstrués. :

@ La machine est sous tension, mais le voyant (10) ne s’éteint pas.
La ési

Le pressostat ne fonctionne pas Adressez -vous au centre servrce apres- vente

ous au centre service a

tance estinterrompue.

Le PID ne fonctionne pas. 5 Adressez-vous au centre service apres-vente
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09.
Conditions de garantie

Garantie légale

Ce produit est couvert par les normes
de garantie en vigueur dans le pays ou
il a été vendu; informations plus spé-
cifiques peuvent étre fournies par le
revendeur ou par |'importateur dans le
pays ol le produit a été acheté; le re-
vendeur ou I'importateur est compléte-
ment responsable de ce produit.

Limportateur est complétement res-
ponsable méme pour I'accomplisse-
ment des lois en vigueur dans le pays
ou |'importateur distribue le produit, y
compris la correcte élimination du pro-
duit au terme de son utilisation.

Dans les pays européens il faut prendre
en considération les lois nationales re-
latives a |'application de la Directive EC
44/99/CE.
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AVERTISSEMENTS
Pour la mise au rebut appropriée du produit conformément a la DI-
RECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE et au DECRET LEGISLAT-
IF n°151 du 25 juillet 2005. A la fin de sa durée de vie utile, le produit
ne doit pas étre mis au rebut avec les ordures ménageres. Il peut étre
remis aux centres spéciaux de recyclage prévus par les autorités loca-
80 les ou aux revendeurs assurant ce service. La mise au rebut sélective
~~~~~~~~~~ d'un appareil électroménager, évite les conséquences négatives possi-
bles sur lenvironnement et la santé humaine et favorise le recyclage
des matériaux dont il est composé afin de réaliser des économies sub-
stantielles dénergie et de ressources. Pour rappeler lobligation de trier
séparément les appareils électroménagers, le produit porte le logo de
la poubelle barré.

DECLARATION DE CONFORMITE CE
c € Gemme Italian Producers srl déclare sous sa propre responsabilité
que le produit:
Machine expresso type : PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
a laquelle se rapporte cette déclaration, est conforme aux
normes suivantes:
EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014
selon les dispositions des directives:
2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: la présente déclaration nest plus valable si la machine
est modifiée sans notre autorisation expresse.
Castegnato, 01/02/2014 - Directeur Général

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Bedienungsanleitung
fir die Modelle:

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Abmessungen:
22x40x35,6 cm

Nettogewicht:
18,8 kg

Elektrische Stromversorgung:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Leistung:
1500W

Pumpendruck:
15 bar

Kesseldruck:
1,2 bar

Fassungsvermdgen \Wassertank:
251t

Fassungsvermdgen Kupferkessel:

1.4 It

O

yosana(]
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VIELEN DANK,
DASS SIE UNS GEWAHLT HABEN

Eine sorgfaltige Planung und die aufmerksame
Auswahl| der Komponenten sind das Geheimnis der
hervorragenden Leistungsfahigkeit aller unserer Modelle.
Wir entwickeln unsere Produkte unter Verwendung von
Technologien, die nur fir die besten Profi-Maschinen
vorgesehen sind. Die verwendeten Materialien
entsprechen héchsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat
und Zuverlassigkeit, damit wir Ihnen robuste und
langlebige Produkte anbieten kénnen.

/ Geben Sie die Seriennummer lhres Produkts ein

| |
Ordnungsnummer

| || J
Gekauft bei Kaufdatum
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01.
Sicherheitshinweise

Warnhinweise, vor Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen.

Die Kaffeemaschine ist geeignet fir die Zubereitung von 1 oder 2 Tassen
Kaffee. Sie hat eine multidirektionale Diise zur Dampfabgabe und eine mul-
tidirektionale Diise zur Entnahme von heiBem Wasser.

Die Bedienelemente auf der Frontseite sind durch Symbole gekennzeichnet,
die leicht zu interpretieren sind. Die Maschine ist fiir den Hausgebrauch be-
stimmt und ist fiir den professionellen Dauereinsatz nicht geeignet.

Der Lirmpegel des Gerats wird 70 dB (A) nicht tiberschreiten.

Die angegebenen Daten und Bilder kdnnen jederzeit ohne vorherige An-
kiindigung Anderungen unterliegen, um die Leistung der Maschine zu ver-
bessern.

Verwendete Symbole

dingt beachtet werden:

& Stromschlaggefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu einem
lebensbedrohlichen elektrischen Schlages kommen.

@ Verbrennungsgefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu
Verbriihungen oder Verbrennungen kommen.

& Achtung. Nichtbeachten kann zu Verletzungen oder
Schiden am Gerit fiihren.

@ Bitte beachten. Dieses Symbol kennzeichnet wichtige
Hinweise und Informationen fiir die Nutzer.

Zahlen in Klammern

Beschreibung des Gerdts im Kapitel 04 “Ein Blick auf das Produkt” und
auf Abbildungen der beigefiigten Kurzanleitung.



Dieses Handbuch ist ein wesentlicher Be-
standfteil des Produkts. Lesen Sie sorgfal-
tig die darin enthaltenen Hinweise, denn
sie liefern Ihnen wichtige Anweisungen
beztiglich der sicheren Installation, Ver-
wendung und Wartung. Bewahren Sie
diese Anleitung zum spateren Nachschla-
genauf

- Das Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren
und Personen, deren psychische, sensori-
sche oder geistige Fahigkeiten reduziert
sind, oder mit mangelnden Erfahrung
und Kenntnis, nur unterAufsicht oder An-
leitung (iber den sicheren Gebrauch und
im Bewusstsein der beteiligten Gefahr
benutzt werden. Kinder dtirfen nicht mit
dem Gerét spielen. Die Reinigung und
Wartung diirfen nicht von Kinder ohne
Aufsicht gemacht werden.

- Das Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren
unter Aufsicht oder Anleitung Giber den
sicheren Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt werden.
Die Reinigung und Wartung diirfen nicht
von Kindern unter 8 Jahren und ohne
Aufsicht gemacht werden. Das Gerét und
der Netzkabel auBer Reichweite von Kin-
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dern unter 8 Jahren aufbewahren.

- Das Gerat darf von Personen, deren
psychische, sensorische oder geistige
Fahigkeiten reduziert sind oder mit man-
gelnden Erfahrung und Kenntnis, nur
unter Aufsicht oder Anleitung tiber den
sicheren Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt werden.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spie-
len.

- Das Gerat ist ausschlieBlich in Haushalt
und ahnliche Gebrauche zu verwenden:
Personalkiiche in Geschéfte, Biiros und
andere Arbeitsumgebungen; Bauern-
hofe; Von Kunden in Hotels, Motels und
andere Wohnumfelder; Bed & Breakfast
und ahnliche Strukturen.

- Bewahren Sie das Verpackungsmaterial
(Plastiktiiten, Styropor, usw.) auBerhalb
der Reichweite von Kindem auf.

- Das Gerdt ist ausschlieBlich fiir die Zu-
bereitung von Espressokaffee und HeiB-
getranken durch heiBes Wasser oder
Dampf und fiir die Vorheizung derTassen
gedacht.

- Das Gerét darf nicht von Personen und
Kindemn benutzt werden, deren psychi-
sche, sensorische, oder geistige Fahigkei-
ten reduziert sind oder mit mangelnden
Erfahrung und Kenntnis. Sie diirfen das
Gerdt nur unter Aufsicht oder Anleitung
tiber den Gebrauch einer Person benut-
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zen, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich
ist.

- Kinder miissen beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerét spielen.

-Wir kdnnen keine Verantwortung fiir un-
befugte Anderungen an irgendwelchen
Komponenten des Geréts tibernehmen.
- Jede andere Vlerwendung als die oben
beschriebene ist nicht bestimmungsge-
maB und kann Gefahren in sich bergen;
der Produzent Ubernimmt keinerlei
Verantwortung im Fall von Schaden auf-
grund nicht bestimmungsgemaBer Ver-
wendung des Gerdts.

-Wir kdnnen keine Verantwortung fiir die
Verwendung von anderen als Origina-
lersatzteilen und/oder Originalzubehor
tibernehmen.

- Wir kénnen keine Verantwortung fiir
Reparaturen, die von nicht autorisierten
Senvicezentren  durchgefiihrt werden,
tibernehmen.

- Das Gerét darf nicht unbeaufsichtigt ge-
lassen oderim Freien verwendet werden.
- Setzen Sie das Gerat nicht Witterungs-
bedingungen (Regen, Sonne, Frost) aus.
- Wenn das Gerdt in Rdumen gelagert
wird, in denen die Temperatur unter den
Gefrierpunkt sinken kann, leeren Sie den
Kessel und die Rohrleitungen des Was-
serkreislaufs.

- Das Gerdt nicht mit Wasserstrahl reini-
gen oder ins Wasser tauchen.

In allen oben genannten Féllen erlischt
die Garantie.

JAa

Grundlegende

Weil das Gerat mit elektrischem Strom
betrieben  wird, kdnnen  Stromschla-
ge nicht ausgeschlossen  werden.
Deshalb sollten dlie folgenden Sicherheits-
hinweise sorgfaltig eingehalten werden.

- Um den Stecker nicht kaputtzumachen,
das Netzkabel nicht ziehen.

-Vor dem Einschalten sicherstellen, dass
die Netzspannung derjenigen Spannung
entspricht, die auf dem Schild auf der
Riickseite des Gerats angegeben ist, und
dass das elektrische System mit einer Er-
dungsleitung ausgestattet ist.

- Das Gerat nicht manipulieren. Fiir jeg-
liche Probleme wenden Sie sich bitte
an den nachstgelegenen autorisierten
Senvicetechniker oder Kundendienstzen-
trum.

- Bertihren Sie das Gerat nicht mit nassen
Hénden oder FiiBen.



- Beriihren Sie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass die verwendete
Steckdose immerfrei zuganglich ist, denn
nur dann kénnen Sie den Stecker bei Be-
darf herausziehen.

-Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
herausziehen, sollten Sie direkt am Ste-
ckerziehen. Ziehen Sie niemals am Kabel,
weil es dann beschadigt werden konnte.
- Um das Gerét vollstandig vom Netz zu
trennen, ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

- Wenn das Gerét defekt ist, versuchen
Sie nicht, es zu reparieren. Schalten Sie
es aus, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und kontaktieren Sie den
Kundendienst.

- Im Falle von Schaden am Stecker oder
am Versorgungskabel miissen diese
ausschlieBlich vom Kundendienst ersetzt
werden.

- Verwenden Sie keine Adapter, Stecker-
leisten und/oder Verlangerungskabel.
Falls die Verwendung derselben nicht
vermeidbar ist, verwenden Sie nur Ein-
fachadapter oder Mehrfachadapter und
Verlangerungskabel, die den aktuellen
Sicherheitsstandards entsprechen. Stel-
len Sie jedoch sicher, dass die auf dem
Einfachadapter und dem Verldngerungs-
kabel angegebene maximale Kapazitét
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und die auf dem Mehrfachadapter an-
gegebene maximale Belastbarkeit nicht
tiberschritten wird.

- Vor jeder Reinigung der duBeren Teile
des Gerdts miissen Sie dieses ausschal-
ten, den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.
-Um die Verletzungsgefahrzu reduzieren,
sollten Sie darauf achten, dass das Netzka-
bel nicht vom Tisch fallen kann und nicht
mit heiBen Oberflichen, scharfen Kan-
ten oder Gegenstanden in Beriihrung
kommt.

A

Warnhinweise liber die

Dieses Gerdt erzeugt heiBes Wasser und
Dampf. Halten Sie deshalb sorgfaltig die
folgenden Sicherheitsanweisungen ein.

- Achtung: die heiBen Flache bleiben
heiB fiir eine gewisse Zeitauch nach dem
Gebrauch.

- Achten Sie darauf, dass Sie nicht mit
Spritzwasser oder Dampf in Kontakt
kommen.

- Wenn das Gerat in Betrieb ist, beriih-
ren Sie nicht die Flache zum Tassenwar-
men, denn sie ist heif.

87
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- Richten Sie den Dampfstrahl oder
HeiBwasserstrahl niemals in Richtung
von Korperteilen.

- Die Dampfdiise (4) und die HeiBwas-
serabgabediise (12) nur mit groBer Vor-
sicht beriihren.

- Den Filterhalter (e) niemals wahrend
der Kaffeezubereitung entfernen.

- Die mit dem Etikett "CAUTION HOT" ge-
kennzeichneten Teile sind sehr heiB und
deshalb sollten Sie sie nur mit gréBter
Vorsicht beriihren oder verwenden.

- Stellen Sie auf den Tassenwarmer (9)
nur Espressotasschen, Tassen und Gl&-
serfiir den Betrieb der Kaffeemaschine.
Es ist nicht erlaubt, andere Gegenstan-
de auf den Tassenwarmer zu stellen.

- Lassen Sie die Tassen griindlich trock-
nen, bevor Sie sie auf den Tassenwar-
mer (9)stellen.
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02

Héupteigenschaften

Wir entwickeln unsere Maschinen entsprechend den Anwendungbeddirfnissen un-
serer Kunden. Wir sind zuversichtlich, dass die Eigenschaften, die wir fir dieses

Modell entschieden haben, allen lhren Wiinschen entsprechen, damit Sie den Kaf-
fee, mit dem fiir Sie und fir Ihre Gaste perfekten Geschmack zubereiten kénnen!

LR

8

~

RS

PID-Steuerung o
(nur PLB2T)

Zum Einstellen der
Temperatur des Kessels
und zur standigen
Kontrolle der optimalen
Regelparameter fiir die
Kaffeezubereitung.

I
RS

Verbriihsichere und .
multidirektionale

Dampfdiise

Fir die Zubereitung von
Cappuccino oder zum
Erwdrmen von Getranken
auf einfache, sichere und
praktische Art.

Dampfkessel-

Manometer

Um in Echtzeit den
Innendruck des
Dampfkessels zu tiberprifen
und somit erkennen zu
kédnnen, wann Sie die
Dampfdiise verwenden
kénnen.

&

Kaffeeausgabe-

Manometer

Um immer den Innendruck
im Ausgabekreislauf unter
Kontrolle zu haben und
somit zu wissen, ob |hr
Espresso auf korrekte
Weise zubereitet wurde.

Rostfreier Edelstahl
Fur maximale Hygiene in der
Kiiche und fur die einfache
Reinigung. Mit einer einfachen
Reinigung mittels Schwamm
wird |hre Kaffeemaschine
wieder glanzen.

Tassenwarmer

Um die Tassen vorzuwarmen
unddie Qualitat Ihres Espressos
maximal zu optimieren.
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03.
Gruppe Typ E61

Die Briihgruppe Typ Eé1 ist die mechanische Baugruppe, die wir mit Espressokaf-
feemaschinen von hoher Qualitdt kombinieren und die zur Erhdhung der organo-
0 leptischen Eigenschaften des echten italienischen Espressos beitragt.
---------- Der Mechanismus erméglicht die optimale Ausnutzung der Qualitat des Kaffee-
pulvers durch die Kombination von Thermosiphon-Kreislauf und Vorbriihung.
Auf der einen Seite stellt der Thermosiphon die thermische Stabilitat des Wassers
innerhalb des Kreislaufs sicher, wahrend das automatische Vorbrihen die Ver-
langerung der Kontaktzeit zwischen dem heiBen Wasser und dem gemahlenen
Kaffee vor der Ausgabe sicherstellt.
Daraus, bei der Ausgabe, folgt ein Aromastoffen-reicher Aufguss mit einer kom-
pakten Creme.

Eine professionelle
Wahl

Die Briihgruppe Typ E61
ist eine Ikone des italie-
nischen Espresso und das
von den besten Baristas
bevorzugte Zubereitungs-
system.
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Ein Blick auf das Produkt

Nehmen Sie |hre neue Espresso-Maschine aus der Verpackung und erkennen
Sie die verschiedenen fir Sie entwickelten Komponenten und Zubehérteile.

1. Wassertankabdeckung.

2. LED-Anzeige Maschine
eingeschaltet.

3. Drehgriff zur Dampfentnahme.
4. Dampfdise.

5. Manometer Dampf- und
Kaffeeausgabe.

6. PID-Steuerung (nur fur PL62T).
7. Hauptschalter on/off.

8. Abnehmbare Wasserablaufschale
mit Gitter zum Abstellen der Tassen.

9. Tassenwarmer.
10. LED-Anzeige.

11. Drehgriff zur
HeiBwasserentnahme.

12. HeiBwasserduse.
13. KaffeebrihBrihgruppe.
14. Kaffeeabgabehebel.

Was Sie in der Verpackung finden

a. Tamper aus Stahl bei den Versionen PL62, PL62T, PL62-W, PL62G;

aus Kunststoff bei PL62S
b. Kaffeemessbecher

c. Netzkabel

d. Blindsieb

e. Messing-Siebtrager mit Einer Auslauf fir 1 Tasse und Messing-Siebtrager mit

Zweier fur 2 Tassen (nur far PL62 und PL62T)
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05.
Gebrauchsanweisung

Lelit Espressomaschinen sind keine Vollautomaten. Fiir das Gelingen der Zube-
reitung eines guten Kaffees missen Sie wissen, wie sie richtig benutzt werden
soll, und ein wenig Uben. Folgen Sie den Anweisungen sorgféltig. Lesen Sie
auch die Kurzanleitung, wo Sie bebilderte Anleitungen finden. Bald werden Sie
in der Lage sein, einen Kaffee wie in der Bar zuzubereiten, auf perfekte Weise
mild und cremig, so wie er lhnen schmeckt.

R( zunachst
2 Erstes Einschalten

Es ist wichtig, beim ersten Einschalten alle Anweisungen sorgféltig einzuhalten,
um den korrekten Betrieb der Maschine (berpriifen zu kénnen. Diese Anwei-
sungen sind nur bei der ersten Verwendung zu befolgen. Fiir nachfolgende Ver-
wendungen berlcksichtigen Sie dieses Kapitel nicht und folgen Sie dem Kapitel
Zubereitung eines Espressokaffees.

D Offnen Sie die Verpackung

A.1 Offnen Sie die Verpackung und stellen Sie das Gerat auf eine ebene Fliche.

A Achtung. Das Gerit wiegt etwa 19 kg.

B Wassertank befiillen

B.1 Ziehen Sie den Wassertank heraus.
B.2 Fillen Sie den Tank mit zimmerwarmem Wasser.
B.3 Setzen Sie den Tank wieder ein.

& Achtung. Der Wassertank ist mit einer Vorrichtung zur automatischen Erkennung
des Wasserinhalts ausgestattet. Beim Wiedereinsetzen des Tanks iiberpriifen Sie bitte,

dass die Rohre nicht verbogen werden und dass der Filter - am Ende dieser Rohre - richtig
eingesetzt ist.

B Schalten Sie die Espressomaschine ein

& Achtung. Sicherstellen, dass die Netzspannung gleich ist wie diejenige, die auf dem
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Schild angegeben ist und dass die Stromversorgungsanlage mit einer funktionierenden
Sicherung ausgestattet ist.

C.1 Stecken Sie das Netzkabel (c) in die Steckdose auf der Riickseite des Gerats.
C.2 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose der Stromversorgung.

C.3 Schalten Sie die Espresso-Maschine ein, indem Sie den Hauptschalter on/off
(7) betatigen.

C.4 Das Gerédt ist eingeschaltet, wenn die LED-Anzeige (2) und die Wider
stand-LED-Anzeige (10) leuchten.

C.5 Warten Sie, bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt.

D Betriebspriifung

Kaffee

D.1 Lassen Sie den Siebtrager (e), ohne Kaffee, in der Brithgruppe (13) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorh&ngeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe Ubereinstimmt.

D.2 Schieben Sie den Kaffee-Hebel (14) nach oben, um etwa einen halben Liter
Wasser zu entnehmen.

D.3 Dann stellen Sie den Kaffee-Hebel (14) in die urspriingliche Position und
stoppen die Ausgabe.

Anmerkung. Auf diese Weise erreicht man die vollstindige Fiillung des hydrauli-
schen Kreislaufs und aufSerdem das Durchspiilen desselben.

HeiBwasser

D.4 Stellen Sie ein Gefal3 unter die HeiBwasserduse (12).

D.5 Drehen Sie den Griff fur die HeiBwasserentnahme (11) gegen den Uhrzei-
gersinn.

D.6 Entnehmen Sie mindestens einen Liter Wasser durch die HeilBwasserdise
(12) und drehen Sie den HeiBwasserentnahmegriff (11) im Uhrzeigersinn, um
diesen zu schlieBen.

Dampf

D.7 Richten Sie die Dampfdise (4) auf das Gitter(8) zum Abstellen der Tassen.
D.8 Drehen Sie den Dampfabgabegriff (3) gegen den Uhrzeigersinn.

D.9 Wenn Dampf aus der Diise kommt, den Abgabegriff (3) im Uhrzeigersinn
drehen, um ihn zu schlieBBen.

@ Anmerkung. Nur fiir die Maschine PL62T: iiberpriifen Sie, ob die PID-Steuerung
(8) die ideale Temperatur von 121°C erreicht, die werkseitig eingestellt ist. Um diesen Wert
zu dndern, lesen Sie bitte den Abschnitt “Einstellungen dndern”.
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(2( zunachst
2" Zubereitung eines Espresso

Dank der voreingestellten Funktionsparameter ist die Maschine sofort zur Abgabe von
Espressokaffee betriebsbereit.

@ Anmerkung. Die Maschine ist mit einem Tassenwdrmer (9) ausgestattet. Die
Verwendung von warmen Tassen verbessert die geschmackliche Qualitcit des Espresso.

B Vorbereitung der Espressomaschine fiir die Kaffeentnahme

E.1 Kontrollieren Sie den Wasserstand im Tank. Im Falle von zu wenig Wasser
folgen Sie den Anweisungen in Abschnitt B.

E.2 Schalten Sie die Espressomaschine ein, indem Sie den Hauptschalter on/
off (7) betatigen.

E.3 Warten Sie bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt.

E.4 Lassen Sie den Siebtréger (), ohne Kaffee, in der Briihgruppe (13) mit etwas
Druck einrasten zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol
auf der Brihgruppe tbereinstimmt.

E.5 Warten Sie bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt - ca. 20 Minuten -
und der Druck am Manometer (5) etwa 1 bis 1,2 bar anzeigt.

E.6 Heben Sie den Kaffee-Hebel (14) und entnehmen Sie Wasser fiir ein paar
Sekunden.

E.7 Stellen Sie den Kaffee-Hebel (14) zurlick in die urspriingliche Position.
Jetzt ist die Maschine fur die Zubereitung von Kaffee betriebsbereit.

@ Anmerkung. Auf diese Weise wird die Harmonisierung zwischen der Temperatur
der Brithgruppe und der des Siebtrdgers begiinstigt. Das ist ein wichtiger Parameter, um
einen ausgezeichneten Kaffee zu erhalten.

Anmerkung. Dieses konstante Ein- und Ausschalten der Widerstand-LED-Anzei-
ge (10) bedeutet, dass der Widerstand zyklisch fiir die Erwdrmung des Wassers innerhalb
des Kessels sorgt.

B Kaffee entnehmen

F.1 Legen Sie den gewahlten Filter in den heiBen Siebtrager (e).
F.2 Fillen Sie den Filter mit der gewlinschten Menge gemahlenen Kaffees.

@ Anmerkung. Wir empfehlen 7 g fiir eine Dosis und 14 g fiir zwei Dosen.
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F.3 Pressen Sie die Kaffeemischung mit dem Tamper (a) und entfernen Sie alle
Rickstande vom Filterrand.

F.4 Lassen Sie den Siebtrager () in der Brihgruppe (13) mit etwas Druck ein-
rasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol auf der
Brithgruppe Ubereinstimmt.

F.5 Stellen Sie eine oder zwei Tassen auf das Gitter (8) unter den Siebtréger (e).
F.6 Heben Sie den Kaffeeabgabehebel (14), um mit der Kaffeeentnahme zu
beginnen.

F.7 Nach Erreichen der gewlnschten Dosis stellen Sie den Kaffee-Hebel (14)
wieder in die urspriingliche Position.

F.8 Entfernen Sie den Siebtréger (e), entfernen Sie den Kaffeesatz und reinigen
Sie ihn griindlich mit einem feuchten Tuch.

& Achtung. Der Siebtriger darf vor dem Ende der Kaffeentnahme nicht entfernt werden.

@ Anmerkung. Fiir die korrekte Entnahme muss das Manometer der Kaffeedruck-
pumpe (5) 8-10 bar anzeigen.

&  {(ir Experten
2" Dampf und HeiBwasser

Das Gerét ist mit einer Dampfdise ausgestattet, die lhnen erméglicht einen
perfekten, cremigen und kompakten Milchschaum zu erhalten, mit dem Sie ei-
nen fachgerechten Cappuccino zubereiten kénnen.

B Vorbereitung der Espressomaschine

G.1 Kontrollieren Sie den Wasserstand im Tank. Im Falle von zu wenig Wasser
folgen Sie den Anweisungen in Abschnitt B.

G.2 Die Espressomaschine ist betriebsbereit, wenn die Widerstand-LED-Anzei-
ge (10) erlischt.

& Achtung. Niemals die Hinde oder andere Korperteile unter die Dampfdiise oder
die HeifSwasserdiise halten. Verbrennungsgefahr!

D Dampf entnehmen

H.1 Offnen Sie den Dampfentnahmegriff (3) gegen den Uhrzeigersinn mit der
Dampfduse (4) auf das Gitter (8) zum Abstellen der Tassen gerichtet und ent-
nehmen Sie eine kleine Menge Wassers.

H.2 Wenn Dampf austritt, halten Sie einen Behalter mit der aufzuschdumenden
Flissigkeit unter die Dampfdiise (4).
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H.3 Sobald das gewlinschte Ergebnis erreicht ist, drehen Sie den Dampfgriff (3)
im Uhrzeigersinn.

Anmerkung. Lesen Sie in Kapitel 06 “Die Kunst der Espressozubereitung” um die
beste Technik zum Milchaufschiumen herauszufinden.

& Achtung. Am Ende jeder Dampfentnahme ist die Dampfdiise (4) zu reinigen:
Richten Sie das Dampfrohr auf die Abtropfschale unter dem Gitter fiir die Tassen und
lassen Sie mindestens einmal Dampf austreten. Die Dampfdiise (4) mit einem Schwamm
oder einem sauberen Tuch griindlich reinigen. Im Kapitel “Reinigung und Pflege” finden
Sie alle notwendigen Ratschldge.

D HeiBwasser entnehmen

1.1 Stellen Sie einen Behalter unter die HeiBwasserdiise (12) und 6ffnen Sie den
Drehgriff fir die HeiBwasserentnahme (11), indem Sie sie gegen den Uhrzeigersinn
drehen bis die gewlinschte Menge erreicht ist.

1.2 Dann schlieBen Sie den HeiBwassergriff (11) im Uhrzeigersinn.

e fir Experten
L2 Einstellungen @ndern (nur fur PLE2T)

Die PID-Steuerung ist werkseitig auf 121 C° eingestellt. Im Folgenden kénnen
Sie entdecken, wie sie reguliert werden kann.

D Anderung der Temperatur im Kessel

J.1 Drlcken Sie die Taste “unten”.

J.2 Wenn die Anzeige “PRG" auf dem Display erscheint, drlicken Sie die Taste “oben”.
J.3 Wenn die Temperatur des Kessels auf dem Display erscheint, stellen Sie mit den Tasten
“oben” und “unten” die gewlinschte Temperatur ein: min. 110°C - max. 126°C.

J.4 Verwenden Sie die Tasten “oben” und “unten”, um die Temperatur nach
Bedarf zu andern.

J.5 Drei Sekunden nach dem letzten Tastendruck sind die Daten gespeichert,
und das Display zeigt die Temperatur an.

>

@ Anmerkung. Temperaturumwandlung: Driicken Sie die Tasten “unten” und “oben’
gleichzeitig fiir etwa 3 Sekunden. Wenn “C-F” auf dem Display erscheint, lassen Sie die beiden
Tasten los, und danach driicken Sie die Taste ‘oben”, um die Temperatur Grad Celsius nach
Fahrenheit umzurechnen. Drei Sekunden nach dem letzten Tastendruck sind die Daten ges-
peichert.
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Die Kunst der Espressozubereitung

Im Gegensatz dazu, was Sie vielleicht denken, ist die Zubereitung eines perfek-
ten Espresso nicht so einfach. Man braucht Erfahrung, Geschick, Leidenschaft
und ein wenig Neugier. In diesem Abschnitt méchten wir lhnen einige Grund-
lagen tiber Zubereitung eines perfekten Kaffees beibringen.

Dosierungsempfehlungen:

Ristretto etwa 20 ml - Espresso etwa 30 ml - Lungo etwa 60 ml.

Die “5 Ms”

Wenn Sie einen Espresso fachgerecht
zubereiten mochten, sollten Sie mit
der Einhaltung der finf grundlegen-
den Parameter beginnen, die aus ei-
nem einfachen Kaffee einen Espresso
fur Kenner machen! Viele nennen sie
die "5 Ms": miscela (Mischung), maci-
natura (Mahlen), macchina (Maschine),
manualita (manuelles Geschick) und
manutenzione (Pflege).

1- Miscela (Mischung)

Am Anfang eines echten Espres-
so steht immer eine groBartige Mi-
schung. Um einen Espresso mit aus-
gewogenem Geschmack zu erhalten,
sind zwei Kaffesorten zu mischen, die
Sorte Arabica und die Robusta. Die
erste bringt ein sanftes Aroma und
den richtigen Sauregehalt, die zweite
den vollen Geschmack, Kérper und
die Creme in der Tasse. Die Proportio-
nen hangen nur von lhrem Geschmack
ab. Experimentieren Sie, um die Mi-
schung zu finden, die lhnen zusagt!

2- Macinatura (Mahlen)
Die KaffeemUhle ist ein unerlasslicher
Vorgang fiir einen guten Espresso.

Der Kaffee sollte némlich immer erst
wenige Augenblicke vor der Zuberei-
tung gemahlen werden, denn nur so
behalt er seinen Geschmack und das
Aroma. Mit den Kaffeemdihlen von Le-
lit kdnnen Sie auch den Vermahlungs-
grad einstellen, je nach Mischung und
um die richtige Entnahmegeschwin-
digkeit und die richtige Creme zu ent-
scheiden.

3- Macchina espresso (Maschine)
Die Maschinen von Lelit sind so kon-
zipiert und konstruiert, dass der Druck
und die Temperatur des Wassers nach
lhren Bedrfnissen einstellbar sind. Es
hangt auch von der richtigen Regulie-
rung dieser zwei Variablen ab, ob es
lhnen gelingt, aus dem Mahlgut nicht
nur losliche Stoffe, die fir den Ge-
schmack verantwortlich sind, sondern
auch die nicht |dslichen Stoffe ext-
rahieren zu kdnnen, d.h. solche, die
lhrem Kaffee Kérper und Geschmack
verleihen.

4- Manualita (manuelles Geschick)

Die Halfte des Ergebnisses hdngt da-
von ab, wie man mit den Werkzeu-
gen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des
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Espresso und kann das Ergebnis in
der Tasse beeinflussen, indem er dem
Endprodukt mehr Wert verleiht. Lei-
denschaft und Ubung sind demnach
die Geheimnisse fir das Kennenler-
nen lhrer Kaffeemaschine, um mit der
Mischung, dem Vermahlen, dem Pres-
sen, der Temperatur und dem Wasser-
druck zu experimentieren. So kénnen
Sie nicht nur einein Espresso, sondern
den fir Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

Die tégliche, regelméBig geplante
Wartung und Pflege der Maschine
verbessern das Ergebnis der entnom-
menen Getrdnke und verlangern die
Lebensdauer des von lhnen gekauf-
ten Produkts. Eine saubere Maschine
zeugt von Aufmerksamkeit und vor al-
lem von lhrer Leidenschaft.

Die Kaffeesorten

Die Auswahl der Mischung ist ein we-
sentlicher Moment fiir die Zubereitung
eines fiir lhren Gaumen perfekten Kaf-
fees. Im Handel gibt es viele Mischun-
gen zur Auswahl. Der Unterschied im
Geschmack, Duft und in der Zusam-
mensetzung ist abhingig von den
Anteilen der beiden enthaltenen Kaf-
feesorten.

Arabica

Diese ist die mildere und delikatere
Sorte mit einem runden und reich-
haltigen Aroma. Sie verleiht eine sehr
diinne, dichte und kompakte Creme.

- PLB2-W - PLB2G

Arabica

In Hohenlagen zwischen 900m und 2000m
Reichhaltiges Aroma
Koffeingehalt zwischen 0,9 ~ 1,7%

Robusta
Diese Sorte ist holzig, bitter, vollmun-
dig, wirzig, mit schwachem Aroma.
Sie hat eine schaumigere und graue
Creme.

Robusta

In Hohenlagen zwischen 200m und 600m
Wiirziges Aroma
Koffeingehalt zwischen 1,8 ~ 4%

Keine Kaffeesorte kann allein den ide-
alen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso prasentiert sich
mit einer Cremeschicht von 2-3 mm in
Haselnusstonen mit einer Tendenz zu
Schwarzbraun mit rotlichen Reflexen
und hellen Streifen, einem ausgewo-
genen Geschmack, einem starken und
ausgewogenen Aroma, mild, aroma-
tisch, mit einem langanhaltenden Ge-
schmack. Er hat ein kraftiges Aroma
mit blumigen, fruchtigen Noten und
einem Hauch von Toast und Schoko-
lade. Diese Empfindungen konnen
von kurzer Dauer sein, aber lange im
Mund, sogar fiir mehrere Minuten ver-
bleiben. Der Geschmack ist rund und
gut strukturiert. Die Empfindungen
von sauer und bitter sind gut ausge-
wogen und die Herbheit fehlt oder ist
nur schwach wahrnehmbar. Die op-
timalen Parameter fir seine Zuberei-
tung sind:



7 + 0,5 Gramm gemahlenes Kaffeepulver.
25 Sekunden Auslaufzeit fiir 30 ml.

88/92 °C bei der Entnahme und 80 °C in
der Tasse.

8/10 bar Druck wihrend der Entnahme

Auch vollsténdigen Arabica-Mischun-
gen enthalten oft ein wenig Robusta,
denn sie wird bendtigt, um das Volu-
men der Creme zu erhdhen und dem
Espresso Duft und Vollmundigkeit zu
verleihen. Die Barmischungen enthal-
ten normalerweise 20% Robusta, aber
in Stditalien, wo man einen Kaffee mit
kraftigerem Geschmack bevorzugt,
kann der Anteil 40-50% betragen. Im
Grunde genommen ist es doch eine
Frage des Geschmacks. Experimen-
tieren Sie, um die fiir Sie perfekte Mi-
schung herauszufinden!

Der Cappuccino

Fir einen perfekten Start in den Tag
gibt es nichts Besseres als einen Cap-
puccino. Obwohl er Uberall serviert
und konsumiert wird, wissen in Wirk-
lichkeit nur wenige, wie man ihn auf
die perfekte Art zubereitet.

Die Zubereitung des Kaffees ist nur
ein Teil des komplexen Verfahrens sei-
ner Preparation.

Haufig ist es der Milchschaum, der
die groBten Probleme macht, aber
dank der Dampfdiise unserer Maschi-
nen, einiger Ratschldge und ein wenig
Ubung werden Sie auch bald lernen,
wie man einen Cappuccino zubereitet,
der dem in der Bar in nichts nachsteht!

Milch und Milchkénnchen
Die fir einen Cappuccino bendtigte

& Lelit Espresso - Deutsch @

Menge Milch betragt etwa 100 ml.

Um eine glatte, cremige und leckere
Creme zu erhalten, sollte man frische
Vollmilch verwenden. Weil sie Uber 65
°C nicht richtig schaumt, sollten Sie
nur kalte Milch aus dem Kihlschrank
verwenden, damit Sie mehr Zeit zum
Aufschdumen haben.

Das am besten geeignete Milchkann-
chen ist aus rostfreiem Edelstahl und
mit einer Tulle versehen, wie das von
Lelit (Code PLA301L — PLA30TM -
PLA301S - nicht enthalten). Die Milch
sollte nie mehr als die Halfte des Volu-
mens des Kannchens sein.

Milch aufschdumen

Bevor Sie das Dampfrohr benutzen,
sollten Sie zwei Sekunden lang den
ersten Dampf herauslassen, der immer
ein wenig Kondenswasser enthélt.

Tauchen Sie das Rohr so ein, dass das
Ende des Dampfkolbens in der Nahe
der Wand des Kannchens ist (stellen
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Sie sich die Aufteilung des oberen
Abschnitts in vier Teilen vor und zielen
Sie in eine von diesen) und etwa ei-
nen Zentimeter unter der Oberflache
der Milch. Weil das Volumen der Milch
zunimmt, mussen Sie das Kannchen
nach und nach senken, damit die Spit-
ze des Rohres immer in der gleichen
Tiefe bleibt. Diese Phase endet, wenn
die Temperatur etwa 37°C erreicht,
d.h. wenn man mit der Hand die War-
me splrt. Dafiir kdnnen Sie das Ther-
mometer verwenden (Code PLA3800
— nicht enthalten).

Die Milch bearbeiten

Dieser Schritt ist wichtig, um eine
kompakte Creme mit feiner Textur
und glénzender Oberflache zu erzie-
len.

Senken Sie das Rohr tief ein und halten
Sie das Kénnchen schrag, um einen
Wirbel zu erzeugen. Erhitzen Sie die
Milch auf die gewiinschte Temperatur,
ohne 65 °C zu Uberschreiten. Drehen
Sie den Dampfstrahl aus. Bearbeiten Sie
die so erhaltene Milch zunachst durch
leichtes Klopfen des Kénnchens auf
den Tisch, um alle Luftblasen zu be-
seitigen und anschlieBend durch wei-
te Drehbewegungen, um die Milch
und den Schaum gut gemischt zu hal-
ten. Was dabei herauskommen sollte,
ist eine glatte, cremige Oberflache
ohne Blaschen.

Die Milch eingieBen

Die Milch sollte mindestens eine hal-
be Minute ruhen. Deshalb empfehlen
wir, sie immer vor dem Kaffee zuzube-
reiten. Die Proportionen eines Cap-
puccino sollten ein Teil Espresso und
zwei Teile Milch und Schaum in glei-
chen Teilen sein. Vergessen Sie nicht,
ein bisschen Dampf abzulassen, um
sicherzustellen, dass die Milch in die
Locher des Kolbens nicht eindringt,
und reinigen Sie das Rohr mit einem
feuchten Tuch.

Um das Lernprogramm zu sehen,
scannen Sie bitte den GR-Code.
Um den QR-Code ablesen zu kén-
nen, laden Sie bitte die entsprechen-
de App aus lhrem Store herunter.



Q7

& Lelit Espresso - Deutsch @

Réinigung und Pflege

Die Reinigung und Wartung der Maschine sind fur die Qualitdt der Kaffeeent-
nahme und auch fir die Lebensdauer des Geréts sehr wichtig.

Reinigung

Die Reinigung der Maschine muss
mindestens einmal pro Woche erfol-
gen.

Bevor Sie beginnen, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und
warten Sie, dass das Gerat abkuhlt.
Verwenden Sie ein weiches Tuch, vor-
zugsweise aus Mikrofaser, wie das von
Lelit (Code Reinigung-Kit PLA9101 -
nicht enthalten) und feuchten Sie es
mit klarem Wasser an.

Verwenden Sie keine Scheuermit-
tel und tauchen Sie die Maschine
nicht ins Wasser. Fir die sorgfiltige
Wartung empfehlen wir lhnen die
Biirste von Lelit (Code Reinigung-Kit
PLA9101 — nicht enthalten), mit der
Sie die Duschsiebe und Zwischenréu-
me zwischen den Dichtungen perfekt
reinigen kénnen, indem Sie alle Fle-
cken und Riickstande von Kaffeepul-
ver auch aus den schmalsten Ritzen
entfernen kénnen.

Zum Reinigen der abmontierbaren
Teile der Maschine kdnnen Sie lauwar-

mes flieBendes Wasser verwenden.
Waschen Sie auf keinen Fall die Filter
und Siebtréger in der Spilmaschine.
Es ist nicht nétig, die Filter nach jeder
Verwendung zu reinigen.

Es genigt, sich zu vergewissern, dass
die Locher nicht verstopft sind.

Um die hohe Leistung lhrer Maschine
zu erhalten, ist es hingegen unerldss-
lich, das Dampfrohr und den Filterhal-
ter nach jedem Gebrauch sorgféltig zu
reinigen. Reinigen Sie den Siebtréger,
um die Fettriickstinde zu entfernen,
die eine nachteilige Wirkung auf den
Geschmack des Espressokaffees ha-
ben.

Reinigen Sie die AuBenseite des
Dampfrohrs mit einem feuchten Tuch
und lassen Sie ein wenig Dampf
durch das Rohr herauskommen, um
die Ruckstande der Milch zu beseiti-
gen, die den Durchtritt des Dampfes
behindern kénnten. Dies wirde das
optimale Aufschdumen der Milch sehr
schwierig machen.
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Entkalkung der Maschine
Der Gebrauch der Maschine erzeugt
normalerweise eine natirliche Bildung
von Kalkstein, die je nach Haufigkeit
des Gebrauchs und der Wasserhérte
mehr oder weniger schnell erfolgen
kann.

Kalkablagerungen verstopfen die
Kanadle und verringern die Austritt-
stemperatur und das wirkt sich auf
die Qualitat der Extraktion Kaffee-Ext-
raktion aus und verringert die Lebens-
dauer lhres Gerats.

Um die Bildung von Kalkstein zu ver-
meiden, der sich in den inneren Kreis-
laufen ablagert, empfehlen wir lhnen,
immer den Wasserentharter-Filter aus
Harz von Lelit zu verwenden, der im
Wassertank das Wasser von Kalk und
Magnesiumsalzen reinigt, die sich
niederschlagen, Ablagerungen von
Kalkstein bilden und den Geschmack
des Kaffees negativ beeinflussen. Wie
man ihn benutzt und wann er zu er-
setzen ist, ist auf der Verpackung des
Filters zu lesen.

Um eine mdégliche Beschadigung der
Komponenten der Maschine zu ver-
meiden, NIEMALS, UNTER KEINEN
UMSTANDEN, IRGENDWELCHE
ENTKALKER IN DEN WASSERTANK
HINZUFUGEN.

Sehen Sie sich
das Lernprogramm um zu verste-
hen, wie die Filter funktionieren.

Ruckspiilung

Einmal im Monat sollte man riickspi-
len (die Aktivteile waschen, die wah-
rend der Kaffeeentnahme verwendet
werden) und zwar unter Verwendung
des im Lieferumfang enthaltenen
Blindfilters (d) und der entsprechen-
den Reinigungsmitteltiten von Lelit
(Code PLA9201 — nicht enthalten).

N~

Die Durchfihrung ist sehr einfach, fol-
gen Sie die Anweisungen auf der Ver-
packung der Titen.

Jede andere Wartung darf nur von einem
autorisierten Kundendienst durchgefiihrt
werden.
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08.
Losungen fir die gangigsten Probleme

Wir empfehlen lhnen, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen, um die haufigs-
ten Probleme zu |6sen bevor Sie den Kundendienst oder einen autorisierten
Service-Center anrufen.

@ Der Kaffee kommt zu kalt heraus.

Die Maschine hat die richtige Temperatur i Beachten Sie die Anweisungen, die im

noch nicht erreicht. i Abschnitt “Zubereitung eines Espresso”
angegeben smd

Der Filterhalter wurde nicht ausreichend Beachten S|e dle Anwelsungen d|e im Abschnltt

aufgeheizt. i “Schalten Sie die Espressomaschine ein”

‘ angegeben sind.

® Der Kaffee kommt zu schnell und ohne Creme heraus.

Der Mahlgrad |st u grob Mahlen Sre den Kaffee ferner

Dle Kaﬁeemenge |st n|cht ausrelchend B Erhohen Sle dle Kaffeed03|s
Der Kaffee wurde nrcht ausrelchend gepresst Pressen S|e den Kaffee etwas starker

Der verwendete Kaffee ist zu alt oder Ersetzen Sie den Kaffee.
ungeeignet. ‘

© Der Kaffee kommt nicht oder tropft nur.

Der Mahlgrad |st 2 fern Mahlen Sle den Kaﬁee grober

Dle Kaﬁeemenge |st 2u grofS S Verrlngern Sle dle Kaffeed03|s o

Der Kaffee |st 2 stark gepresst S Pressen Sle den Kaffee Wenlger .
Das Duschsreb ist verstopft. . Fuhren S|e eine Ruckspulung duren srehe

¢ Abschnitt “Reinigung und Pflege”.

Q Die Anzeige (2) leuchtet nicht auf und das Gerit funktioniert nicht.

Die Stecker des Stromkabels sind nicht richtig i Stecken Sie die Kabelstecker der
eingesteckt. i Stromversorgung richtig in die
entsprechenden Steckdosen

Das Netzkabelistbeschadigt. ~~ Kontaktieren Sie Ihren Kundendienst fiir den
i Austausch des Kabels.

6 Das Gerat lasst keinen Dampf ab, die LED-Anzeige (10) ist aus.

Die Locher im Kolbenende des Dampfrohres Reinigen Sie die Locher mit Hilfe einer Nadel.
sind verstopft. :

© Die Maschine ist eingeschaltet, aber die Anzeige (10) erlischt nicht.
Wend

iderstand ist unterbrochen Sie sich an den Kundend'

Dle PID Steuerung funktioniert nicht. Wenden Sle SICh an den Kundendlenst
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Q9.
Garantiebedingungen

Gesetzliche Garantie

Dieses Produkt ist von den Gesetzten
gedeckt, die in dem Land gliltig sind,
wo das Produkt verkauft wurde. Meh-
rere Informationen dartiber kann der
Héndler oder der Importeur geben, der
fur das verkaufte Produkt vollig verant-
wortlich ist.

Der Importeur ist auch fiir die Vollzie-
hung der Gesetzte im dem Land, wo
das Produkt verteilt wurde, véllig ver-
antwortlich. Das enthalt auch die An-
ordnung der korrekten Entsorgung des
Produkts am Ende seiner Nutzzeit.

In den EU-Landern sind die staatlichen
Gesetzte beziglich der EU Richtlinie
44/99/CE zu betrachten.
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HINWEISE

Fiir die korrekte Entsorgung des Produktes im Sinne der EU-RICHT-
LINIE 2002/96/EG und der GESETZESVERORDNUNG Nr. 151
vom 25. Juli 2005. Am Ende seiner Lebensdauer darf das Produkt
nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden. Es kann bei den dafiir vor-
gesehenen Recycling-Zentren der ortlichen Kommunalverwaltung
abgegeben werden oder bei Hindlern, die diesen Service anbieten.
Das korrekte Entsorgen eines Haushaltsgerdtes ermaoglicht eventuelle
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesun-
dheit aufgrund einer unsachgemdfen Entsorgung zu vermeiden und
ermaglicht die Wiederverwertung der Materialien aus denen es zu-
sammengesetzt ist. Dies hat deutliche Einsparungen von Energie und
Ressourcen zur Folge. Als Erinnerung an die Verpflichtung, Elektro-
geriite separat zu entsorgen, ist das Produkt mit einer Abbildung der
durchgestrichenen Miilltonne versehen.

EG-KONFORMITATSERKLARUNG

Gemme Italian Producers srl erklirt auf eigene Verantwortung, dass
das Produkt:

Kaffeemaschine vom Typ: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
auf das sich diese Erklirung bezieht, den folgenden

Normen entspricht:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014

gemdf§ den Bestimmungen der Richtlinien:

2014/35/UE - 2014/30/UE

PS: Diese Erklirung verliert ihre Giiltigkeit wenn die Maschine
ohne unsere ausdriickliche Genehmigung verdndert wird.
Castegnato, den 1.2.2014 - Der Geschidftsfiihrer

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manual de uso
para los modelos:

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Dimensiones:
22x40x35,6 cm

Peso neto:
18,8 kg

Alimentacion eléctrica:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Potencia:
1500W

Presién de la bomba:
15 bar

Presion de la caldera:
1,2 bar

Capacidad del depésito de agua:
251t

Capacidad de la caldera de cobre:

1.4 It

m

|joueds]
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GRACIAS POR
HABERNQOS ELEGIDO

El cuidado en el disefio y la atencién en la eleccién
de los componentes son el secreto de las excelentes
prestaciones de todos nuestros modelos.
Desarrollamos nuestros productos haciendo uso de
tecnologias utilizadas solamente para las mejores
maquinas profesionales. Los materiales empleados
cumplen con unos elevados estandares de calidad y
fiabilidad, para ofrecerle productos robustos disefiados
para perdurar a lo largo del tiempo.

N

VA

Marca el nimero de serie de tu producto

| J
N° de serie

| |1 |
Comprado en Fecha de compra
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01.
Notas de seguridad

Advertencias de lectura obligada antes de poner en marcha la maquina.

La maquina de café estd indicada para la preparacion de 1 o 2 tazas de café,
estd equipada con un tubo orientable para la salida del vapor y de un tubo
orientable para la salida del agua caliente. Los mandos de la parte frontal
estdn marcados con simbolos faciles de interpretar.

La mdquina se ha disefiado para un uso doméstico y no estd indicada para
un funcionamiento continuo de tipo profesional.

El ruido del aparato no supera los 70 dB (A).

Los datos y las imagenes que se muestran podran sufrir variaciones sin pre-
vio aviso con el fin de mejorar las prestaciones de la maquina.

Simbologia utilizada

figuran a continuacion:

& Peligro de descarga eléctrica. Su incumplimiento puede
provocar una descarga eléctrica con riesgo de muerte.
@ Peligro de quemaduras. Su incumplimiento puede pro-
vocar escaldaduras o quemaduras.
& Atencion. Su incumplimiento puede provocar lesiones o
darios al aparato.

@ N.B. Este simbolo identifica consejos o informaciones
importantes para el usuario.

Numeros entre paréntesis

Los nimeros entre paréntesis se corresponden con la leyenda referida en
la descripcién del aparato en el capitulo 04 “Un vistazo al producto” y
con las ilustraciones de la Guia rapida adjunta.



El presente manual es parte integrante
y esencial del producto. Lea cuidadosa-
mente las advertencias contenidas en su
interior, ya que proporcionan importantes
indicaciones respecto a la sequridad du-
rante su instalacion, uso y mantenimien-
to. Guarde con cuidado estas instruccio-
nes para futuras consultas.

- El dispositivo puede ser utilizado por ni-
fios de minimo 8 afios de edad y por per-
sonas con una capacidad fisica, sensorial
o mental reducida, o falta de experiencia
y conocimiento bajo la supervision o indi-
caciones sobre cémo utilizar el dispositi-
vo de forma seguray con el conocimiento
de los peligros implicitos. El dispositivo
no puede utilizarse como un juego por
los nifios. La limpieza y el mantenimien-
to no debe llevarse a cabo por nifios sin
supenvision.

- El dispositivo puede ser utilizado por
nifios de minimo 8 afios de edad bajo la
supenisién o indicaciones sobre cémo
utilizar el dispositivo de forma segura y
con el conocimiento de los peligros im-
plicitos. La limpieza y el mantenimiento
no debe llevarse a cabo por nifios meno-

< Lelit Espresso - Espariol @

res de 8 afios y bajo supervision.
-Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los nifios menores de 8 afios.
- Los dispositivos pueden ser utilizados
por personas con capacidad fisica, sen-
sorial o mental reducida, o falta de expe-
riencia y conocimiento bajo la supervion
0 indicaciones sobre cémo utilizar el
dispositivo de forma segura y con el co-
nocimiento de los peligros implicitos. El
dispositivo no puede utilizarse como un
juego por los nifios.

- Este aparato estd disefiado para el uso
doméstico y similar, por ejemplo: por el
personal de cocina de tiendas, oficinas y
otros entornos de trabajo; por empresas
agricolas; por clientes en hoteles, y otros
tipos de ambientes residenciales; por
Bed & breakfasty similares.

- Conserve el material de embalaje (bol-
sas de plastico, poliestireno expandido,
etc.) fuera del alcance de los nifios.

- El aparato esta disefiado inicamente
para la preparacion de café espresso y
bebidas calientes mediante agua calien-
te 0 vapor y para el precalentamiento de
las tazas.

- El aparato no estd disefiado para ser uti-
lizado por personas (incluidos los nifios)
con capacidad fisica, sensorial o mental
reducida, o falta de experiencia y conoci-
mientos, salvo supervision o indicacion

111
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sobre el uso del aparato por parte de una
persona responsable de su seguridad.

- Los nifios deben estar vigilados para
que no jueguen con el aparato.

- No se asume ninguna responsabilidad
por lamanipulacién de cualquier compo-
nente del aparato.

- Cualquier uso distinto de los anterior-
mente descritos se considerara inade-
cuado y puede ser causa de peligro; el
fabricante no asume ninguna responsa-
bilidad en caso de dafios resultantes de
un uso inadecuado del aparato.

- No se asume ninguna responsabilidad
por el empleo de piezas de recambio y/o
accesorios no originales.

- No se asume ninguna responsabilidad
por reparaciones que no se lleven a cabo
en los centros de semvicio autorizados.

- El aparato no se puede dejar sin vigilan-
cia ni utilizarse al aire libre.

- No deje el aparato expuesto a los agen-
tes atmosféricos (lluvia, sol, hielo).

-Si el aparato se almacena en lugares don-
de la temperatura puede descender por
debajo del punto de congelacion 0°C, vacie
la calderay lostubos de circulacién del agua.
-No limpie con chorros de agua ni sumerja
el aparato.

En todos los casos anteriores se pierde
la garantia.

PLB2-W - PLB2G

Advertencias fundamentales

Debido a que el aparato funciona con
corriente eléctrica, no se puede excluir el
riesgo de que se produzcan descargas
eléctricas, por lo tanto aténgase escrupulo-
samente a las siquientes adlvertencias de
sequridad.

-Para evitar desconectar el enchufe, nunca
tire del cable de alimentacién.

- Antes de encenderlo asegurese de que
el valor de tension de la red se correspon-
de con el voltaje indicado en la placa co-
locada en la parte posterior del aparato y
que la instalacion eléctrica esta equipada
contoma de tierra.

- No manipule el aparato. Para cualquier
problema dirfjase al personal técnico au-
torizado o al centro de servicio mds cerca-
no.

-No toque el aparato con las manos o los
pies mojados.

-No toque el enchufe con las manos mo-
jadas.

- Asegrese de que la toma de corriente
utilizada tenga siempre un acceso libre,
ya que s6lo asi se podra quitar el enchufe
si fuese necesario.



- Si desea desconectar el enchufe de la
toma, presione directamente sobre la
misma. Nunca tire del cable porque po-
dria dafarse.

- Para desconectar completamente el apa-
rato, desconecte el enchufe de la toma de
coriente.

- En caso de anomalias o funcionamento
iregular en el aparato, no intente repa-
rarlo. Apague el aparato, desconecte el
enchufe de la toma y dirfjase al Servicio
Técnico.

- En caso de dafios en el enchufe o en el
cable de alimentacién, se deben sustituir
s6lo y exclusivamente por parte del Servi-
cio Técnico.

- No utilice adaptadores, enchufes mal-
tiples y/o cables alargadores. Si su uso
se hiciese indispensable, serd necesario
utilizar Ginicamente adaptadores simples
o mdltiples y alargadores conformes a las
normas de seguridad vigentes, prestan-
do no obstante atencion de no superar
el limite de carga del valor de corriente
marcado en el adaptador simple, en los
alargadores y el de mdxima potencia mar-
cado en el adaptador multiple

- Antes de cualquier operacién de lim-
pieza de las partes externas del aparato,
apaguelo, desenchufelo de la toma de
corriente y deje que se enfrie.

- Para reducir el riesgo de lesiones, evite

< Lelit Espresso - Espariol @

que el cable de alimentacién caiga libre-
mente desde lamesaynolo deje cercade
superficies calientes, de objetos calientes
oenlos bordes.

AN

Advertencias sobre el peligro
de quemaduras

Este aparato produce agua caliente y va-
por, portanto, siga escrupulosamente las
siguientes advertencias de sequridad.

- Atencion: las superficies calientes per-
maneceran asi durante un cierto tiempo
después de su uso.

-Tenga cuidado de no entrar en contac-
to con salpicaduras de agua o chorros de
vapor.

- Cuando el aparato esté en funciona-
miento no toque la superficie para ca-
lentar las tazas ya que estara caliente.

- Nunca dirija el chorro de vapor o de
agua caliente hacia partes del cuerpo.
-Toque con precaucién el tubo de salida
delvapor(4)y el tubo de salida del agua
caliente (12).

-No retire nunca el portafiltros (e) duran-
te la salida del café.

- Las partes marcadas con la etiqueta
"CAUTION HOT" son partes que adquie-
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ren una elevada temperatura, por lo
que debe acercarse y manejarlas con la
maxima precaucion.
- Coloque en la superficie para calentar
114 las tazas (9) sélo tazas de café, tazas y
vasos para el servicio de la maquina de
café. No esta permitido la colocacién de
otros objetos en la superficie para calen-
tar tazas.
-Asegurese de que las tazas estan com-
pletamente secas antes de colocarlas en
la superficie para calentar tazas (9).
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02.
Caracteristicas principales

Disefiamos nuestras maquinas de acuerdo con las necesidades de uso de nuestros 115
clientes. Estamos seguros de que las caracteristicas que hemos elegido para este
modelo responderan a todos tus deseos, jpara crear un café de gusto perfecto
para ti y tus invitados!

Regulacién PID ++.. Manémetro de

@ (solo PLB2T) > salida del café
Para regular la temperatura Para tener siempre a la
de la caldera y tener vista la presién dentro
siempre bajo control los del circuito de salida y
parametros 6ptimos para la saber si tu espresso se ha
extraccién del café. preparado correctamente.

Tubo de salida vapor . Acero inoxidable

C(t) antiquemaduras y ':9:' Para una méaxima higiene
multidireccional en la cocina y para una facil
Para hacer cappuccinos o limpieza. Con una simple
calentar bebidas de manera pasaol? de esponja la maquina
sencilla, segura y practica. volvera a estar brillante.

.+.. Manémetro de la Superficie para

~ - N

** < caldera de vapor XX calentar tazas
Para verificar en tiempo real la Para precalentar las tazas y
presién interna de la caldera/ optimizar al maximo la calidad
vapor y asi saber cudndo se de tu espresso.

puede utilizar el tubo de salida
vapor.
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03.
Grupo tipo E61

El grupo tipo E61 es el grupo mecanico que combinamos con las maquinas para
el café espresso de alta calidad y que contribuye a resaltar las propiedades orga-
nolépticas del verdadero espresso italiano.

El mecanismo, gracias a la combinacién de la circulacién termosifénica y la prein-
fusién, permite un mejor aprovechamiento de las cualidades del café en polvo.
Por un lado, la circulacién termosifénica garantiza la estabilidad térmica del agua
en el interior del circuito, mientras que la preinfusion automética permite pro-
longar el tiempo de contacto entre el agua caliente y el café molido antes de su
extraccion.

Asi se consigue, en el momento de la salida del café, una infusion rica en sustan-
cias aromdticas y servida con una crema compacta.

La eleccion de los
profesionales.

El grupo tipo E61 es
un icono del espresso
italiano y es el sistema de
extraccion preferido de
de los mejores baristas.
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04.
Un vistazo al producto

Extrae de la caja tu nueva méaquina de café espresso para familiarizarte con los
distintos componentes y accesorios disefiados para ti.

1. Tapa del depésito de agua. 9. Calienta tazas.

2. Piloto indicador de maquina 10. Piloto de resistencia.
encendida. 11. Grifo de salida del agua

3. Grifo de salida del vapor. caliente.

4. Tubo de salida vapor. 12. Tubo de salida agua caliente.

5. Manémetro de la caldera/vapory  13. Grupo de salida del café.

bomba de salida del café. 14. Palanca de salida del café.
6. PID (sélo para PL62T).

7. Interruptor general on/off.

8. Bandeja extraible para drenaje del
agua con rejilla para apoyar las tazas.

Qué hay en la caja

a. Prensador de acero para las versiones PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - de plas-
tico para la PL62S

b. Medidor de café

c. Cable de alimentacion

d. Filtro ciego

e. Portafiltros para 2 tazas y portafiltros para 1 taza (sélo para PL62 y PL62T)
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05.
Instrucciones de uso

Las maquinas espresso Lelit no son maquinas automaticas. Para llegar a obte-
ner un buen café es necesario saberlas utilizar correctamente y tener un poco
de préctica. Sigue atentamente las instrucciones.

Consulta también la Guia rapida donde encontraras instrucciones ilustradas.
Pronto seras capaz de hacer un café como el del bar, suave y cremoso en el
punto justo, exactamente como a ti te gusta.

&, para empezar
2 Primer encendido

Es importante seguir atentamente todas las instrucciones durante el primer
encendido para verificar el correcto funcionamiento de la méquina. Estas ins-
trucciones deberan seguirse sélo para el primer uso. Para usos posteriores no
debera tenerse en cuenta el presente capitulo sino seguir el capitulo Preparar
un espresso.

D Abre el embalaje

A.1 Abre el embalaje y coloca el aparato sobre una superficie plana.

A Atencion. El aparato pesa cerca de 19 kg.

B Recarga del agua

B.1 Extrae el depésito de su ubicacion.
B.2 Llena el depdsito con agua a temperatura ambiente.
B.3 Vuelve a colocar el depdsito en su ubicacion.

& Atencion. El depdsito estd equipado con un dispositivo automdtico de recono-
cimiento de la presencia de agua. Al volver a colocar el depdsito, comprueba que los
conductos no se queden doblados y que el filtro — en los extremos de uno de estos - esté
correctamente colocado.
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B Enciende la maquina espresso

& Atencion. Asegiirate de que la tensién de la red eléctrica coincide con la indicada
en la etiqueta informativa y que el sistema de alimentacion eléctrica estd equipado con un
dispositivo magnetotérmico en buen estado.

C.1 Conecta el cable de alimentacion (c) en la toma de la parte posterior del apa-
rato.

C.2 Inserta el enchufe en la toma de corriente.

C.3 Enciende la méquina espresso pulsando el interruptor general on/off (7).

C.4 El aparato est4 encendido cuando el Piloto (2) se ilumina. Con la caldera llena
también se ilumina el Piloto de la resistencia (10).

C.5 Espera a que se apague el Piloto de la resistencia (10).

D Comprueba el funcionamiento

Café

D.1 Sujeta con fuerza el portafiltros (e) sin café al grupo (13) al menos hasta que
se alinee el mango con el simbolo del candado colocado en el grupo.

D.2 Levanta la palanca del café (14) para extraer alrededor de medio litro de
agua.

D.3 Una vez alcanzada esta cantidad vuelve a colocar la palanca del café (14) en
la posicion inicial para detener la salida de agua.

@ Nota. De esta manera se favorece el llenado completo del circuito hidrdulico ademds
de enjuagar el propio circuito.

Agua caliente

D.4 Coloca un recipiente debajo del tubo de salida agua caliente (12).

D.5 Gira el grifo de salida del agua caliente en sentido contrario a las agujas
del reloj (11).

D.6 Después de haber extraido al menos un litro de agua con el tubo (12), gira
el grifo en el sentido de las agujas del reloj (11) para cerrarlo.

Vapor

D.7 Dirige hacia la rejilla de la bandeja (8) el tubo de salida vapor (4).

D.8 Gira el grifo de salida del vapor en el sentido contrario a las agujas del
reloj (3).

D.9 Cuando salga vapor del tubo, gira el grifo en el sentido de las agujas del
reloj (3) para cerrarlo.
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@ Nota. S6lo para la mdquina PL62T: comprueba que el regulador PID (8) alcanza
la temperatura ideal de 121°C configurado de fdbrica. Para modificar este valor: lee la
seccion “Regulacion Termopid”.

& para empezar
A Pr‘epar‘ar‘ un espresso

Gracias a los parémetros de funcionamiento preconfigurados, la méaquina ya esta lista
ppara preparar un espresso.

@ Nota. La mdquina estd provista de una superficie calienta tazas (9). El empleo de
tazas calientes resalta las cualidades organolépticas del espresso.

B Prepara la maquina espresso para la extraccién de café

E.1 Controla el nivel de agua del depésito. En caso de que falte agua, sigue las
instrucciones del punto B.

E.2 Enciende la maquina espresso pulsando el interruptor general on/off (7).
E.3 Espera a que se apague el piloto de la resistencia (10).

E.4 Sujeta con fuerza el portafiltros (e) sin café al grupo (13) al menos hasta que
se alinee el mango con el simbolo del candado colocado en el grupo.

E.5 Espera a que se apague el piloto de la resistencia (10) - unos 20 minutos - y
que la presién del manémetro (5) sefiale alrededor de 1-1,2 bares.

E.6 Levanta la palanca del café (14) y extrae agua durante unos segundos.

E.7 Vuelve a llevar la palanca del café (14) a la posicién inicial. La maquina esta
lista para preparar el café.

Nota. De esta manera se favorece la armonizacion entre la temperatura del grupo y
la del portafiltros, pardmetro importante para obtener un café excelente.

@ Nota. La alternancia continua del piloto de la resistencia (10) indica que esta estd
calentando de forma ciclica el agua en el interior de la caldera.

D Hacer café

F.1 Lintroduce el filtro elegido en el portafiltros caliente (e).
F.2 Vierte en el filtro la cantidad de café molido deseada.

@ Nota. Se recomiendan 7 gr para una dosis y 14 gr para dos dosis.



& Lelit Espresso - Espariol @

F.3 Compacta la mezcla de café con la prensadora (a) y elimina del borde del
filtro cualquier resto.

F.4 Sujeta con fuerza el protafiltros (e) al grupo (13) al menos hasta alinear el
mango con el simbolo del candado colocado en el grupo.

F.5 Coloca una o dos tazas de café en la rejilla para apoyar las tazas (8), bajo el
portafiltros (e).

F.6 Levanta la palanca de salida del café (14) para iniciar la extraccion.

F.7 Una vez alcanzada la dosis deseada vuelve a colocar la palanca del café (14)
en la posicioén inicial.

F.8 Retira el portafiltros (e), vacialo completamente de café y limpialo con cui-
dado con un pafio himedo.

& Atencion. El portafiltros no se debe quitar antes de que finalice la extraccion de
café.

Nota. Para una correcta preparacién el manémetro de presion de la bomba de
salida del café (5) debe sefialar 8-10 bares.

& ara expertos
(O Vapor y agua caliente

El aparato esta equipado con un tubo de salida vapor que permite espumar a
la perfeccién la leche y obtener una espuma cremosa y compacta con la que
preparar un capuccino de manera profesional.

B Prepara la maquina espresso

G.1 Controla el nivel de agua del depésito. En caso de que falte agua, sigue las
instrucciones del punto B.

G.2 La maquina de café espresso esta lista cuando el piloto de la resistencia
(10) se apaga.

& Atencion. No poner nunca las manos u otras partes del cuerpo bajo el tubo de
salida vapor o el de agua. Peligro de quemaduras!

D Extrae el vapor

H.1 Abre el grifo del vapor (3) en el sentido contrario a las agujas del reloj con
el tubo de salida vapor (4) dirigido hacia la rejilla para apoyar las tazas (8) y
descarga la pequefia cantidad de agua inicial.

H.2 Cuando salga el vapor, coloca un recipiente con la bebida que se desea
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espumar debajo del tubo de salida vapor (4).
H.3 Una vez logrado el resultado deseado cierra el grifo del vapor (3) en el
sentido de las agujas del reloj.

Nota. Ver el capitulo 06 “El arte del café espresso” para descubrir la mejor técnica para
espumar la leche.

& Atencion. Al final de cada extraccion de vapor limpia el tubo de salida vapor (4):
dirige el tubo de vapor hacia la bandeja para apoyar las tazas y extrae vapor al menos
una vez. Limpialo cuidadosamente (4) con una esponja o pario limpio. En el capitulo
“Limpieza y cuidado” encontrards todos los consejos necesarios.

D Extrae el agua caliente

1.1 Coloca un recipiente debajo del el tubo de salida agua caliente (12) y abre el
grifo del agua caliente (11) accionandolo en el sentido contrario a las agujas del
reloj hasta alcanzar la cantidad deseada.

1.2 Una vez alcanzada la cantidad deseada cierra el grifo del agua caliente (11) en
el sentido de las agujas del reloj.

®& para expertos
L2 Modifica los ajustes (solo para PL62T)

El PID estéa preajustado de fébrica a 121° C. A continuacién descubrirds cdmo
intervenir en su regulacion.

D Modifica la temperatura de la caldera

J.1 Pulsa el botén “bajar”.

J.2 Cuando en la pantalla aparezca el texto “PRG", pulsa el botén “subir”.

J.3 Cuando la pantalla muestre la temperatura de la caldera, ajusta con los
botones “subir” y “bajar” el valor de la temperatura deseada: min 110° C - max
126° C.

J.4 Utiliza la opcién “subir” y “bajar” para modificar la temperatura segtin tus
gustos.

J.5 Después de 3 segundos de la Ultima pulsacion del botén el dato queda
memorizado y la pantalla muestra la temperatura.

Nota. Modifica la unidad de medida de la temperatura: pulsa al mismo tiempo el botén
“bajar” y “subir” durante unos 3 segundos. Cuando en la pantalla aparezca el texto “C-F, suelta
los dos botones que habias pulsado y pulsa el botén “subir” para cambiar de grados Celsius a
Fahrenheit. Después de 3 segundos de la ultima pulsacién del boton el dato queda memorizado.
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El arte del café espresso

Al contrario de lo que se podria pensar, preparar un espresso perfecto no es tan
sencillo. Se necesita experiencia, habilidad, pasién y un poco de curiosidad. En
esta seccidn queremos compartir contigo algunas nociones basicas acerca de

la preparacién del café ideal.

Dosis recomendadas:

Ristretto: aprox. 20ml - Espresso aprox. 30ml - Lungo aprox. 60 m|

Las “5 M"”

Si quieres preparar un espresso de
manera profesional, comienza respe-
tando los cinco parametros fundamen-
tales que hacen de un simple café, jun
espresso para entendidos! Muchas las
[laman las “5 M"”: mezcla, molido, méa-
quina, manejo y mantenimiento.

1- Miscela (Mezcla)

En la base de un gran espresso hay
siempre una gran mezcla. Para obte-
ner un espresso de gusto equilibrado
se tienen que mezclar dos tipos de
café, de calidad Arabica y Robusta. El
primero aporta un aroma delicado y la
acidez justa, el segund un sabor ple-
no, cuerpo y crema en la taza. Las pro-
porciones dependen sélo de tu gusto.
Experimenta para descubrir la mezcla
que jmas te val!

2- Macinatura (Molido)

El molinillo es un paso obligatorio
para hacer un buen espresso. El café
de hecho deberia siempre molerse
unos instantes antes de utilizarlo para
que conserve todo su sabor y su aro-
ma. Con los molinillos Lelit también
puedes regular el grado de molido

dependiendo de la mezcla para deci-
dir la velocidad correcta de extraccién
y la cantidad adecuada de crema.

3- Macchina espresso

(Maquina espresso)

Las maquinas Lelit estdn disefadas y
fabricadas de manera que la presién
y la temperatura del agua se puedan
regular segin tus necesidades. Y tam-
bién gracias a la regulacién adecuada
de estas dos variables, conseguiras
extraer del molido no sélo las sustan-
cias solubles responsables del gusto,
sino también las no solubles, es decir,
las que le confieren cuerpo y aroma a
tu café.

4- Manualita (Manejo)

La mitad del resultado depende de
cémo uses las herramientas del oficio.
Un apasionado experto es un elemento
fundamental de la cadena de produc-
cién del espresso y puede modificar
el resultado en la taza aportando va-
lor afiadido al producto final. Pasiéon y
préctica son por tanto los secretos para
aprender a conocer tu maquina y para
experimentar con mezclas, molidos,
prensados, temperaturas y presiones
del agua para hacer simplemente un
café espresso, pero a tu gusto.
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5- Manutenzione (Mantenimiento)

El mantenimiento diario, el programa-
do periédicamente y el cuidado de la
maquina pueden aportar beneficios a
la bebida que se obtenga y a la vida
atil del producto que has adquirido.
Una maquina limpia refleja una aten-
cion especial por tu pasion.

Las variedades de café

La seleccién de la mezcla es un mo-
mento fundamental en la elaboracion
del café perfecto para tu paladar. En
las tiendas existen muchas mezclas
entre las que elegir. La diferencia de
gusto, aroma, y consistencia depende
de las proporciones presentes en las
dos variedades de café.

Arabica

Es la variedad mas dulce y delicada,
con un aroma redondo y rico, da una
crema muy sutil, densa y compacta.

Arabica

Cultivada entre 900/2000 m
Aroma rico
Cafeina entre 0,9 ~ 1,7%

Robusta

Esta variedad es lefiosa, amarga, con
cuerpo, especiada, pobre de aroma,
da una crema mas espumosa y gris.

Robusta

Cultivada entre 200/600 m
Aroma especiado
Cafeina entre 1,8 ~ 4%

Ninguna variedad de café puede crear

PLB2-W - PLB2G

por si sola el espresso ideal. Un es-
presso perfecto se presenta con una
capa de crema con un espesor de 2-3
mm y de tonalidad avellana tendente
al marrén oscuro con reflejos rojizos y
estrias claras, de gusto equilibrado,
aroma fuerte y también equilibrado,
dulce, perfumado con un gusto que
permanece largo tiempo en la boca.
Tiene un aroma potente con notas de
flores, frutos, pan tostado y chocolate.
Estas sensaciones pueden ser de bre-
ve duracién, pero pueden permanecer
en la boca durante varios minutos. El
gusto es redondo, bien estructurado.
Las sensaciones de acido y amargo
estan bien equilibradas mientras que
la astringencia es ausente o poco per-
ceptible.

Los parémetros ideales para obtenerlo
son:

7 + 0,5 gramos de cantidad de molido.

25 segundos de tiempo de extraccion de 30
ml.

88/92 °C a la salida y 80 °C en la taza.

8/10 bares de presion durante la extraccion

Incluso las mezclas de Arébica en su
totalidad a menudo tienen un poco de
Robusta que sirve para inflar la crema
y conferir aroma y cuerpo al espresso.
Las mezclas de bar por lo general tie-
nen un 20% de Robusta, pero en el sur
de ltalia, donde se prefiere un café de
sabor mas fuerte, su porcentaje puede
llegar hasta el 40-50%.

A fin de cuentas es todo cuestién de
gusto... Experimente para descubrir la
mezcla que jmas te val



El capuccino

Para empezar la jornada de la mejor
manera no hay nada mejor que un ca-
ppuccino.

A pesar de que se sirve y consume en
todas partes, pocos saben de verdad
cdmo preparar uno a la perfeccioén. La
preparacion del café es sélo una parte
del complejo procedimiento para ela-
borarlo.

A menudo es la espuma la que crea
los mayores problemas, pero gracias
al tubo de salida vapor de nuestras
maquinas, a algunos consejos y a un
poco de practica muy pronto también
sabras hacer un capuccino ja la altura
del del bar!

Leche y jarro
La cantidad de leche para un cappuc-
cino es de unos 100 ml.

Para obtener una crema suave, cre-
mosa y sabrosa es preferible usar le-
che fresca entera. Ya que a mas de 65
°C, la leche no espuma, utiliza sélo
leche fria del frigorifico para disponer
de mas tiempo para espumarla.

El jarro méas conveniente, en cambio,
es uno de acero inoxidable y provisto
de una boquilla, como la Lelit (céd.
PLA301L — PLA301M - PLA301S - no
incluidos). El nivel de la leche no debe
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superar nunca la mitad del volumen
del jarro.

Espumar la leche

Antes de utilizar el tubo de vapor,
deja salir el primer vapor que siempre
contiene un poco de agua de la con-
densacion, durante alrededor de dos
segundos.

@\

Sumerge el tubo de salida vapor de
manera que sua punta estd préxima
a la pared del jarro (imaginando que
se divide la parte superior en cuatro
partes y la centras en una de estas) y
cerca de un centimetro por debajo de
la superficie de la leche. Puesto que
la leche aumenta de volumen, de-
beras bajar gradualmente el jarro de
modo que se mantenga la punta del
tubo siempre a la misma profundidad.
Esta fase termina cuando la tempera-
tura alcanza unos 37 °C, entonces es
cuando se empieza a sentir calor con
la mano.

Trabajar la leche

Esta fase es importante para conse-
guir una crema compacta, de textura
fina y superficie brillante.
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Hunde el tubo hasta el fondo e inclina
el jarro para crear un vértice. Caliente
la leche hasta la temperatura desea-
da sin superar los 65 °C. Cierre el vapor.
Trabaja la leche obtenida anterior-
mente golpeando ligeramente sobre
una superficie el jarro para eliminar
cualquier burbuja y a continuacién,
girdndolo con movimientos amplios
mezclar bien la leche y la espuma.

Lo que se deberia conseguir es una
superficie suave, cremosa y sin bur-
bujas.

Verter la leche

La leche se deja reposar al menos
medio minuto, por lo que te reco-
mendamos que la prepares siempre
antes que el café. Las proporciones
del cappuccino deberian ser una par-
te de espresso y dos partes de leche
y espuma a partes iguales. Al final re-
cuerda descargar un poco de vapor
para evitar que la leche se introduzca
en los orificios del bulbo y limpiar el
tubo con un pafio himedo.

Para ver el tutorial,

escanea el cédigo QR.

Para leer el codigo QR, descarga la
app correspondiente en tu tienda.



Q7.
Limpieza y cuidado
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La limpieza y el mantenimiento de la maquina son esenciales tanto para la cali-
dad de la extraccion del café como para la vida util del aparato.

Limpieza

La limpieza de la maquina se debe reali-
zar al menos una vez a la semana. Antes
de empezar, desconecta el enchufe de
la toma de corriente y espera a que el
aparato se enfrie. Utiliza un pafio suave,
preferiblemente de microfibra como el
Lelit (céd. Kit Limpieza PLA9101 —no in-
cluido), y humedécelo simplemente con
agua. No uses detergentes abrasivos y
no sumerjas la maquina en agua.

Para un mantenimiento cuidadoso te
aconsejamos que uses el cepillo Lelit
(céd. Kit Limpieza PLA9101 - no in-
cluido), que te permite limpiar perfec-
tamente las alcachofas y los espacios
entre las juntas, eliminando todas las
manchas y residuos de polvo de café
incluso de las ranuras mas pequenas.
Para limpiar las partes desmontables de
la méquina puedes usar agua corriente
tibia. No laves en ningun caso los filtros
ni el portafiltros en el lavavajillas. No es
necesario limpiar los filtros después de
cada uso, es suficiente con que te ase-
gures de que los orificios no estén obs-

truidos. Por el contrario, para mantener
unas altas prestaciones en tu maquina
es indispensable que el tubo de salida
vapor y el portafiltros se limpien cuida-
dosamente después de cada uso.

Limpia el portafiltros para eliminar los
restos grasos del café que influyen nega-
tivamente en el gusto del espresso. Lava
la parte exterior del tubo del vapor con
un pafio hiimedo y haz pasar un poco de
vapor por el tubo para eliminar todos los
restos de leche del interior que podrian
obstruir el paso del vapor haciendo que
sea mas dificil montar la espuma de una
manera optima.

Descalcificar la maquina

La utilizacién de la méaquina genera la
formacion natural de cal, mas o menos
rapida en funcion de la frecuencia de
uso del aparato y de la dureza del agua.
Los depositos de cal atascan los con-
ductos y disminuyen la temperatura de
salida, lo que influye en la calidad de la
extraccion del café y reduce la vida dtil
de tu aparato.
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Para evitar la formacion de esta cal que
se deposita también en los circuitos
internos, te aconsejamos que utilices
siempre el filtro suavizador con resi-
na Lelit que, insertado en el depdsito,
purifica el agua de las sales de calcio y
magnesio que al precipitar forman las
incrustaciones de cal y afectan al gusto
de tu café. Cémo usarlo y cuando susti-
tuirlo se indica en el envase del propio
filtro.

Para evitar posibles dafios a los compo-
nentes de la maquina, NO INTRODU-
CIR NUNCA PRODUCTOS DESCALCI-
FICANTES EN EL TANQUE DEL AGUA.

[=] 3] (=]

(=]

Siegue el tutorial
para comprender como funcionan

los filtros

Lavado interno/ Backflushing
Una vez al mes es necesario realizar el
lavado interno (lavado de las partes
activas utilizadas durante la extraccién)
utilizando el filtro ciego proporcionado
(d) y las bolsitas de detergente especial
Lelit (c6d. PLA9201 — no incluido).

N~

Realizarlo es muy sencillo, sélo tienes
que seguir las instrucciones indicadas
en el envase de la bolsita.
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O8.
Soluciones a los problemas mas comunes

Te recomendamos que leas atentamente esta guia para resolver los problemas
mas comunes antes de dirigirte al servicio técnico o a un centro de servicio au-
torizado.

@ El café sale demasiado frio.
La maquina no tiene atn temperatura. | Respeta las indicaciones dadas en la seccion
Preparar un espresso .
El portafiltros no se ha calentado Respeta Ias |nd|cacmnes dadas en Ia seccion
adecuadamente. ¢ “Encende la maquina espresso”.

© El café sale demasiado rapido y sin crema.

EI molrdo es demasrado grueso. Muele mas fmo eI cafe

La cantldad de cafe es |nsuf|C|ente Aumenta Ia dUSIS de cafe

EI cafe no se ha prensado Io sufrmente Prensa mas eI cafe
EI cafe utlllzado esviejo o |nadecuado. Sustltuye eI cafe

© EI café no sale o sale a gotas.

EI molldo es demaS|ad0 flno Muele mas grueso eI cafe
La : Dis

EI cafe se ha prensado demasmdo Prensa menos eI cafe

tdad de cafe es excesiva ye la d03|s de cafe

La alcachofa esta obstrurda § Lleva a cabo un Iavado mterno ver Ia seccion
“Limpieza y cuidado”.

@ El piloto (2) no se enciende y la maquina no funciona.

El enchufe del cable de alimentacion no se ha : Introduce correctamente el enchufe
introducido correctamente. : del cable de de alimentacion en la toma

: Dmgete al centro de servicio para sustltmr eI
i cable.

EI cable de alimentacion esta danado

@ La maquina no suministra vapor con el piloto (10) apagado.

Los orificios de la punta del tubo de salida Libera los orificios con la ayuda de una aguja.
vapor estan obstruidos. :

@ La maquina esta encendida, pero el piloto (10) no se apaga.

La re5|sten0|a no funcmna Dirigete aI centro de servicio.

EI presostato mterno no funcmna ‘ Dmgete aI centro de serwclo

EI PID no funcmna. D|r|gete aI centro de servicio.
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08S.
Términos de la garantia

Garantia legal
130 e )

Este producto estd cubierto por las
leyes de garantia vélidas en el pais
donde el producto ha sido vendido;
la informacion especifica acerca de las
condiciones de la garantia pueden ser
dadas por el vendedor o por el impor-
tador en el pais donde el producto ha
sido comprado. El vendedor o importa-
dor es completamente responsable del
producto.

El importador es también responsable
por completo del cumplimiento de las
leyes en vigor en el pais donde el im-
portador distribuye el producto, inclu-
yendo la eliminacién correcta del pro-
ducto al final de su vida laboral.

Dentro de los paises europeos las leyes
en vigor son las leyes nacionales imple-
mentadas en la Directiva CE 44/ 99/ CE.



C€

& Lelit Espresso - Espariol @

ADVERTENCIAS

Para la correcta eliminacion del producto en virtud de la DIRECTI-
VA EUROPEA 2002/96/EC y del DECRETO LEGISLATIVO n°151
del 25 de julio de 2005. Al final de su vida 1itil, el producto no se
debe desechar junto a los residuos urbanos. Se puede dejar en los
centros especiales de recogida selectiva dispuestos por las administra-
ciones municipales, o en los distribuidores que ofrezcan este servicio.
Desechar por separado un electrodoméstico permite evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacién inadecuada y permite recuperar los materiales de
los cuales estd compuesto con el fin de obtener un importante ahorro
de energia y recursos. Como recordatorio de la obligacion de desechar
por separado los electrodomésticos, en el producto aparece indicado
el simbolo del contenedor de basura mévil tachado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE

Gemme Italian Producers srl declara bajo su propia responsabilidad
que el producto:

Madquina para café tipos: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
a los que se refiere esta declaracion es conforme

a las siguientes normas:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014

seguin las disposiciones de las directivas:

2014/35/UE - 2014/30/UE

NOTA: La presente declaracion pierde su validez si la mdquina se
modifica sin nuestra autorizacion expresa.
Castegnato, 01/02/2014 - Administrador delegado

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manual de utilizare pentru
modelele

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Dimensiuni
22x40x35,6 cm

Greutate neta
18,8 kg

Alimentare electrica
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Putere
1500W

Presiune pompa
15 bar

Presiune boiler
1,2 bar

Capacitate rezervor apa
2,51

Capacitate boiler din cupru
1.4 1t

d

euewio
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\/VA MULTUMIM
CA NE-ATI ALES

Designul select si atentja la alegerea componentelor sunt secretul
performantei excelente a tuturor modelelor noastre.
Produsele noastre sunt dezvoltate cu ajutorul tehnologiilor adoptate
doar pentru cele mai bune magini profesionale.
Materialele utilizate sunt conforme cu standarde
ridicate de calitate si fiabilitate, pentru a va oferi produse robuste
proiectate pentru a dura.

N

VA

Noteaza numarul de serie al produsului tau

| |
Nr. de serie

| | |
Achizitionat de la Data achizitjonarii




Note de securitate

Caracteristici principale

Grup tip E61

Prezentare rapida a produsului
Instructiuni de utilizare

Arta cafelei espresso

Curatare si ingrijire

Solutii pentru cele mai comune probleme

Conditii de garantie
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01.
Note de securitate

Avertismente de citit cu atentie Tnainte de utilizare.

Masina de cafea este adecvatd pentru prepararea a 1 sau 2 cesti de cafea.
Aceasta este dotatd cu un tub multidirectional pentru distribuirea aburului si
un tub multidirectional pentru distribuirea apei calde.

Comenzile de pe partea frontald sunt marcate cu simboluri usor de interpre-
tat.

Masina a fost proiectata pentru uz casnic si nu este indicatd pentru function-
are continud, de tip profesional.

Zgomotul aparatului nu depaseste 70 dB (A).

Datele si imaginile prezentate pot fi modificate fard preaviz, pentru a fmb-
undtati performantele masinii.

Simboluri utilizate

& Pericol de electrocutare. Nerespectarea poate provoca soc
electric, pundnd viata in pericol.

@ Pericol de arsuri. Nerespectarea poate provoca opdreli sau
arsuri grave.

& Atentie. Nerespectarea poate duce la leziuni sau la deterio-
rarea aparatului.

@ Nota. Acest simbol subliniazd recomanddrile si informatiile
importante pentru utilizator.

Numerele din paranteze se referd la legenda din descrierea aparatului de
|a capitolul 04 ,Prezentare rapidd a produsului” si la ilustratiile din acest
Ghid rapid anexat.



Acest manual este o parte integran-
ta si esentiald a produsului. Cititi cu
atentie avertismentele din manual,
deoarece furnizeaza indicatii impor-
tante referitoare la siguranta instala-
rii, a utilizarii si a intretinerii. Pastrati
aceste instructiuni pentru consultari
viitoare.

- Aparatul poate fi utilizat de cdtre
copiii cu varsta de minim 8 ani si de
catre persoanele cu handicap fizic,
senzorial sau mental sau care nu au
experientd si cunostinte numai sub
supraveghere sau dacd primesc in-
dicatii privind utilizarea aparatului n
sigurantd si cunoscand potentialele
pericole. Aparatul nu trebuie utilizat
ca o jucdrie pentru copii. Curatarea si
intretinerea nu trebuie sa fie efectu-
ate de cdtre copii nesupravegheati.

- Aparatul poate fi utilizat de cdtre
copiii cu varsta de minim 8 ani, sub
supraveghere sau primind indicatii
cu privire la modul de utilizare a dis-
pozitivului Tn siguranta si cunoscand
potentialele pericole. Curdtarea si
intretinerea nu trebuie sa fie efectu-
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ate de catre copiii cu varsta sub 8 ani,
chiar daca sunt supravegheati.

- Nu ldsati aparatul si cablul acestuia
la Tndemana copiilor cu varsta sub 8
ani.

- Aparatele pot fi utilizate de cdtre
persoanele cu handicap fizic, senzo-
rial sau mental, sau fara experienta si
cunostinte, dacd sunt supravegheate
sau primesc indicatii cu privire la
modul de utilizare a dispozitivului in
siguranta si cunoscand potentialele
pericole. Aparatul nu trebuie utilizat
(a 0 jucdrie pentru copii.

- Acest aparat este proiectat pentru
utilizare casnicd si activitati similare,
cum ar fi: bucatdrii ale personalului
din magazine, birouri si alte medii
de lucru; ferme; de catre clientii ho-
telurilor, motelurilor si altor tipuri de
medii rezidentiale; cazare de tipul
bed & breakfast sau asemdnator.

- Pastrati toate ambalajele (pungi de
plastic, polistiren expandat etc.) la
distanta de copii.

- Aparatul este proiectat exclusiv
pentru prepararea cafelei espresso
si a bduturilor calde cu apa fierbinte
sau abur si pentru preincdlzirea ces-
cutelor.

- Aparatul nu poate fi utilizat de cd-
tre persoane (inclusiv copii) cu han-

137
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dicap fizic, senzorial sau mental sau
fara experienta si cunostinte, decat
atunci cand sunt supravegheate sau
primesc indicatii cu privire la utiliza-
rea aparatului din partea unei per-
soane responsabile pentru siguranta
lor.

- Copiii trebuie supravegheati pentru
a garanta cd nu se joacd cu aparatul.
- Declindm orice responsabilitate Tn
caz de desigilare a vreunui compo-
nent al aparatului.

- Orice alta utilizare fatd de cele men-
tionate mai sus este necorespunza-
toare si poate fi o sursa de pericol;
producdtorul nu fsi asuma nici o res-
ponsabilitate in caz de daune cauza-
te de utilizarea necorespunzdtoare a
aparatului.

- Declindm orice responsabilitate Tn
caz de utilizare a pieselor de schimb
si / sau accesorii contrafacute.

- Declindm orice responsabilitate Tn
caz de reparatii care nu sunt efectua-
te de centre de service autorizate.

- Aparatul nu poate fi ldsat nesupra-
vegheat si nu poate fi utilizat in aer
liber.

- Nu l3sati aparatul expus la agentii
atmosferici (ploaie, soare, inghet).

- Dacd aparatul este depozitat in incd-
peri unde temperatura poate cobori

- PLE2-W - PLB2G

sub punctul de Tnghet, goliti boilerul
si furtunurile de circulatie a apei.

- Nu curdtati cu jeturi de apd sau nu
scufundati aparatul sub apa.

In toate cazurile de mai sus, garantia
va fi anulata.

T

Avertismente esentiale

Deoarece aparatul foloseste energie
electricd, socurile electrice nu pot fi
excluse, prin urmare respectati cu
strictete urmatoarele avertismente
de siguranta.

- Pentru a evita deconectarea steche-
rului, nu trageti niciodata de cablul
de alimentare.

- Tnainte de pornire, asigurati-vi cé
valoarea tensiunii retelei corespun-
de cu tensiunea indicatd pe etichetta
aplicata pe partea posterioard a apa-
ratului si cd instalatia electricd este
dotata cu impamantare.

- Nu desigilati aparatul. Pentru orice
problemd, adresati-vda personalului
tehnic autorizat sau centrului de ser-
vice cel mai apropiat.



- Nu atingeti aparatul cu mainile sau
picioarele ude.

- Nu atingeti stecdrul cu mdinile ude.
- Asigurati-vd cd priza utilizatd este
mereu usor accesibild, deoarece doar
asa veti putea scoate stecarul din pri-
73, dacd este necesar.

- Daca doriti sa scoateti stecarul din
prizd, trageti direct de el. Nu trageti
niciodatd de cablu, deoarece il puteti
deteriora.

- Pentru a deconecta complet apara-
tul, scoateti stecdrul din priza.

- Dacd aparatul se defecteaza, nu
Tncercati sa 1l reparati. Stingeti apa-
ratul, scoateti stecarul din prizd si
adresati-va centrului de service cel
mai apropiat.

-Tn caz de defectiuni la stecir sau la
cablul de alimentare, solicitati Tnlo-
cuirea doar la centrul de service.

- Nu utilizati adaptoare, prize multi-
ple si / sau prelungitoare. Dacd uti-
lizarea acestora este indispensabila,
trebuie sa utilizati doar adaptoare
simple sau multiple si prelungitoare
conforme cu standardele actuale de
securitate, avand grija sa nu depadsiti
capacitatea maxima a valorii curen-
tului marcata pe adaptorul simplu,
pe prelungitoare si puterea maxima
marcatd pe adaptorul multiplu.

& Lelit Espresso - Romana @

- Tnainte de orice operatiune de
curdtare a componentelor ex-
terne ale aparatului, stingeti-|,
scoateti stecarul din priza si l3-
sati-l sd se rdceascad.

-Pentru a reduce riscul de rdnire,
nu lasati cablul de alimentare sd
atarne liber de pe masa si nu-I
|dsati Tn apropierea suprafetelor
fierbinti, a colturilor sau obiecte-
lor tdioase.

VAN

Avertismente cu privire

Acest aparat produce apa calda
si-abur, prin urmare respectai
cu strictete urmatoarele avertis-
mente de securitate.

- Atentie: suprafetele fierbinti
vor rdmane astfel pentru o anu-
mitd perioadd de timp dupd uti-
lizare

- Aveti grijd sa nu intrati Tn con-
tact cu stropii de apd sau cu jetu-
rile de abur.

- Atunci cand aparatul este Tn
functiune nu atingeti suprafata
de Tncalzire a cestilor, deoarece
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este fierbinte.
- Nu indreptati niciodata jetul de
abur sau cel de apa caldd spre parti
ale corpului.
140 - Mingeti cu precautie tubul de ero-
e are a aburului (4) si tubul de eroga-
re a apei calde (12).
- Nu scoateti niciodatd suportul filtru-
|lui (e) Tn timpul prepardrii cafelei.
- Piesele marcate cu eticheta ,CAUTI-
ON HOT" sunt piese foarte fierbinti,
prin urmare trebuie sd va apropiati
de ele si sa le operati cu prudenta
extrema.
- Asezati pe suprafata de incdlzire a
cestilor (9) doar cescute, cani si paha-
re speciale pentru masina de cafea.
Nu este permisa plasarea altor obiec-
te pe suprafata de Tncdlzire a cestilor.
- Stergeti cescutele foarte bine na-
inte de a le aseza pe suprafata de
ncalzire (9).
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02

Caracteristici principale

Masinile noastre sunt proiectate in functie de exigentele de utilizare ale clientjlor.

Cu siguranta, caracteristicile pe care le-am ales pentru acest model vor corespunde tuturor do-
rintelor dumneavoastra, pentru a crea o cafea cu gust perfect pentru dumneavoastra si pentru
invitatii dumneavoastra!

8

L

RY

PID

(doar pe PL62T)

Pentru a regla temperatura
boilerului si pentru a tine
intotdeauna sub control parametrii
optimi pentru extractia cafelei.

Tub vaporizator contra arsurilor
si multidirectional

Pentru a face cappuccino sau
pentru a incalzi bauturile in mod
simplu, sigur si practic.

Manometru boiler abur
Pentru a verifica in timp real
presiunea interna a boilerului

/ aburului, intelegand cand se
poate utiliza tubul vaporizator
sau se poate preparea cafeaua
espresso.

I
RS

&

Manometru cafea

Pentru a tine mereu sub
observatie presiunea din interiorul
circuitului de dozare si pentru a
vedea daca espressoul tau a fost
preparat in mod corespunzator.

Otel inoxidabil

Pentru o igiena maxima in
bucatérie si pentru o curatare
usoara. Cu o simpla trecere a
buretelui, masina va straluci din
nou.

Suprafata de incalzire a
cestilor

Pentru a preincalzi cestile i
pentru a optimiza la maxim
calitatea espressoului tau.
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03.
Grup tip E61

Grupul tip E61 este grupul mecanic pe care il aplicam pe masinile de cafea espresso de inalta
calitate, care contribuie la sporirea proprietatilor organoleptice ale Espressoului italian adevarat.
Datorita combinatjei intre circulafja tip termosifon si preinfuzie, acest mecanism permite exploata-
rea completa a calitatilor pulberii de cafea.

Pe de o parte, circulatia tip termosifon garanteaza stabilitatea termica a apei in interiorul circu-
itului, in timp ce preinfuzia automata permite prelungirea duratei de contact intre apa calda si
cafeaua macinata inainte de extractje.

Rezultatul este, in momentul extraciiei, o infuzie bogata in substante aromatice, cu o crema com-
pacta.

O alegere pentru
profesionisti.

Grupul tip E61 este o
emblemd a espressoului
italian i este sistemul de
extractie preferat de cei

mai buni barista.




& Lelit Espresso - Romana @

04.
Prezentare rapida a produsului

Scoatefi din cutie noua masina de cafea espresso, pentru a intelege diferitele componente si
accesorii concepute special pentru dumneavoastra.

1. Capac rezervor de apa. 10. Led rezistenta.

2. Led magina aprinsa. 11. Maneta dozare apé calda.
3. Maneta dozare abur. 12. Tub apa calda.

4. Tub vaporizator. 13. Grup extractie cafea.

5. Manometru boiler / abur si pompa de 14. Maneta dozare cafea.

dozare cafea.
6. PID (doar pentru PL62T).
7. Intrerupétor general on / off.

8. Tavitd detasabila pentru scurgerea apei cu
grilaj de sustinere cesti.
9. Incalzire cesti.

Continutul cutiei

a. Tamper din ofel pentru versiunile PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - din plastic pentru PL62S
b. Cupa de méasurare cafea

c. Cablu de alimentare

d. Filtru orb

e. Suport de filtru pentru 2 cesti si suport de filtru pentru 1 ceasca (doar pentru PL62 si PL62T)
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05.
Instructiuni de utilizare

Masinile de cafea espresso Lelit nu sunt masini automate. Pentru a obtine o cafea buna, este
necesar sa stiti cum sa le utilizatj corect gi aveti nevoie de putin practica. Urmariti instructiunile
cu atentie. Consultati si Ghidul rapid, unde puteti gasi instructiunile ilustrate.

Tn curand vetj putea face o cafea ca la cafenea, delicata si cremoasa doar cét trebuie, exact cum
va place.

& cum sa incepeti
< Aprinderea masinii

Este important sa urmati cu atentie toate instructiunile in timpul primei aprinderi pentru a verifica
functionarea corecta a masinii. Aceste instructiuni trebuie urmate doar la prima utilizare. Pentru
urmatoarele utilizari, acest capitol nu se va lua in considerare si se va urma capitolul Cum se
prepara un espresso.

D Deschideti ambalajul

A.1 Deschideti ambalajul si agsezati aparatul pe o suprafata plana.

A Atentie. Aparatul cantdreste circa 19 kg.

B Reincarcare cu apa

B.1 Extrageti rezervorul din locul sau.
B.2 Umpletj rezervorul cu apa la temperatura camerei.
B.3 Aseazatj rezervorul la locul s&u.

& Atentie. Rezervorul este previzut cu un dispozitiv automat de recunoastere a
prezentei apei. Cand repozitionati rezervorul, verificati dacd furtunurile nu raman indoite
si dacd filtrul - de la capdtul unuia dintre acestea - este introdus complet.

D Porniti masina de cafea espresso

& Atentie. Asigurafi-vi cii tensiunea refelei electrice coincide cu cea indicatdi pe eticheta cu date
tehnice si cd instalatia de alimentare electricd este dotatdi cu un dispozitiv de protectie care functioneazd.
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C.1 Conectatj cablul de alimentare (c) la priza de pe spatele aparatului.

C.2 Introducetj stecarul in priza.

C.3 Porniti masina de cafea espresso apasand intrerupatorul general on/off (7).
C.4 Aparatul este aprins cand ledul (2) si ledul rezistentei (10) se aprind.

C.5 Asteaptati stingerea ledului rezistentei (10).

D Verificati functionarea masinii

Cafea

D.1 Fixatj ferm suportul filtrului (e) fara cafea, in grup (13), cel putin pana la alinierea manerului
cu simbolul lacatului de pe grup.

D.2 Ridicati maneta pentru cafea (14) pentru a doza circa jumatate de litru de apa.

D.3 Dupa obtinerea cantitdtjii necesare, aduceti maneta pentru cafea (14) in pozitia de plecare
pentru a ntrerupe dozarea.

@ Nota. in acest mod, este favorizati umplerea completd a circuitului hidraulic si, de
asemenea, clatirea circuitului.

Apa fierbinte

D.4 Aseazati un recipient sub tubul de apa fierbinte (12).

D.5 Rotiti in sens antiorar maneta de dozare a aburului (3).

D.6 Dupa obtinerea a cel putin un litru de apa de la tubul (12), rotiti in sens orar maneta (11)
pentru inchidere.

Abur

D.7 Indreaptatj tubul de abur (4) catre grilajul tavitei (8).

D.8 Rotiti in sens antiorar maneta de dozare a aburului (3).

D.9 Cand iese abur din tub, rotifi maneta in sens orar (3) pentru inchidere.

@ Nota. Valabil doar pentru masina PL62T: verificati dacd regulatorul PID (6) atinge
temperatura ideald de 121°C, setatd din fabricd. Pentru a modifica aceastd valoare cititi
paragraful ,Reglarea PID-ului”.

R( cum sa incepeti
x~" Prepararea unei cafele espresso

Datorita parametrilor de functionare presetati, masina este pregatita imediat pentru erogarea
espressoului.

@ Nota. Masina este previzutd cu o suprafatd de incdlzire a cestilor (9). Utilizarea de
cesti calde imbundtdteste calitdtile organoleptice ale espressoului.
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B Pregatiti masina de cafea espresso pentru extractie

E.1 Verificatj nivelul apei din rezervor. Tn cazul in care lipseste apa, urmatj instructiunile din
sectiunea B.

E.2 Porniti magina de cafea espresso apasand intrerupatorul general on/off (7).

E.3 Asteaptati ca ledul rezistentei (10) s& se stinga.

E.4 Fixatj ferm suportul filtrului (e) fara cafea, in grup (13), cel putin pana la alinierea ménerului
cu simbolul lacatului de pe grup.

E.5 Asteaptati ca ledul rezistentei (10) s& se stinga - circa 20 de minute - si ca presiunea

la manometru (5) s fie de circa 1-1,2 bari.

E.6 Ridicati maneta pentru cafea (14) si lasa apa s& curga timp de cateva secunde.

E.7 Aduceti maneta pentru cafea (14) in pozitia de pornire. Magina este pregatitd pentru a pre-
para cafeaua espresso.

Nota. in acest mod, este favorizati armonizarea intre temperatura grupului si cea a
suportului filtrului, parametru important pentru a obtine o cafea excelentd.

Nota. Alternarea continud a ledului rezistentei (10) semnaleazd faptul cd rezistenta
incdlzeste ciclic apa din interiorul boilerului.

D Erogarea cafelei

F.1 Introducetj filtrul ales in suportul de filtru cald (e).
F.2 Vérsatj in filtru cantitatea de cafea macinata dorita.

@ Nota. Recomandim 7 g pentru o dozdi si 14 g pentru doud doze.

F.3 Compactati amestecul de cafea cu tamperul (a) si indepartati de pe marginea filtrului even-
tualele reziduuri.

F.4 Fixaij ferm suportul de filtru (€) in grupul (13) pana la alinierea manerului cu simbolul lacat
de pe grup.

F.5 Pozitionati una sau doua cesti pe grilajul de sustinerea a cestilor (8), sub suportul de filtru (e).
F.6 Ridicati maneta de dozare a cafelei (14) pentru a incepe dozarea.

F.7 Dupa ce afj obtinut cantitatea dorita, aduceti maneta pentru cafea (14) in pozitia de pornire.
F.8 Indepértati suportul de filtru (e), aruncatj zatul si curatati suportul temeinic cu o carpa umeda.

& Atentie. Suportul filtrului nu trebuie deconectat inainte de finalizarea dozdrii
cafelei.

@ Nota. Pentru o dozare corectd, manometrul de presiune a pompei cafelei (5) trebuie
sd indice 8+10 bari.
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& entru experd
2" Abur si apa fierbinte

Aparatul este dotat cu un tub de abur, care permite spumarea la perfectiune a laptelui si obtinerea
unei spume cremoase $i compacte cu care se poate prepara un cappuccino ca la carte.

B Pregatirea masinii pentru cafea espresso

G.1 Verificati nivelul apei din rezervor. In cazul in care lipseste apa, urmati instructiunile din
sectiunea B.
G.2 Masina pentru cafea espresso este gata cand ledul rezistentei (10) se stinge.

& Atentie. A nu se introduce niciodatd mdinile sau alte parti ale corpului sub tubul
de abur sau sub tubul pentru apd fierbinte. Pericol de arsuri.

D Erogarea aburului

H.1 Deschideti maneta pentru abur (3) in sens antiorar cu tubul de abur (4) orientat spre grilajul
pentru cesti (8) si evacuatj cantitatea mica de apa initjala.

H.2 Cénd incep sd iasa aburi, pozitionatj un recipient cu bautura de spumat sub tubul de abur (4).
H.3 Dupa obtinerea rezultatului dorit, inchideti maneta pentru abur (3) in sens orar.

E Nota. Vezi capitolul 06 , Arta cafelei espresso” pentru a descoperi cea mai bund
tehnicd pentru spumarea laptelui.

& Atentie. La sfarsitul fiecirei erogdri de abur, curdtati tubul de abur (4):
directionati tubul de abur cdtre suportul de cesti si erogati abur cel putin o datd. Curdtati

temeinic tubul (4) cu un burete sau o carpd curatd. In capitolul ,Curdtare si ingrijire” veti
gdsi toate recomandiirile necesare.

n Erogarea apei calde

1.1 Pozitionati un recipient sub tubul de apa fierbinte (12) si deschideti maneta de apa fierbinte
(11), actionand-o in sens antiorar pana cand obtineti cantitatea dorita.
1.2 Dupa obtinerea cantitafji dorite, inchideti maneta de apa fierbinte (11) in sens orar.

& pentru experti
Reglarea PID-ului (doar pentru PL62T)

Dispozitivul PID este setat din fabrica la 121°C. in continuare veti descoperi cum puteti interveni
in reglarea acestuia.
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D Modificarea temperaturii boilerului

J.1 Apasati tasta ,jos”.

J.2 Cand afisajul indica mesajul ,PRG’, apasatj tasta ,sus”.

J.3 Cand afisajul indica temperatura boilerului, configurati cu tastele ,sus” si ,jos” valoarea tem-
peraturii dorite: min 110C° - max 126C°.

J.4 Utilizatj tastele ,sus” si ,jos” pentru a modifica temperatura in functie de preferinte.

J.5 Dupa 3 secunde de la apasarea ultimei taste, datele sunt memorate si afisajul indica tem-
peratura.

Nota. Convertirea unit d tii de m dsur d a temperaturii: apdsati tastele ,,jos” si ,,sus”
in acelasi timp pentru circa 3 secunde. Cand afisajul indicd “C-F”, lasafi tastele libere si apoi
apdsati tasta “sus“ pentru a trece de la grade Celsius la grade Fahrenheit. Dupa 3 secunde de la

apdsarea ultimei taste, datele sunt memorate si afisajul indicd temperatura.



06

Arta cafelei espresso

& Lelit Espresso - Romana @

Contrar parerilor, prepararea unui espresso percht nu este atat de simpla. Este nevoie de experi-
entd, pricepere, pasiune si un pic de curiozitate. In acest paragraf dorim sa va impartasim cateva
notiuni de baza despre pregétirea cafelei Espresso ideale.

Doze recomandate: Ristretto (mic) circa 20ml - Espresso circa 30ml - Lungo (mare) circa 60ml

Cele ,,5 M”

Daca doriti sa preparati un espresso ca la
carte, trebuie sa incepeti prin respectarea
celor cinci parametri fundamentali care fac
dintr-o simplad cafea, un espresso pentru
cunoscatori! Multe persoane le numesc cele
,5 M”: miscela (amestec), macinatura (rasnire),
macchina (masind), manualita (dexteritate) si
manutenzione (intretinere).

1 - Miscela (Amestec)

La originea unui Espresso delicios se afla
intotdeauna un amestec delicios. Pentru a
obtine unEspresso cu gust echilibrat trebuie
amestecate doua tipuri de cafea, calitatea
Arabica si Robusta. Prima aduce aroma
delicatd si aciditatea potrivitd, a doua gustul
plin, corpul si crema din ceasca. Proporiiile
depind doar de preferintele personale.
Experimentatj pentru a gasi amestecul care vi
se potriveste!

2 - Macinatura (Ragnire)

Résnita este un pas obligatoriu pentru un
Espresso bun. Cafeaua ar trebui sa fie
intotdeauna ragnita cu cateva momente inainte
de a fi utilizata, pentru a-si pastra tot

gustul si aroma. Cu rasnitele Lelit potj regla,
de asemenea, gradul de macinare in functie
de amestec, pentru a decide viteza corecta de

extractie si gradul potrivit de cremozitate.

3 - Macchina espresso

(Masina de cafea espresso)

Masinile Lelit sunt proiectate si construite
astfel incat presiunea si temperatura apei sa
fie reglabile in functie de necesitatile proprii.
In plus, datoritd ajustarii corespunzitoare a
acestor doud variabile, veti reusi sa extrageti
din cafeaua mécinatd substantele solubile
responsabile pentru gust si pe cele insolubile,
adica cele care confera corp si savoare cafelei.

4 - Manualita (Dexteritate)

Jumatate din rezultat depinde de modul in
care sunt utilizate instrumentele. Un expert
pasionat este un element esentjal in lantul de
productie al espressoului si poate modifica
rezultatul in ceasca, creand valoarea adaugata
la produsul final. Pasiunea si practica sunt,
prin urmare, secretele cunoasterii masinii
si experimentarii cu amestecul, macinarea,
presarea, temperatura si presiunea apei pentru
aface doar o cafea espresso, insa cea potrivita
pentru tine.

5 - Manutenzione (intretinere)

Intretinerea zilnica, cea periodica programati
si ingrijirea maginii pot doar s& aduca plusuri
bauturii dozate si duratei de viata a produsului
achizitionat. O masina curata indica o atentie
speciala fata de pasiunea dumneavoastra.
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Tipurile de cafea

Selectia amestecului este un moment
fundamental pentru crearea cafelei perfecte
pentru cerul gurii tale. In comert existd multe
amestecuri dintre care putefj alege. Diferenta
de gust, miros, consistenta depinde de
proportiile in care sunt prezente cele doua
tipuri de cafea.

Arabica

Este soiul cel mai dulce si delicat, cu o aroma
rotundd si bogata, cu o crema foarte fina,
densa si compacta.

Arabica

Cultivata fntre 900/2000 m
Aroma bogata

Forma ovala alungita

si un sant in forma de ,S”
Cofeina intre 0,9 ~1,7%

Robusta
Acest soi este lemnos, amar, robust, picant cu o
aroma slaba, are o crema mai spumoasa si gri.

Robusta

Cultivata intre 200/600 m
Aroma picanta

Forma rotunijita si un sant drept.
Cofeina intre 1,8 ~ 4%

Nici un soi de cafea nu poate crea singur
Espressoul ideal. Un Espresso perfect are un
strat de crema gros de 2-3 mm, cu nuante de
alund, maronii, cu reflexii rogiatice si insertji

de culoare deschisa, gust echilibrat, aroma
puternica si ponderatd, dulce, parfumatd cu
un gust care persistd mult timp in gura. Are o
aroma puternica, cu note de flori, fructe, péine
prajita si ciocolata. Aceste senzatii pot fi de
scurtd duratd, insa pot rdméne in gurd timp
de cateva minute. Gustul este rotund, bine
structurat. Senzatjile de aciditate i amar sunt

bine echilibrate n timp ce astringenta este
absenta sau slab perceptibila.

Parametrii ideali pentru obtinerea acestuia
sunt:

7 + 0,5 grame de cafea mdcinatd.

25 secunde timp de extractie pentru 30 de
ml.

88/ 92°C la extractie si 80°C in ceagcd.

8/ 10 bar presiune in timpul extractiei

Chiar si amestecurile care contin doar Arabica
au de multe ori un pic de Robusta care are ca
efect umflarea cremei si conferirea de parfum
si corp espressoului.

Amestecurile din cafenele au, in general, 20%
de Robusta in ele, insa in sudul ltaliei unde
se prefera o cafea cu aroma mai puternica,
procentul poate ajunge pana la 40-50%.

in cele din urma, este totul o chestiune de
gust... Experimentati pentru a gési amestecul
care vi se potriveste!

Pentru a incepe ziua cat mai bine, nu-i nimic
mai bun decét un Cappuccino. In ciuda faptului
ca este servit si consumat peste tot, putini stiu
cu adevarat cum se prepara unul ca la carte.
Dozarea cafelei espresso este doar o parte
a procedurii complexe prin care se prepara.
Deseori, spuma este cea care creeaza cele
mai mari probleme, ins& datorita tubului pentru
abur al maginilor noastre, cu cateva sfaturi si
putind practica veti invata si dumneavoastra,
imediat, sa faceti un Cappuccino la inal{imea
celui din cafeneal!

Laptele si cana de spumare
Cantitatea de lapte pentru un cappuccino este
de aproximativ 100 ml.



Pentru a obtine o crema fina, cremoasa si
gustoasa este preferabil sa se utilizeze lapte
integral proaspat. Avand in vedere ca peste
65°C, laptele nu poate fi spumat, utilizati
doar lapte rece din frigider, pentru a avea
mai mult timp la dispozitie sa-I spumatj. Cana
de spumare cea mai adecvata este din ofel
inoxidabil si prevazutd cu cioc, precum cea
Lelit (cod. PLA301L — PLA301M - PLA301S
- neincluse). Nivelul laptelui nu trebuie sa
depaseasca niciodatd jumatatea volumului
canii.

Spumarea laptelui

Tnainte de a utiliza tubul pentru abur, l3sat]
s& iasé primul abur care contine intotdeauna
putind apa, produsa de condens, timp de circa
doua secunde.

Scufundati tubul astfel incat capatul bulbului
pentru abur sa fie aproape de peretele canii
(imaginandu-va sectiunea superioara divizata
in patru parii si pozitionandu-va in centrul
uneia dintre ele) si cu un centimetru sub
suprafata laptelui. Deoarece laptele creste,

& Lelit Espresso - Romana @

va trebui sd coborafi treptat cana, pentru a
mentine varful tubului intotdeauna la aceeasi
adancime. Aceasta faza se incheie atunci cand
temperatura atinge circa 37°C, adica atunci
cand incepeti sa simtiti putina caldura la mana.

Prelucrarea laptelui

Aceasta faza este importantd pentru a face
crema compactd, textura find si suprafata
lucioasa.

Scufundati tubul in lapte pana la capat si
inclinati cana pentru a crea un vartej. incalziti
laptele pand la temperatura doritd fard a
depasi 65°C. Inchideti aburul. Prelucrati
laptele obtinut inainte, zbatand usor cana de
masa, pentru a elimina eventualele bule de
aer, rotind-o apoi cu migcari ample pentru a
amesteca bine laptele si spuma. Trebuie sa
obtinefi o suprafatd neteda, cremoasa si fara
bule.

Varsarea laptelui

Laptele trebuie I&sat s& stea cel putin o jumatate
de minut, prin urmare, va recomandam sa-|
preparati intotdeauna inaintea cafelei.
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Proportiile pentru cappuccino trebuie sa fie o
parte espresso si doua parti egale de lapte si
spuma. La sfarsit, amintiti-va sa evacuatj puin
abur, pentru a evita intrarea laptelui in orificiile
bulbului si curatati tubul cu o carpa umeda.

[=] 5] (=]

Pentru a vizualiza tutorialul,
scanati codul QR.

Pentru a citi codul QR, descarcati
aplicatia aferenta din magazin.



Q7.
Curatare si ingrijire

& Lelit Espresso - Romana @

Curatarea si intretinerea masinii sunt esentjale atat pentru calitatea dozarii cafelei cat si pentru

viata aparatului de-a lungul timpului.

Curatarea

Curatarea masinii trebuie sa fie efectuata cel
putin o data pe saptdmana.

Tnainte de a incepe, scoateti stecarul din priza
si asteptati ca aparatul sa se raceasca.
Utilizali o carpd moale, de preferintd din
microfibra, precum cea de la Lelit (cod. Kit
Curatare PLA9101 - neinclus) si umezitj-o doar
cu apa curata. Nu folositi detergenti abrazivi si
nu scufundafj masina in apa.

Pentru intretinerea temeinica, va recomandam
sa utilizati periuta Lelit (cod. Kit Curatare
PLA9101 - neinclus), care permite curatarea
perfectd a orificiilor si a spatjilor dintre garnituri,
eliminand toate petele si reziduurile de pulbere
de cafea chiar si din spatjile cele mai mici.
Pentru a curdta componentele detasabile ale
masinii, puteti folosi apa curenta calduta. Nu
spélati Tn niciun caz filtrele si suportul de filtru
in magina de spalat vase.

Filtrele nu trebuie curdfate dupd fiecare
utilizare, atdta timp cat gaurile nu sunt
obstructionate. Ins3, pentru ca prestatiile
masginii sa raméana inalte, este esential ca tubul
de abur si suportul de filtru sa fie curatate cu
grija dupa fiecare utilizare.

Stergeti  suportul de filtru pentru a indeparta
reziduurile grase de cafea, care influenteaza

negativ gustul espressoului. Spalati partea
externa a tubului de abur cu o carpa umeda
si lasafi sa iasa putin abur din tub, pentru a
elimina toate reziduurile interne de lapte, care
pot obstructiona trecerea aburului, facand
dificila crearea spumei intr-o maniera optima.

indepartarea calcarului de pe
masina

Utilizarea masinii genereaza formarea naturald
de calcar, mai mult sau mai putin rapida, in
functie de frecventa utilizarii aparatului si de
duritatea apei.

Depunerile de calcar infunda conductele si
scad temperatura dozarii, influentand calitatea
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extractiei cafelei, reducand viata aparatului.
Pentru a evita formarea calcarului care se
depune si pe circuitele interne, recomandam
utilizarea filtrului Lelit cu rasini pentru
dedurizarea apei care, introdus in rezervor,
purifica apa de sarurile de calciu $i magneziu,
care precipitand, formeaza depozite de calcar
si afecteaza gustul cafelei.

Pentru a evita posibilele defectiuni ale
componentelor aparatului, NU INTRODUCETI
SUB NICI O FORMA  PRODUSE
DECALFICIANTE IN REZERVORUL PENTRU
APA.

[=] 3% [=]

(=]}

Modul de utilizare si intervalul
de inlocuire sunt indicate pe
ambalajul filtrului.

Backflushing

O data pe luna, este recomandata efectuarea
proceduri  de  backflushing  (spalarea
componentelor active utilizate in timpul dozarii)
folosind filtrul orb furnizat (d) si pliculetele
corespunzatoare de detergent Lelit (cod.
PLA9201 - neinclus).

N~

Efectuarea operatiunii este foarte simpla,

trebuie doar respectate instructiunile de pe
ambalajul pliculetului.
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08.
Solutii pentru cele mai comune probleme

Recomandam citirea cu atentie a acestui ghid, pentru a rezolva problemele cele mai comune,
inainte de a solicita asistentd sau de a va adresa unui centru de service autorizat.

@ cafeauacurgeprearece

Masina nu a ajuns incé la temperatura necesard. | Respectaj indicatiile din paragraful ,Prepararea
H unel cafele espresso

Suportul filtrului nu a fost incalzit corespunzétor. ;Respectatl |nd|catn|e d|n paragraful ,,Aprlnderea
i maginii”.

@ Cafeaua iese prea repede si firi crema

Gradul de rasnire este prea grosolan. Ra§n|§| cafeaua ma| f|n
Cantitatea de cafea este insuficienta. Marlt doza de cafea
Cafeaua nu a fost presata suficient. Presatl cafeaua ma| muIt.

Cafeaua folositd este veche sau necorespunzatoare.

 Tnlocuit cafeaua.

© Cafeaua nu iese sau ies doar picaturi

Cafeaua este macinata prea fin. Folosegte cafea cu granule mai mari.
) Cant|tateade cafea este prea maféi """""""" ‘ M|csoreaza doza de cafea .
) Cafeauaafost presatapreamut. Preseaza cafeaua mal pu[ln' .
“ Gaurlle '(‘:'é‘b‘ului de dozare sunt obstructlonate Efectueaza 0 operatjune de backflushmg, vezi

¢ paragraful ,Curétare §i ingrijire”.

@ Ledul (2) nu se aprinde si magina nu functioneaza

Mufele cablului de alimentare nu sunt introduse i Introduceti corect mufele cablului de alimentare in

corect. prlzele aferente
Cablul de alimentare este deteriorat. Adresatl-va Centrulw de service pentru mIocuwea

¢ cablului.

@® Masina nu produce abur cand ledul (10) este stins

Gaurile bulbului de la capatul tubului de abur sunt : Curéta[i gaurile cu ajutorul unui ac.
obstructionate. :

@ Masina este aprins3, insi ledul (10) nu se stinge

Rezistenta este intrerupta. Adresatj-va Centrului de service.
Presostatul intern nu functioneaza. i Adresatj-va Centrului de service.

PID-ul nu functioneaza. Adresatj-va Centrului de service.
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09.
Conditii de garantie

/I 58 ................

e Acest produs este acoperit de legislatia de
garantie in vigoare in tara in care produsul a
fost vandut; informatii specifice despre conditiile
de garantie pot fi date de catre vanzator sau de
catre importator in tara in care produsul a fost
achizitionat. Vanzatorul sau importatorul este
complet responsabil pentru produs.

De asemenea, importatorul este complet
responsabil pentru ndeplinirea legislatiei n
vigoare in tara in care distribuie produsul, inclusiv
eliminarea corecta a produsului la sférsitul duratei
de functionare.

Tn interiorul tarilor europene legile in vigoare sunt
legile nationale de punere in aplicare a Directivei
CE 44/99/CE.



C€

& Lelit Espresso - Romana @

AVERTISMENTE

Pentru eliminarea corespunzdtoare a produsului in conformitate cu
DIRECTIVA EUROPEANA 2002/96/EC si cu DECRETUL LEGIS-
LATIV nr.°151 din 25 iulie 2005. La sfarsitul duratei de viafd utild,
produsul nu trebuie sd fie eliminat cu deseurile municipale. Poate fi
predat la centrele speciale de colectare selectivd previzute de admi-
nistratiile locale sau la un vdnzdtor care furnizeazdi acest serviciu.
Eliminarea separatd a unui aparat electrocasnic previne posibilele
consecinte negative asupra mediului si sandtdtii umane produse de o
eliminare necorespunzdtoare si permite recuperarea materialelor din
care este compus, cu scopul de a obfine o economisire importantd de
energie si de resurse. Pentru a semnala obligatia de eliminare separa-
td a aparatelor electrocasnice, pe produs este reprezentatd imaginea
tomberonului baratd.

DECLARATIE DE CONFORMITATE CE

Gemme Italian Producers srl declard pe propria raspundere

cd produsul:

Masind pentru cafea tip: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
la care se referd aceastd declaratie, este conformd cu urmdtoarele
standarde:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014

in conformitate cu prevederile directivelor:

2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: Aceasta declaratie isi va pierde valabilitatea dacd masina
este modificatd fdrd permisiunea noastrd expresd.

Castegnato, 01/02/2014 - Director General

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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PykoBoacTso no
aKcnnyaTauumn Ans moaenemn

o

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

UmMN29A

~

Pasmepbl
22*40*35.6 cm

Bec HeTTO
18,8 kr

UCTOYHMK NUTaHnA
230BT1 50 Ny — 120BT 60 Iy

MowHocTb
1500BT

[aBneHune Hacoca
15 6ap

HaeneHue B bomnnepe
1,2 6ap

EmKocTb pe3epByapa Ans Bogbl
25n

O6bem 6onnepa U3 megu
1,4n
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160 BIIATOOAPIM BAC 3A BbIBOP
""""" HALWEW NPOAYKLNWA

TwwaTenbHbIi NOAX0A K KOHCTPYKLMM 1 BHUMaHWE K BbIBopy
KOMMOHEHTOB - BOT CEKPET OTNNYHOM NMPON3BOAUTENBHOCTU BCEX
HaLUMX MoJenen.

Mb! pa3pabaTbiBaem Hally NpoayKLO, UCTIONb3Yst TEXHONOMK,
NPUMEHSIEMbIE ML 41151 NYYLUMX NPOdeCCMOHasbHbIX MaLLIvH.
lcnonb3yemble MaTepuanbl COOTBETCTBYIOT BbICOKMM CTaHAapTam
Ka4yecTBa 1 HaEXHOCTI, YTO NO3BONSET HaM BblIMyCKaTb U3OENNS,
paccYnTaHHble Ha AnUTENbHbIN CPOK AKCMyaTauum.

> MpuMunTe BO BHUMaHME CePUUHLIN HOMEP BaLlero

n3genvsa

|
CepuitHbin Homep

| |1
/3nenve npuobpeTeHo B kKOMNaHNK [ata npuobpeTeHus




CopepxkaHue

Yka3aHusa no 6e3onacHocTy

OCHOBHbIE XapaKTePUCTUKN

Mpynna tuna E61

Kpatkue cBeaeHus 06 usgenumm
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Yka3zaHua no 6e3onacHoCTuU

BHumaTenebHO npouuTaiTe npegynpexaeHns, npexage Yem npucTynuTb K
aKcnnyatauuu usgenus.

KoheBapka npegHasHaveHa ansg npurotosnexns 1 unm 2 vawek kode, u
OCHalLieHa NOBOPOTHOW TPYOKOM ANs BbiNycka napa, a Takke NOBOPOTHOM
Tpy6KOI ANS BbIMyCKa ropsiyeit BOAbl. ANEMEHTbI YNIPaBeHUs Ha NepeaHen
naHen NoMeYeHb! NerkoysHasaembiMm cumBonamu. MawuHa npegHasHa-
YeHa Ans UCMonb30BaHMs B BbITY W He MOAXOANUT ANS HenpepbIBHOM Npo-
(heCCUOHArBHOrO UCMONb30BAHMS.

LLym ycTporicTBa He npesbiwaeT 70 ab (A).

[aHHble 1 npuBoANMble M306paxeHns MoryT ObiTb M3MeHeHbI 6e3 NpeaBa-
PUTENBHOO YBEAOMITEHNS B CBSA3M C HEMPEPbIBHBIM YNyYLLEHEM Napame-
TPOB MaLUWHbI.

OueHb BaxkHO cobriogatb YKa3aHua 1 CUMBOJbI, NPUBEAEHHbIE HUXE:

OnacHocTh MOPaAKEHMA ITEKTPUIECKNIM TOKOM.
Venopuposarue 0aHHO20 npedynpeicoeHuss Moxem
Npusecmu K nopaxeHuro neKmpu1eckum moKoMm ¢ y2po3ot
071 HCUSHU.

OnacHOCTh NOTyYeHusI 0KOTOB. VeHopuposarie 3mozo
npeoynpexcoeHust Moxerm npusecmu Kk OUNApUeanuio uau
0302aM.

Buumanmne. VeHopuposariie 0arHOo20 npeoynpexcoerus
MOdHcern npusecmu K mpasme Ui nospescoeHuo Kogpesapi.

IIpumeyanue. ImMom cUMBOT YKA3bI8aAe! HA BANCHDLLL COBeM
WU UHPOPMALUIO O7IST NOTIbI0BAINETIA.

e > B

Linchpbi B ckobkax

Lindbpb! B ckobkax OTHOCATCA K 0603HA4EHNAM, MPUBELEHHBIM B ONUCaHM
ycTpoicTsa B rnase 04 , KpaTkue cBegeHus 06 nagenun™ n unmctpaumsam
KpaTKoro pykoBOACTBA B MPUMOXEHM.



Hacmosiwee pykogodcmeo sensem-
cs Heombemiemol U cocmasHol Ya-
Cmbto U30enus. BHumamerbHO npo-
yumadime pyko8odcmeo, mak KaK OHO
co0epXKUM BaxHble yKa3aHus, OMHO-
cawuecss K 6esonacHocmu ycmpod-
cmea, e20 aKcniyamayuu u obcry-
XueaHuto. CoxpaHume pykosodcmeo
05 obpaueHusi 8 bydyuiem.

- YCTPOMCTBO MOXET MCMONb30BaTHCS
[eTbMU B BO3pacTe OT 8 fieT u crap-
LUe, a TakKe MoAbMM C OrpaHNYeHHbI-
MU (PU3NYECKAMM, CEHCOPHBIMKA MK
MCUXMYECKUMI HEL0CTaTKaMM I MK
OTCYTCTBMM ObITa 1 3HAHWIA NOZ Npw-
CMOTPOM MIM MpU O3HAKOMMEHUN C
NpyHLMNamMy 6e30nacHoro UCnonb3o-
BaHWS YCTPOACTBA W MHGhOpMALMen O
CYLLECTBYHOLLMX ONACHOCTAX. YCTpOit-
CTBO He [OSMKHO MCNONb30BaThCS
[ETBMU ANs Urpbl. Yuctka n TexHu-
yeckoe OBCMyXVBaHWE HE [OIMKHbI
BbIMONHATLCA AETbMM 6€3 NprcMoTpa.
- YCTPOMCTBO MOXET WUCMONb30BaTh-
cq OeTbMM B BO3pacte OT 8 neT u
cTapLie nog NpUCMOTPOM M Mpw
O3HAKOMMEHUM C NpuHUMNamm 6e3o0-
MacHOro MCnosb30BaHWs YCTPOMCTBA
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W WH(OpMaLMein O CyLLECTBYHOLLMX
OMacHoCTAX. YucTka W TexHuYeckoe
obcnyxuBaHMe He [AOMKHbI MPOBO-
[UTBCA AETbMU B BO3pacTe A0 8 net u
6e3 npucmotpa.

- XpaHuTe YCTPOWCTBO W €ro LHYp B
HEOO0CTYNHOM MeCTe Ansi AeTel B BO3-
pacte fo 8 ner.

- YctporictBa MOryT ObiTb UCMONb-
30BaHbl MHOOBMU C OrpaHUYEeHHbIMK
OU3NYECKAMM, CEHCOPHBIMM UMW NCK-
XMYECKUMU HelocTaTKaMu I Npu OT-
CYTCTBM ObITa W 3HAHWI TOMBKO N0
MPUCMOTPOM WM NPY O3HAKOMITEHWN
C NpuHUMNamMK 6e30MacHoro MCnonb-
30BaHWS YCTPOMCTBA U WMHOPMaL-
e/ O CyLIECTBYHOLUMX OMACHOCTSX.
YCTPOACTBO HE [AOMKHO WCMOMb30-
BaTbCA AETbMM ANS UTPbI.

- 37O YCTPOWCTBO NpeaHasHaveHo Ans
ObITOBOrO ¥ @HANOrMYHOTO NMPUMEHE-
HWS, HanpuUMep: NEPCOHANIOM KyXHM
B MarasuHax, odmcax 1 gpyrix pa-
Bounx Mectax; CenbCKOXO3ANCTBEH-
HbIMM  MPEANPUATUSMK;  KIMEHTaMM
B OTENsX, MOTENSX W APYrUX XKUMbIX;
MOMELLIEHMSIX; MECTaMK TUMa «HOuer
V1 3aBTPaK» U .M.

- XpaHuTe BCE YNaKOBOYHblE MarTe-
puarnbl (NnacTukoBble MakeTbl, ne-
HOMNacT W T.4.) B HEOOCTYMHOM Ans
[eTeil MecTe.

- YCTpONCTBO NpeaHa3Ha4eHo UCKMHo-
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YMTENbHO ANS MPUrOTOBMEHMS Koge
3CMPecco 1 ropsumnx HanuTKoB C NOMO-
LUBIO ropsiyer BOAOW Wnu napa 1 ans
MoLorpeBa YaLlex.

- YCTPOWUCTBO He npefHasHayeHo 4ns
MCOSb30BaAHIA NULiAMM (BKITlOYast fe-
TeM) C OrpaHNYEHHBbIMM (PU3NHECKMM,
CEHCOPHBLIMU UMK MCUXUYECKUMU He-
[ocTaTkamu, a Takke npu OTCyTCTBIW
OnbiTa 1 3HaHWiA B6e3 NpucmoTpa Unn
03HaKOMIEHWs C mpuHumnammn 6e3o-
MacHoro MCrnonb3oBaHNs yCTPOWCTBa
W WHOpMaLMen O CyLLECTBYHOLLMX
OMacHOCTSIX.

- Cnegute 3a geTbMM, YTOObI OHW He
urpanu ¢ yCTPOMCTBOM.

- [NponssoguTens He HeceT OTBeT-
CTBEHHOCTW 33 HECaHKLMOHWUPOBaH-
HOE BMeLLATENbCTBO B Kakom-nnbo u3
KOMMOHEHTOB YCTPOIACTBA.

- [llobas akcnnyataums, OTnuYHas ot
OMUCaHHON BbILLE, SBMSETCSH 3KCIy-
atauper He no HasHaYeHo 1 MOXeT
npeacTaBnsATL OMacHOCTb; MPOW3BO-
QUTeNb He HECET OTBETCTBEHHOCTY
3a ywepb, NpUYUHEHHBIA B pe3ynb-
TaTe HeHagnexallen aKcrnyatauum
YCTpO¥CTBa.

- [NponssoguTens He HeceT OTBeT-
CTBEHHOCTW 3a WCMONb30BaHWE HEo-
PUMHarbHbIX 3anacHbIX YacTei niunu
aKceccyapos.

- [NponssoguTens He HeceT OTBeT-

PLB2-W - PLB2G

CTBEHHOCTW 3@ PEMOHT, BbINOMHEH-
Hblil HEYNOMHOMOYEHHbIMI  CEpBHC-
HbIMW LiEHTPaMM.

- 3anpeluaeTtca OCTaBnsATb YCTPOW-
cTB0 6€3 NprcMoTpa M NoNb30BaTHCS
IM BHE MOMELLEHMS.

- He ponyckaite HaxoxaeHus npubo-
pa nof BO34enCTBMEM aTMOCHEPHbIX
SIBMNEHNA (QOXb, COMHLE, MOPO3).

- Ecnn yctporictBo Xxpanutes B no-
MELLEHVsX, rae Temnepatypa MOXeT
ynacTb HWKe TOYKM 3amep3aHis, ono-
pOXHUTE Boiinep 1 TPYOKM ANs LpKy-
nsauum Bogpb!.

- He moite ycTponcTBO nog CTpyen
BOAb! W HE NOrpyXxaiiTe ero B BOAY.

Mpy HapyLLEHUM BCEX BbILLENEPEYMC-
NEHHbIX YKA3aHWA rapaHTUs TepsieT
CBOO Cury.

I

Tak kak ycmpolicmgo pabomaem
om a7ieKmpudyecmea, He UCKITYeHa
0NacHoOCMb  NOPaXeHUs1  3ieKmpu-
YecKUM MOKOM, Nnoamomy credyem
8HUMameribHO OMHOCUMBCS K NPUBO-
OUMBIM HUXe yKa3aHUsSIM NO MexHUKe
besonacHocmu.

- Yrobbl m3bexaTb pasbeanHeHus



ANEKTPUYECKOTO COEAMHUTENS], HUKOT-
[ia He TSHUTE 3a LUHYP NUTaHKS.

- Mepen BKMtOYEeHNEM YbeauTech, YTo
BEMNMYMHA HANPSHKEHNS CETU COOTBET-
CTBYET HamnpshKeHWIo, ykaszaHHOMY Ha
WWbAe U YTO Po3eTKa, OCHALLeHa
3a3eMIIEHNEM.

- He BckpbiBaiiTe yctpouctso. B cny-
Yae kakoi-nbo npobnemsl, Noxanyit-
cTa, 0bpatnTech K aBTOpU30BAHHOMY
CEPBMCHOMY NepCoHany unn brivxait-
LLIeMY CEPBUCHOMY LIEHTPY.

- Hukorga He npukacamTech K yCTpoi-
CTBY MOKPbIMM PyKaMu N HOraMu.

- He npukacaiTecb K BUNKE NUTaHKS
MOKPbIMM pyKamu.

- Ybegutecb, 4yto obecneyeH ynob-
HbIi JOCTYN K PO3ETKE, TaK, kaK TOMbKO
B 3TOM Cfy4ae MOXHO ObICTPO BbITa-
WWTb BUIKy B Cnyyae Heobxoaumo-
CTW.

- Ecnv Bbl xoTUTe BbITALWNTL BUSIKY 13
PO3ETKM, MpuraranTe CuUny Henocpes-
CTBEHHO K Hel, a He K npoBogy. Hukor-
[a He TAHWTE 3a NPOBOL, 3TO MOXET
MPUBECTY K NOBPEXAEHNIO.

- YroBbl MOMHOCTBIO  OTKIHOYUTD
YCTPOWCTBO, OTKIKOYUTE €ro OT 3fIeK-
TPUYECKOW PO3ETKM.

- B cnyyae HencnpaBHocTen, He Mbl-
TaTECh YCTPAHUTL UX CaMOCTOSITENb-
HO. BbIKITtOuMTE YCTPOICTBO, BbITaLLy-
Te BUMKY U3 PO3eTKM 1 0BpaTtuTech B
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CRyx0y TEXHNYECKON MOMOLLW.

- B cnyyae nospexaeHus anektpuye-
CKOW BWIKM UMK LUHYpa, UX OOMKHa
3aMEHSTb  UCKIIOYMTENBHO  cryxba
TEXHNYECKOWN MOAAEPKKA.

- He ucrnonb3yite agantepbl, TPoW-
HAKM WM yanuHuTenn. Ecrv mx
Mcnonb3oBaHne abcomniTHO HeobXo-
AUMO, CreayeT UCTOMnb30BaTh TOMBKO
MPOCTbIE MM MHOXECTBEHHbIE NEepe-
XOOHVKN W YANMHATENN, COOTBETCTBY-
lolme  [eCTBYIOWMM  CTaHgapTam
©esonacHocTH, cneas 3a Tem, YTobbl
He NpeBblllaTb BEMUYMHY TOKa, YKa-
3aHHYI0 Ha MPOCTOM MEPEXOHUKE 1
YONMHATENE, U COBOKYMHYIO BEMUYMHY
TOKa, YKa3aHHY Ha MHOXECTBEHHOM
nepexoaHyike.

- Mepen noboi onepaumein No O4nCT-
Ke BHELUHMX YacTeit YCTpoWCTBa, Bbl-
KMKOYMTE €r0, BbITALLMTE BUMKY U3 PO-
3€TKW W JanTe OCTbITb.

- [INs yMeHbLLEHNS puUcKa TpaBM, He
Jonyckainte, 4Tobbl LUHYP MWUTAHMUS
cB0obOAHO cBMCan co cTona, U He Ao-
nyckailTe ero HaxoxaeHws BOIn3m
ropsiuMx MOBEPXHOCTEN, OCTPbIX UM
PEXYLLMX NpeaMeTOB.
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MpeaynpexaeHns 06 onacHoCTH
0XOroB

[HaHHoe ycmpolicmeo npoussodum
2opsdyto 8ody U hap, NO3MOMy He-
06x00uUMO mujamenbHo cobrodamb
NpuUBoOUMbIE HUXE yKa3aHUsi N0 mex-
HuKe 6e3onacHocmu.

- BHumanwe: Harpesaemble nosepx-
HOCTW OCTaKTCS FOPSYMMI B TEYEHME
OrfpeferneHHoro nepuoda BpeMEHM
rocrie UCronb30BaHus.

- Cnegute 3a Tem, YTobbl Ha Bac He
nonaganu 6pbI3r BOdbl UMK CTpys
napa.

- MNpu pabote ycTpoicTBa He npuka-
caiTeCb K HarpeBaembIM MOBEPXHO-
CTAM.

- Hukorga He Hanpaensmte CTpylo
napa wnu ropsyeit Bodbl Ha 4acTi
Tena.

- OCTOPOXHO BbIMOMHSATE MaHUMYNs-
Lwm ¢ TpyOKoM AN Bbinycka napa (4) n
TpybKOi Ans Bbinycka ropsyeit Bofbl
(12).

- Hukorga He cHumanTe ounbTpoaep-
XaTenb (e) BO Bpems Bbinycka koge.

- [leTanu, nomeYeHHble HaanMChb
«CAUTION HOT», mmetoT BbICOKYHO
TEMNEPaTypy U MaHUMynsauuu ¢ HUMM
LOIMKHBI BBINOMHATLCS C MaKcUMarb-

HOW OCTOPOXHOCTBHO.

- YcTaHaBnuBaiTe Ha MOBEPXHOCTY
Ans HarpeBa YaLlek (9) TOMbKO YalLku,
KPY)XKM 1 CTakaHbl Ans paboTbl C KO-
theBapkoit. He gonyckaeTcs ycTaHOB-
Ka Apyrix NpeameToB Ha MOBEPXHOCTb
QNS HarpeBa YaLlex.

- [10 YCTaHOBKM Ha NOBEPXHOCTb Ans
HarpeBa yalek (9) valku OOMmKHbI
ObITb Cyxvumm.
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02

OCHOBHbIE XapaKTepUCTUKMU

Mbl paspabaTbiBaeM HalwM KoeBapku, MCXOAs M3 MOTPEBGHOCTEN 3KchnyaTauuy HaLmux

KITMEHTOB.

Mb!I yBEpEHbI, YTO XapaKTEPUCTUKN, Bbl6paHHbIe Hamu 419 3TOM MOZeNn, COOTBETCTBYHOT BCEM
noXxenaHuam no Co3LaHuo naeanbHoro BKyca kode Ans Bac 1 Balmux rocten!

at

8

~

RY

Pid-koHTponb

(Tonbko PL62T)

[ns perynupoBku Temnepatypbl
Goitnepa 1 HenpepbIBHOTO
KOHTPOMS ONTUMANbHbIX
napameTpoB NPy NPUrOTOBNEHNS
Kodpe.

MoBopoTHas TpybKa
napoobpaszoBarens ¢

3alMTOMN OT OXOroB

,D,J'IFI NPUroTOBNEHUA Kany4nHo
U TOPAYMX HaNNTKOB NPOCTbIM,
6e30nacHbIM 1 NPaKTUYHbIM
METOA0M.

Hatumk 6onepa ans napa
[ns npoBepku B pexume
pearnbHOro BpeMeHu
BHYTPEHHEro AaBleHuna
6olnepal/napa v onpegeneHus
BpeMeHN, Koraa MOXHO
“cnonb3oBathb TPyoKy
napoobpasosarens.

s
RS

NN
NN

MaHomeTp Ha Bbinycke
Kocpe

Urobbl Bcerna BuaeTb
AaBneHue B KoenHom rpynne 1
BOMKHbIM 06pa3om cneguTh 3a
MPUroTOBIIEHNEM 3CNPECCO.

HepxaBetowas cranb

[na makcMmanbHoW rurueHsi

Ha KyXHe 1 y0OHOro MbITbS.
[ocTaTouHO Nerkoro NpoTMpaHus
C NOMOLLbH Ty6KNM 1 kodheBapka
CHoBa byget bnecreTb.

nOBerHOCTb ana
HarpeBa Yallek

[ns nogorpesa yallek u
NPUroTOBNEHNS 3CNPECCco
HaunyyLLero kayecTsa.
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03.
Npynna tuna E61

lpynna Tvna E61 npeacraBnser coboit MexaHUYecKyr rpynmy, 06beaMHSKLLYI0 YCTPOCTBa
QNS NPUroTOBNEHS Kodhe CMPECCO BbICOYAMLLEro Ka4ecTBa W MOBLILLEHNS OPraHONENTUYECKIMX
CBOWCTB HAaCTOSALLIEr0 UTamnbsHCKOro 3CMpecco.

MexaHuam, Brnarofaps COMETaHM0 TEPMOCUGIOHHON LIMPKYNALMM W NpenHdy3nu, no3sonset
3HAYNTENBHO YNyYLLUTb PE3yNbTaT NPy NMPUTOTOBMEHNM HANUTKa U3 MONOTOrO Kode.

C opHOM CTOPOHBI, TEPMOCUOHHAS LIMPKYNALMS 0becneymBaeT TEPMUYECKYI0 CTabUIbHOCTb
BOAbI, @ C APYroi, NPenHEY3ns N03BONSET NPOANMTL BPEMS KOHTaKTa ropsiier BoAbl M MOMOTOrO
kotbe A0 BbInycka HanuTKa.

B pesynbTate, BO Bpems Bbinycka, NONy4YaeTcs HanUTOK BoraTblil apoMaTYECKUMM BELLECTBAMM
11 C KPacMBOWN NEHKOM.

Br160p
npo¢ecCHOHAIOB.

Tun epynnvt E61
ABTIAEMCA IMATIOHOM
071 UMATLAHCKOZ0
acnpecco u s6AEMCA
cuctmemoti IKcmpaxuu,
Komopyto évibpanu
nyumue 6apmenvt.
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04.
KpaTtkue cBegeHus o6 nsgenuu

BbiTawyue 13 kopobkw BaLLy HOBYI0 KOgeBapKy 115 9CMPECCO, 4ToObl pa3obpaThCs ¢ pasnuyHbIMK
KOMMOHEHTaMW 1 MPUHALTIEXHOCTSMM, CO3AaHHBIMM C 3a00TON O BaC.

169
1. Kpbilwka pesepayapa 41 BoAbl. 10. CBeToANOa HarpeBaTenbHOro ANemMeHTa.
2. CseToamop, BKIIOYEHHON KOdheBapky. 11. Perynatop Bbinycka ropsiyer Bogbl.
3. Perynsrop Bbinycka napa. 12. Tpybka ons ropsyei Boabl.
4. Tpy6bka ons napa. 13. [pynna Bbinycka koge.
5. MaHomeTp 6oiinepa 4ns napa/koge. 14. Poiyar Bbinycka koge.
6. PID-koHTponb (Tonbko Ans PL62T).
7. [naBHbIN BbIKMOYATENb.
8. CbeMHbIN NOTOK A4Ns CNKBA C PELLeTKON

ANS yallex.
9. MoBepXHOCTb ANA HarpeBa Yallex.

Yro HaxoauTcsa B kKOpobke

a. Temnep n3 ctanm ans Bepcuin PL62, PL62T, PL62-W, PL62G - n3 nnactuka ans PL62S
b. MepHas noxxa ans koge

c. Kabenb nutanus

d. Crenoit gunbtp

e. dunbTpogepxarerns Ans 2 Yallek v unbTpoaepxatenb Ans 1 yaku (tonsko ans PL62 n PL62T)
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05.
WHCTpYKUUA No akcnnyaTauum

Kodesapku acnpecco Lelit He aBnstoTcs aBTomaTyeckumu. [ins Toro, Ytobbl NONY4MTh XOPOLLNA
Koge, HeobXoaMMO 3HaTb, kak UMK NONb30OBATLCS, U UMETb HEMHOMO NMPaKTUYECKWNX HABLIKOB.
BHumaTenbHo crefyiTe BceM ykasaHuam. Tatkoke obpaTntecs K KpaTKoMy PyKOBOACTBY, M€ Bbl
MOXETE HalTW MNMoCTpaLmn K ykasaHuam. Ckopo Bbl GyaeTe B COCTOSHUM NPUTOTOBUTL KOG,
kak B 6ape: MArkui ¢ NeHKow - abCoNITHOE COBEPLLEHCTBO, YTO Tak HPaBUTCS BaM.

R( Ans Havana
2 ELwe oo BKnoYeHus

BaXHO BHUMATENbHO BbLIMOMHATL BCE yka3aHWsi MpW NEPBOM BKMKOYEHWUM ANs MPOBEPKM
npaBunbHOCTU paboTbl kKoesapku. ITUM ykazaHusaM HeobX0aUMO CrnegoBaTh TOMLKO Npu
nepsom 3anycke. [Ins nocneaytowen akcnnyaTauun ykasaHus 4aHHOM rnasbl - HEAENCTBU-
TEMbHbI, CNeayiiTe ykasaHusM rnaebl «[1puroToBNeHNe 3CNpeccoy.

D OTKpoiTe ynakoBKy

A.1 OTkpoliTe ynakoBKy M yCTaHOBUTE YCTPONCTBO HA POBHYH) NOBEPXHOCTb.

A Buumanmne. Yempoiicmeo secum oxono 19 xe.

B 3anuBka Bogbl

B.1 V3Bnekute pesepsyap W3 ero ruesga.
B.2 3aneiite B pe3epyap Boay, MEIOLLYH TEMNepaTypy OKpyXatoLLel cpessb!.
B.3 YcraHosuTe pesepsyap Ha MecTo.

& Buumanme. Pesepsyap ocnauser ycmpoiicmeom 075 a8mMOMAmMu4eckozo pac-
NO3HABAHUS HAUMUS 600bL. IIpu 6036pame pesepsyapa Ha Mecmo nposepvime, 4moowi
mpyOKu He NOZHYNUCD, U 4OObL PUNLIMP HA KOHUE 00HOT U3 HUX Obll NOTHOCTNbIO
6CNABTIEH.

B Bkniounte kocdpeBapky

& Buumanme. Yéeoumeco, umo HanpsiceHue 6 cemu makxoe xe, KaK ykazaHo Ha
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WLlllbae, a cucmema 71EKMPONUMaHusd OCHaujeHa ycmpoﬁcmsom 3AUUMH0O20 OMKIH-
YEeHUA.

C.1 lMNogkntounTe kabenb NUTaHNS (C) K pa3bemy Ha 3aaHelt YacTy YCTPoCTBa.

C.2 BcrasbTe BUANKY B PO3ETKY.

C.3 BrtoumTe KodheBapKky C MOMOLLbHO [MABHOTO BblkNkoyaTens (7).

C.4 YCTpOiiCTBO BKIMIOYEHO, Koraa roput ceetoauof (2) v ceetoavog (10) HarpeBaTensHOro anemeH-
Ta, NPy 3anoNHEeHHOM pesepByape.

C.5 [loxaurecs, koraa ceeToanor (10) noracHer.

D MpoBepka paboTbl

Kodpe

D.1 BcraBsbTe, npunoxus HekoTopoe ycunue, dunbtpogepxatens (e) 6e3 kode B rpynny (13),
noka pyyka He BbIPOBHSIETCS C CUMBOIIOM 3aMKa, PacronoXeHHbIM Ha rpynne.

D.2 lMognumuTe poivar 4ns kode (14), BbINYCTUB OKOMO OFHOTO NIUTPa BOAbI.

D.3 lpu gocTkeHUn ykasaHHOTO KONMWYecTBa, nepeBeanTe polvar ans koge (14) B ucxogHoe
MOMNOXEHWEe ANs OCTAHOBKY BbiMycka.

@ IIpumevyanme. Taxum 06pazom mor cmumynupyem noAHOE 3AN0NHeHUe ZUOPas-
JIUHecK020 KOHMYPA 071 €20 NPOMbIEKU.

[opsavan Boga

D.4 lMomecTute emkocTb nog TpyoKy ropsien Bogbl (12).

D.5 lMoBepHuTE NPOTHB YaCcOBOW CTPENKM PErynsTop BhiMycka ropsyeil Bogs (11).

D.6 Tocne Bbinycka He MeHee OAHOMO NUTpa Boabl M3 Tpybku (12), NoBepHUTE NO 4YacoBoM
cTpenke perynsTop (11) Ans 3aKkpbITUS BbIycka.

Map

D.7 HanpagbTe Ha pelueTky noanoHa (8) Tpybky ans napa (4).

D.8 lMoBepHuTE NPOTHB YACOBOW CTPENKM PErYNATOP BbiNycka napa (3).

D.9 Korga nap BbI#geT 13 Tpybku, NOBEPHUTE MO YaCoBOW CTpenke perynstop (3) ans npekpa-
LLEHWS BbIMycka.

IIpnmevanmne. Tonvko ons kopesapru PL62T: y6edumecn, umo pezynsmop
PID-koumpons (8) nodoepyusaem udeanviyio memnepamypy 6 121°C 6 kauecmee 3a-
800ckoti ycmanosku. O mom, KaK MOMHO USMEHUMb SMY BeNTUUUHY, MOKHO NPOHUMAMb
6 pasoene «Pezynuposxa PID-xonmponv».
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&, ans avana
<" [lpurotoBrieHne acnpecco

Brarogapst 3aBOACKMM yCTaHOBKaM KodeBapka MOHOCTb0 rOTOBa [iN1s MPUIOTOBIIEHNS 3C-
npecco.

E IIpumeuanme. Kogesapra ocnaujena nosepxnocmuio 071 Hazpeda uauiex (9).
Vcnonv3oeanue mennvlx 4auiex nOBvluiaer 0P2anosenmuyecKue Kauecmea Acnpecco.

B MoaroToBka kodheBapKu 3CNPecco AN NPUroToBeHUs kode

E.1 lNpoBepbTe ypoBeHb BOAb! B pe3epByape. B cryyae oTcyTCTBIS BOAbI, CrieayiTe yKkasaHuam
B nyHKTe B.

E.2 BkntounTe kocheBapky C NOMOLLbIO FMaBHOrO BblkodaTens (7).

E.3 [loxauTech, korga ceetoamog (10) noracHer.

E.4 BcraBbTe, NpUnoxXums HekOTOpoe yeunue, unstpoaepxartens (€) 6e3 kode B rpynny (13),
noka py4ka He BbIPOBHSETCS C CUMBOIIOM 3aMKa, PacroNoXeHHbIM Ha rpynne.

E.5 [oxautecs, korga caetogmog (10) noracHeT - okono 20 MUHYT - @ MaHoMeTp (5) nokaxeT
naBnenue okono 1-1,2 6ap.

E.6 lMogHumuTe phivar Boinycka kode (14) v BbinyckanTe BOAY B TEHEHWE HECKOMBKMX CEKYHA.
E.7 BepHute poivar Boinycka kode (14) B ucxogHoe nonoxenue. Koesapka rotosa k paborte.

@ IIpumedanme. C nomowpio ykazannozo npoyecca Crumyaupyemcs coznacosa-
Hue Mexcdy memnepamypoti 2pynnot u memnepamypoti puavmpooepramens - 6axiHblil
napamemp 0715 NOMY4eHUS OMAUUHO20 Kode.

E IIpumeuanme. Henpepoisroe muzarnue ceemoduoda (10) ceudemenvcmsyem o
1MOM, 4O € NOMOULLI0 CONPOMUBTIEHUS YUKTUMHO HAZPe8AemCst 6004 Hympu botinepa.

D Bbinyck kode

F.1 BcraBbTe BbibpaHHblil hunbTp B hunbTpoaepxatens (e).
F.2 HanonHute dunbTp HEOBXOAMMbIM KONMYECTBOM MOJIOTOrO Kode.

@ IIpumeuanme. Pexomendyemes 7 2 0nst 000tk 00361 u 14 2 Onst d8yx 003.

F.3 Ytpambyiite MONOTLIN KOdhe C MOMOLLBIO Temnepa (a) ¥ yaanuTe ¢ kpast hunbTpa ocTaTki
kodpe.

F.4 BcrasbTe, Npunoxue HekoTopoe yeunne, dunstpogepxartens (€) 6e3 koce B rpynny (13),
noKa py4ka He BbIPOBHSIETCS C CUMBOJIOM 3aMKa, PAcroNOXeHHbIM Ha rpynne.
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F.5 MomecTute 0AHY UnK Be YaLlki Ha peLueTky Ans Yallek (8) nod punbTpoaepxarenem (e).
F.6 MogHumuTe pblyar Bbinycka kode (14) ans Havana Bbinycka.

F.7 TMocne poctvxeHus Tpebyemoro Konm4yecTsa, BEpHUTE pblvar Bbinycka kode (14) B ucxop-
HOe MOMOXeHue.

F.8 CHumuTe cunbTpogepxatens (€), 04UCTUTE ero OT KOEHOM ryLy 1 TLLaTenbHO NpoTpUTe
BNaXHOW TKaHbI0.
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& Buaumanue. Gummpodepicamens He domicer CHUMAMBCS 00 OKOHUAHUS BbINYCKA KOgpe.

@ IIpumevanme. [Ipu npasunvrom svinycke Kode manomemp 0asneHus viNycKa

xoge (5) domucen nokasvieamv 8+10 6ap.

®& 119 CrieLuManicToB
Q Map n ropsiyuaa Boaa

YCTPOICTBO OCHaLLeHo TpybKoi Anst napa, koTopasi no3sonseT B3busath camblM COBEPLLEH-
HbIM 06pa3oM MOMOKO 1 NOMYYNTL KpeMooBpasHyto NeHKy, bnarogaps KOTOPOt MOXHO A0Be-
CTW Kany4nHo 40 COoBepLUeHCTBa.

B MoprotoBka KodpeBapku acnpecco

G.1 NpoBepbTe YpoBeHb BoAbI B pe3epsyape. B cnyyae oTcyTCTBUS BOABI, CreayiTe yKasaHsam
B NyHKTe B.
G.2 KodheBapka acnpecco rotoea k pabote, korga cetoamnog (10) noracHer.

& BuuManme. Huxozda ne nodcmasnsiime pyxu unu 0pyzue uacmu mena noo
mpy6xy ons napa uny 600vt. OnacHoCMb 0#0208.

D Beinyck napa

H.1 MNosepruTe perynsTop napa (3) NpoTMB YacoBoM CTpenku, Tpybky napa (4)HanpaBbTe Ha
peLLeTKy nogaoHa (8) v aaiite BhIATH HEOOMBLIOMY KONMMYECTBY BOAbI (KOHAEHCaT).

H.2 Korga HauyHeT BbIXOAUTL Nap MOMECTUTE pe3epByap C HanuTKoM [ns B3GuBaHus nog Tpybky
Ans napa (4).

H.3 Tpu goctxeHun Tpebyemoro pesynbTaTa 3akpoiiTe perynstop ans napa (3) no yacoson
CTperke.

@ IIpumevanme. Cu. enasy 06 «¥cxyccmeo kode acnpeccor, 4mobor omxpoimp
0N ce0s Iy uuiuti memo0 836UBaHUS MOTIOKA.

& BHuMaHMe. B konuye xaxdozo ucnonv3osanus napa owuwaiime mpybxy napa
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(4): Hanpasvme mpy6Kxy napa é HanpaeneHuy NOOOOHA U BbINYCMUMe nap He MeHee 00-
Hoeo pasa. Tuyamenvro ouucmume mpyoxy (4) c nomowpo eyOKU U HUCOU MKAHU.
B enase «Hucmxa u yxo0» 6ot Hatideme 6ce He0OX00UMbLe YKAZAHUSL.

n Bbinyck ropsiuei Boabl

1.1 MomecTuTe eMKoCTb NoA TPYOKY ANs nogayu ropsyei Bogbl (12) n OTKpoiTe perynsrop rops-
yeit Bogbl (11) npoTB YacoBow cTpenku, Habpas Tpebyemoe KoNMYecTBo.

1.2 Mo goctmxeHun TpebyeMoro KonMYecTBa 3akponuTe perynsTop ropsden Boabl (11) no vaco-
BOW CTpErKe.

& 115 CrieLuanicToB
U3meHeHue HacTpoek (Tonbko ans PL62T)

PID-koHTponb uMeeT 3aBoackue yctaHoBkn 121°C. Hike onucbiBaeTCs, kak U3MEHUTb 3TK
HaCTPOMKM.

D N3meHeHue TemnepaTypbl B Goinepe

J.1 [lepxute HaxaToil KHOMKY «BHU3Y.

J.2 Korpa aucnneit nokasbizaet «PRG», HaXMUTE Ha KHOMKY «BBEPXY.

J.3 Koraa gucnnei nokaxeT Temnepatypy 60iinepa, MOXHO 3a8aTb C MOMOLLbHO KHOMOK KBBEPX»
1 «BHW3Y BenuumuHy Tpebyemolt Temnepatypsl: MuHUMyM 110C° - makcumym 126C°.

J.4 Vicnonb3yiiTe KHOMKI «BBEPX» U «BHU3», 4TOOBI U3MEHUTL Tpebyemyto Temneparypy.

J.5 Yepes 3 cekyHabl nocrne Haxats NocneaHen KnaBuWK AaHHbIE COXPAHSAKOTCS U AUCINen
oT00OpasuT Temneparypy.

@ IIpumevanme. Vsmenenue eduruuy usmepenus memnepamypol: Jepsicume 00HO-
BPEMEHHO HANMAMBIMU KHONKU «BHU3» U «88epx» 3 cexynobl. Kozda ducnneii noxasvieaem
“C-F’, onyckaeme 06e KHONKU U NOMOM HANMUME HA KHONKY «BBEPX», UmMoObl NOMEHIMb
e0uHuLy usmepenus memnepamypoi ¢ Lienvcuti 6 Gapenzeiim. Yepes 3 cekyn0vt nocrne Haxca-
Must nocedHesl Kiasuw 0anHble COXPAHIIOMCS.
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0B.
UcKyccTBO NpurotoBrneHus kodpe acnpecco

Bonpeku kaxyLueiics NpocToTe, NPUrOTOBUTL MOeanbHbIA 3CNPecco He Tak nerko. 1o Tpebyet
OnbiTa, MacTepcTea, CTPacTU M HEMHOTO NtoBO3HATENbHOCTU. B 3TOM pasaene Mbl XOTUM no-
AENUTbCS C BaMW HEKOTOPLIMM OCHOBHbBIMM CBELEHUSAIMI O MPUrOTOBMEHIM AEaNbHOMO kode.

PekomeHayeMble fo3bl: PuctpetTo - okono 20 Mn, acnpecco - okorno 30 MA, NyHro - okono 60 mMn

Ecnu BbI xoTnTE NPUroToBUTL Ka4€eCTBEHHbIN
9Cnpecco, NpMUTE K CBEAEHUIO NATb OCHOBHbIX
(haKTopOB, KOTOPbIE MOMOTaIOT 3HATOKaM
npeBpaLLaTh NpocTon kode B acnpecco! MHorve
HasbIBatoT 1x ,5 M Miscela (cmecb), Macinatura
(nomon), Macchina (kocbeBapka), Manualita
(noBkocTb pyK) n Manutenzione (nopaepxanue B
WCMPaBHOM COCTOSHM).

1- Miscela (Cmecb)

B ocHOBe BblJatoLierocs BKyca 3cmpecco
BCerga NexuT npeBocxopHas cmech. YTobbl
nomnyy4uTb CHaNaHCMPOBaHHbIN BKYC aCPEecco,
CnepyeT cMeLlaTh Ba Buaa kode: apabuka u
pobycra.

[MepBblii AaeT TOHKMA apomaT M HEKOTOpbIN
KMCMbIA NPUBKYC, BTOPOI JaeT GoraTbiil BKyC,
KOHCUCTEHLMIO, MEeHKy B yaluke. [ponopuum
3aBUCST TOMbKO OT BaLLEro BKyca.
OKCnepuMeHTUpyiiTe, 4Tobbl HalT codeTa-
Hue, Hanbonee noaxoasilee Ans Bac!

2- Macinatura (Momon)

Kochemornka sBnsieTcs HEOOXOAMMbBIM LaroMm
AN MPUrOTOBNEHMS! XOPOLLEro  3CMPecco.
Kodche Bcerna Heobxoaumo MonoTh Henocpes-
CTBEHHO Mepef NpoLeaypoit NpUroToBneHus,
NnoTOMY YTO MMEHHO B HEMOJIOTOM BWAe OH

COXpaHsieT BECb CBOW BKyC 1 apomart. C nomo-
Wbk kochemonok Lelit Takke MOXHO M3MEHSATb
CcTeneHb noMora B COOTBETCTBUM C TpeboBa-
HUSMM K CMecH LIS MpaBUNbHOA CKOPOCTY
9KCTPaKLMW W NPaBUIbHOI NEHKU.

3- Macchina espresso (KocbeBapka ans ac-
npecco)

Kodesapkm Lelit cnpoekTupoBaHb! 1 npon3se-
JeHbl Takum 00pasom, YTo AaBrieHne W Tem-
nepatypa PerynupylTcs B COOTBETCTBUW C
BalMmu notpebHocTamu. MmeHHo Gnaropaps
NpaBUIbHON PerynnpoBke 3TUX ABYX NepeMeH-
HbIX MMEEeTCsi BO3MOXHOCTb 3KCTparupoBaTh
13 MOMOTOI CMECU He TONbKO PacTBOPUMble
BELLECTBA, NpUAakLLMe BKYC, HO Takke U He-
pacTBOpMUMbIE, NMPUAAKLME KOHCUCTEHLMIO W
apomar kode.

4- Manualita (lloBkocTb pyk)

[MonosuHa pesynbTaTa 3aBUCUT OT TOTO, Kak
UCTIONb3YITCS  UMEILMECS  NHCTPYMEHTBI.
BniobneHHbIN B CBOE AENO CneuuanueT sens-
€TCS KIIOYeBbIM 3IEMEHTOM MPOM3BOACTBEH-
HOI LienoYKW 3CTIPECco, OH MOXET W3MEHUTb
pesynbTaT B Yalluke, NpyUaaB LONONHUTENbHbIE
noresHble CBONCTBA KOHEYHOMY NPOAyKTY. Ta-
kum 06pa3om, YBNEYEHHOCTb W NpakTuka pac-
KPOIOT CEKPEeTbI K 0CBOEHNIO KOeBapky.
OKCMEepUMEHTMPOBaHNE C Pa3NNYHbIMU CMe-
CSMW, MOMOJIOM, TEMMEPOBKOW, TeMNepaTypoil
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1 [aBNeHeM BOAbl, NMO3BONAIOT NPUIOTOBUTL
YHUKanbHbIN Kodbe.

5- Manutenzione (OcnyxuBaHue)

Tonbko eXefHEBHOE, W MMAHOBOE NepUoau-
yeckoe obCryxuMBaHWE, yXO 3a kodeBapKoi
MOTYT rapaHT1pOBaTh Ka4eCTBO BKYCa HaNMTKa
W BnUTENbHBINA CPOK CryxBbl, NpuobpeTeHHoOro
BaMU U3Lenis.

Yucras kocheBapka CBUAeTENbCTBYET 06 0CO-
BoM BHMMaHWe K MpegMeTy Ballero yBreuye-
HuS1.

Copra kodpe

Bbl60p CcMech aBnaeTca Knto4eBbiIM MOMEHTOM
Anda co3aaHna nageanbHoOro KO(*)e Ha Ball BKYC.
Ha PbIHKE UMEEeTCA MHOXECTBO CMecei Ha Bbl-
Oop. PasHuya Bo BKyce, 3anaxe, KOHCUCTEHLMM
3aBUCST OT NPONOPLMIA ABYX COPTOB KOdDe.

Apabuka

OTOT COPT - CaMblil CraZKWiA U HEXHBIN C My-
Bokum 1 BoraTbiM apomMaToM, AaeT O4eHb TOH-
Kyt0, MAOTHYK 1 KOMMAKTHYHO NEHKY.

Apabuka

KynbTueupyeTcs Ha BbicoTax 900-2000 m
Hap ypoBHEM Mopst

Boratbii apomat

CopepxaHue kocpeunHa: 0,9 - 1,7%.

Pob6ycta

OTOT COPT - BOMOKHWCTbINA, TOPbKMIA, KOHCU-
CTEHTHbIA, CO cnabbiM MpsHbIM apoMaTom,
naet bonee 06bEMHYI0 NEHKY CEporo LigeTa.

Pobycra

KynbTuempyetcs Ha Bbicotax 200-600 m
Ha/l ypoBHEM Mopst

Ocobbii NpsHLIN apomaTt

CopepxaHue koceunHa: 1,8 - 4%

PLB2-W - PLB2G

Tonbko M3 ofgHOro copta kKode HEBO3MOXHO
NPUroTOBUTL MaearbHbIA 3CNPEeCCo.
VioeanbHbli 3CNPecco UMeeT NEHKY TOMLLMHOM
2-3 MM OpEexoBOro LBeTa, Nepexoasilero B
TEMHO-KOPUYHEBLIN C KPaCHOBATbIMU OTpaxe-
HWUSIMU U CBETNbIMI NOMOCKAMM, TapMOHNYHBIM
BKYCOM, CUITbHbIM W cHanaHCMpoBaHHbIM apo-
MaToM, OH - CMafikui, JYLIMCTBIA, CO BKYCOM,
KOTOPbIN OLLYLLAETCA eLLe AoNro Bo pTy. Ume-
€T MOLLHbIA apoMaT C HOTKamu LiBETOB, (pyk-
TOB, MogxapeHHoro xneba u LWwokonaga. AT
OLLYLIEHUS MOTYT ANWUTLCS HEZJOMIO, HO MOTYT
W 0CTaBaThbCs BO PTY B TEYEHWE HECKOMbKMX
MUHYT. BKyC - LenbHbIA, XOPOLIO CTPYKTYpH-
poBaHHbIA. K1CMbIA W ropbKuiz BKYC OTIMYHO
cbanaHcupoBaHbl, MpK 3TOM TEPMKOCTb OTCYT-
CTBYET WM e/1Ba OLLyTUMA.

VlneanbHble napamMeTpbl ANs ero NpuUroTosne-
HUSI:

7 + 0,5 2 monomoeo kogpe.
25 cexyHo epems 0ns sbuinycka 30 M.
88/92°C na svinycke u 80°C 6 uauixe.

8/10 6ap onst dasneHust 60 8pemMs BbiNycKa

lMpn 3TOM, Oaxe CMecU NOMHOCTbIO U3 apa-
Oukn, vacto umetoT pobasky HebonbLuoro
KonmyecTBa pobycTbl, koTopasi CRyXUT Ans
CO30aHus NEeHKW, NPUAAHUS apomaTa U Heob-
XOAMMO KOHCUCTEHLMN Ans acnpecco. Cmecn
ans B6apa o6blyHO umetoT 20% pobycThbl, HO
B HOXHOM UTtanuw, rae npegnoumtaoT 6onee
CUrbHbIA apoMar kodoe, e€ Aons MOXeT A0CTU-
ratb 40-50%. B KkoHLe KOHLOB, 3TO BCe Aeno
BKyCa ... JKCMEepPUMEHTUpYITe, YTobbl HalTH
coueTaHue, Hanbonee nogxopasilee Ans sac!

Kany4iuHo

HeT Huuero Nyyulero, 4em HavaTb OeHb C Ka-
Ny4nHo. HecMoTps Ha TO, YTO ero roToBAT U



NbIOT NOBCEMECTHO, Mano KTO 3HaeT, Kak npu-
FOTOBUTb COBepLueHHbIVI HanuUToK. |-|O,E|,FOTOB-
ka kobe TONbKO YacTb COXHON MpoLeaypbl.
YacTo neHa co3paet 6onblune npodnemsl, HO
Onarogaps Tpybke Ans napa B Hawen koge-
BapKe, HEKOTOPbIM COBETaM W HEKOTOPOI
NpakTuke, COBCEM CKOPO Bbl HAy4YUTECH MOTO-
BMTb HacTOsLLEe KanyyunHo, kak B bape!

Monoko 1 nuTtyep
KonuuyectBo Momnoka Ans kany4nHo CoCTaBnsi-
eT okono 100 mn.

[ns nonyyeHust rnagkon, CMBOYHON U BKYC-
HOM NEHKM NpeanoyTUTENBHO MCMONb30BaTh
CBEXEE LieNbHoe MOMoko. MockonsKy npu Tem-
nepatype cBbile 65°C Monoko He B3buBaeT-
Csl, UCMonb3yiiTe TOMbKO XONOAHOE MONOKO M3
XOMoAUnbHUKA, YTOBbI MMeTb Bonblue Bpeme-
HU ans ero B3busaHus. Hambonee nopgxoas-
WK MUTYEP BbLINOMHSETCS U3 HEpXaBetoLlei
CTanu W CHabXeH HOCWKOM, KaK, Hampumep,
Lelit (kogbl PLA301L — PLA301M - PLA301S
— B KOMMNEKT HE BXOASAT).

YpoBeHb Mofioka He [OMKeH NpeBbilaTh Mo-
NOBUHbLI 06bema nuTYepa.

Mony4yeHne MOMOYHOM NMEHKU
Mpexne Yem ucnonb3oBathb TpyOKy Ans napa,
BbINyckanTe nepsbli nap, KOTOPLIA BCeraa co-
[EPXUT HEMHOTO KOHEHCMPOBAHHON BOAbI, B
TEYEHME NPUMEPHO [BYX CEKYHL.
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Morpyaute Tpybky TaK, YTOBbI HAKOHEYHWK C
YTOMNLLEHNEM ANs BbIXOAa napa Haxoguncs
BONM3N CTeHKM nuTyepa (NpeacTaBbTe, YTO
BEPXHSIA YacTb pa3geneHa, B CBOW ovepesb,
Ha YeTblpe YacTu 1 NOCTaBbTe B OfHY U3 HUX)
11 OKONO OJHOrO CaHTUMETPA HIKE MOBEPXHO-
CTW Moroka. Tak Kak MOMOKO MOgHMMaeTcs,
HeobX0aMMO MOCTENEeHHO OnyckaTb MUTYEP,
4T0ObI KOHUMK TPYBKM Haxoguncs Bcerfa Ha
TOM e rnybuHe. Ta (hasa 3aBepLuaeTcs, Kor-
pa Temneparypa gocturaet npumepHo 37°C,
T.€. KOTAa Bbl HAuMHAETe YyBCTBOBATb NEPBOE
Tenno pykon. MoxHo u3meputb Temnepatypy
¢ nomoLbio TepmomeTpa. (kog PLA3800 — B
KOMMNEKT He BXOAWT)

MoarotoBka monoka

OTta (hasa urpaeT BaXHYl0 ponb Ans nonyde-
HWSI NMOTHO NEHKM C TOHKON TEKCTYPOIA 1 bne-
CTSILLENA NOBEPXHOCTIO.

Onyctute TpybKy elle HWXe W HaKNoHUTE
nuTyep, 4Tobbl co3naTh BpalleHue. Harpeiite
MOnoko Ao Tpebyemoit TemnepaTypbl, He npe-
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BblaroLein 65°C. 3axpoiime nodauy napa.
BbinonHuTe 06paboTky nony4eHHOro MOsoka,
BHayane nocTykuBas MWUTYEPOM O NOBEPX-
HOCTb AN YAANeHUs BO3MOXHbIX My3bIPbKOB,
a 3aTeM BpaLlaiiTe ero C NokaumMBaHUSMK W
C LWMPOKON amnnuTyao, Ans NyylWwero cme-
LUNBAHMS MOTOKA M MeHbl. [OTOBBIN NpoayKT
BOITKEH MMEeTb rMajkyto, KpemoobpasHyto mo-
BEPXHOCTb 0e3 My3bIpbKOB.

Jo6GaBneHue mornoka

Monoky cnegyeT AaTb OTCTOATHCA N0 KpaiHen
Mepe MOMMMHYTHI, MO3TOMY PEKOMEHAYeM
NPUroTOBUTL €ro paHblue, Yem kode. [po-
MOpLMM Kamy4nHO: OfiHa YacTb 3CMPecco, ABe
4acTy MOJOKa U NEeHa B paBHbIX JOMSIX.

B koHLe He 3abyabTe cnycTUTb HEMHOrO napa
BO M3bexaHue Toro, 4tobbl MOMOKO nomano
B OTBEPCTUS YTOMLLEHWS, U OuYMcTUTE TPYOKY
BITAXHOM TKaHbHO.

[nsa npocMoTpa MHCTPYKLMK OTCKa-
HupyunTe QR-KkoA.

Ons cumTbiBaHns QR-koga 3arpysute
COOTBETCTBYIOLLEE NPUIOXKEHNE U3
WHTEepHET-MarasuHa.



07.
UYucTtka n yxon
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Ouuctka 1 OGCJ'Iy)KI/IBaHI/Ie KO(*)eBapKVI HeO6XOD,VIMbI, KaK Ans Ka4eCTBEHHOro BbInycka KO(*)e, TakK

W ANst ANMTENBHOTO CpoKa CyBbl YCTPOCTaa.

Ouuncrka

Ounctky kodheBapku HEOHXOAMUMO BbINONHSATL HE
pexe OAHOrO pasa B Hegenio. lepen Havanom
OYMCTKM BbITALLMTE BUMKY U3 PO3ETKA W NOJOXK-
[uTe, MoKa YCTPOWCTBO HE OCTLIHET.
Vcnonb3ayitte MArkylo Tkab, MPeanoYTUTENsHO
13 MUKpodubpbI, kak TkaHb oT Lelit (Habop Ans
uuctkm kog PLA9101 — B KOMNMEKT He BXOAUT),
1 CMOuMTE €€ MpOoCTol Bogoir. He mcnonb3ayiite
abpasvBHbIE MOKLLME CPEACTBA U HE NOrpyxaii-
Te annapar B Bofy.

[ns Gonee TiATENBHOrO yXoAa peKOMeHZyeMm
vcnonb3osarb LeTky Lelit (Habop ans uncTkm
kor PLA9101 — B KOMNIEKT HE BXOZWT), KoTopast
MO3BONSIET WAEANBHO O4YUCTUTL BCE (HOPCYHKM 1
MpOCTPaHCTBa MEXAy YMMOTHEHWAMY, yaanuTh
BCE MATHA W OCTaTKM MOSIOTOrO KOghe 13 cambliX
MenK1X Lenei. [ns o4McTkM CbeMHbIX YacTen
kocbeBapkd MOXHO BOCMONb30BATLCA TEMNON
NpOTOYHOM BOAON. Hu B Koem cryyae He MoiiTe
UnbTPLI 1 UNBTPOAEPXKATENb B MOCYA0OMOEY-
HOW MaLLMHe.

Het HeobxoaumocTi oumwats UNLTPLI Moc-
e KaXOoro WCMonb30BaHUS, €Cri TONBbKO WX
otBepcTis He GymyT 3abutbl. Hanpotws, ans

noadepxaHns BbICOKMX pabounx nokasateneit
KocheBapkv BaxHO, 4ToObI TpyOKa Ans napa u
cunbTpoaepkaTens  TWATENbHO — ONMLLANMCh
Mocne Kaxaoro UCnons30BaHNS.

OuMwaiite dunbTpoepkaTens ANs yaaneHus
JKMPHBIX OCTATKOB KOGhE, KOTOPbIE OTPULIATENBHO
BNUSIOT Ha BKYC 3CMPecco.

BbiMoiiTe HapyxHyto yacTb TpyOku ans napa
BNaXHOI TKAHbIO M MPOMYCTUTE HEMHOrO napa
yepes TpyOKy ANs yaaneHus BHyTPEHHIUX 0CTaT-
KOB MOIOKa, KOTOpble MOTYT NoMeLUaTb MpoXo-
KOEHUIO Mapa, 4YTo, B CBOK O4epedb, MellaeT
PEryn1poBaTh MeHy.

YpaneHue Hakunu ¢ KocpeBap-

Kn

Wcnonb3oBaue kodeBapku NPUBOAWT K ecTe-
CTBEHHOMY OTIIOXEHMIO HAKUMK, CKOPOCTb KO-
TOPOrO 3aBMCMT OT YaCTOTbl WCTONb30BaHMS
YCTPOICTBA W KECTKOCT BOABI.

N3BecTkoBble OTNOXEHUA 3abuBatoT TPYGkK W
CHIKAIOT TemnepaTypy Ha BbiXofe, BNWAs Ha
KauecTBO BbIXOAALLEro Kode W cokpaLLast Cpok
Cnyx0bl yCTpoiicTBA.

179




Nuuua PRO - Mara - PLG2S - PLG2 - PLB2T - PL62-W - PL62G

Bo u3bexaHue obpasoBaHns HakunW, KoTopas
OTKNMafblBaeTcs BHYTPU Ooiinepa, Mbl pexo-
MeHOyeM BCerda Mcnonb3oBatb (UnbTP-yMsr-
uuTeNb BOMbI HA OCHOBE MOHOOBMEHHBIX CMON
Lelit, koTopblit, Gymyun BCTaBNEHHbIM B pe3epBy-
ap, O4MLLAET BOJY OT CONell KarnbLys 1 MarHus,
KoTOpble 06pa3ylT HakuMb W BAVSIOT Ha BKYC
kodbe. MopsipoK MCNomnb3oBaHMS U 3aMeHbl yka-
3aH Ha ynaKoBKe camoro cunbsTpa.

[ns Toro, 406kl NPeOTBPATUTL BOMOXHOE Mo-
BpeXeHe KOMMOHEHTOB MaLunHbl, HA B KOEM
CINYYAE HE [JOBABNAVTE CPEACTBA [N
YOAJTIEHNA HAKTN B pesepsyap Ans Bofbl.

[=] 3] (=]

=]}

[lnsa npocMoTpa MHCTPYKL MK OTCKa-
HupyinTe QR-KoA, YTOOLI NOHATHL
KaK ounbTp pabortaer

O6paTHasa npoMbIBKa

Pa3 B mecs Heobxogumo BbINOMHATL obpart-
HYI0 MPOMbIBKY (MPOMbIBKA aKTWBHBIX YacTem,
ucnonb3yemblx 4ns Bbinycka kode), enonbays
cnenoii unbTp, BXOAALLA B KOMMNEKT MOCTaB-
ku (d) 1 COOTBETCTBYIOLLME NAKETUKW MOIOLLIETO
cpeactsa Lelit (kog PLA9201 — B KOMNMeKT He
BXOZWT).

N~

BbinonHuTs 9Ty npoueaypy 04eHb NpocTo - cne-
,qyﬁTe YKa3aH/AM Ha ynakoBke Kaxaoro nakeTu-
Ka.
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PewleHne Hanbonee YactbIx npobriem

Mbl pekoMeHayeM BaM BHUMATESbHO NPOYUTATb JaHHOE PYKOBOACTBO ANs pelueHNst oBLIMX Npo-
Bnem, npexae YeM obpaLLaTbes B CryxOy CepBMCa UNN B aBTOPU3OBAHHBI CEPBUCHbIA LIEHTP.

@ BeuiTekalowmit koce MeeT HU3KYIO TeMnepaTypy

Kodhesapka He Harpenack [0 Tpebyemoit Temnepa- ; ‘

Typbl

tbmanpouep)KaTenb He 6blﬂ HarpeT ,CLOﬂ)KHbIM 06
pasoM.

Cwm. yKasaHua pasgena «MpuroToBneHue acnpec-
CO»

CM yKaaaHMﬂ paeuena «BkmoquMe Kocbesapm»

©® Kode BbIxoanT cnmiukom 6bICTPO U 6e3 NeHkMn

Momon CruLLKOM pyGblid.
Konmqecnao KO¢)e sIBNsieTCS Hep,OCTaTOHHbIM
H

V|CI'IOJ'Ib3yeMbIVI Koge - CTapbif UNK HENPUroAHbIN.

BbinonHute Gonee menkuit nomorn.

i YBenuubTe 03y Kodbe.

i 3ameHuTe Kode.

e Kodbe He BbIXxoaUT MNu BbIXOAUT MO Kanyisim

I'Iomon cnuwkom MeJ'IKVIVI
Koq)e HachINaHo CIMLIKOM MHOTO.

Ha Koq)e 0Ka3bIBAETCS CIMLLKOM CUNbHOE uaane-
Hue.

dopcyHka 3acopeHa.

BbII'IOJ'IHVITe 60nee prl’]HbII7I nowon.

§ YMeHbLLIMTe KkonuyecTeo Kod)e

Temnepyme C MEHbLLUMM p,aBneHmeM Ha Kocbe

{ Benonute ofpaTHyld MPOMbIBKY, CM. pasgen
¢ «Yuctka n yxody.

© Vinaukatop (2) He 3aropaetcs, u kodeBapka He pa6oTaeT

KoHTakTbl kabens nuTaHus BCTaBneHbl HenpasuIb- : ‘

HO.

Kabenb nutaHus noBpexaeH.

BcraBbTe NpaBUNbHO KOHTaKTbI kabens nuTaHus B
COOTBeTCTByIOU.lVIe rHeana

i ObpaTuTech B CEPBUCHBII ueHTp QNS 3aMeHbl ka-

i Gena.

6 KocbeBapka He BbiaaeT nap, cBetoauop (10) He roput

OtBepcTus yTonwieHns TepMmuHana Tpybku ana

napa 3acopeHbl.

Ouuncrute 0TBEPCTUA C NOMOLLbIO UMb,

@ Kodepapka BknioueHa, Ho HaMKaTop (10) He racHer.

ConpoTuenexme npepsaxo.

Pene naenexus He pabotaer.

Pid-koHTponb He paboTaer.

i OBpatiTeCh B CEPBMCHII LIEHTP.

O6paTuTech B CEpBUCHbIN LIEHTP.

O6paTuTech B CEPBUCHBII LIEHTP.
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09.
YcnoBus rapaHTum

FAPAHTUMAHbIE OBA3A-

3T1a NpofyKUMs 3allpLieHa rapaHTUiHBIM 3a-
KOHOM, [JEVCTBYIOLMM B CTpaHe, Fe oHa Obina
NpofiaHa; KOHKPETHas MH(opMaLus O rapah-
TUHBIX CPOKaX MOXET GbiTb [aHa npoaasLiom/
UMMOPTEPOM B CTpaHe, rae Mpofykuus Gbina
KynneHa.

MpopaBeLyMMNopTep NOMHOCTLH) OTBETCTBEHHS
3a 9Ty MpogyKLMi. VIMnopTep OTBETCTBEHEH 38
BbINOMHEHWE [EACTBYIOLLMX 3aKOHOB B CTpaHe,
rde pacnpocTpaHsieT MpOZyKT, BKMouas Mpa-
BUTIbHYIO YTUNM3aLMI0 MPOJYKTa MO OKOHYaHM
€0 Cpoka Cryob.

B eBponeickux cTpaHax AeNCTBYIOT HALMOHamb-
Hble 3aKOHbI, KOTOPbIE OCYLLECTBASIOT fesTeNb-
HocTb [upekTuebl 44/99/CE EC.
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NPEQYNPEXOEHUA

Hns npasunvHoii ymunudauuu npooykma 6 coomeemcmeul
¢ JIMPEKTMBOM 2002/96 / EC u 3AKOHOIATE/IbHBIM
JIEKPETOM Ne 151 om 25 wutons 2005 200a. Ilo okonuanuu
cpoxa akchayamauuu usdenue He credyem ymunu3uposamo
emecme ¢ Ovimosvim  mycopom. Eeo Heobxooumo cdamv 6
00uUH U3 CHEUUATUSUPOBAHHBIX UEHMPO8 no cbopy 0mxo0os,
Op2aHU308AHHLIX — MECHHOIMU — 61ACMIAMU  URU  Ouslepam,
oKasvieauum nodobHvle ycnyeu. OmoenvHas —yYMUAU3AUUS
6vimosozo  npubopa  noseonsem  U30eHAMb  603MONHDIX
He2amueHvIx nocredcmeuti Ot OKpysicalouieii cpedvt U 300po6bs,
ABNAWUWUXCS  Pe3YNIbMAmoM  HeNpasusivHol  ymunusauuu u
1036071 80CCMAHOBUMb MAMEPUATbL, U3 KOMOPHLX BbINOTHEHO
u3zlenue U NOMYHUMb CePbe3HYI0 IKOHOMUIO SHEPIUU U PeCYPCOs.
B Kkauecmee HANOMUHAHUS O HeOOX00UMOCMU  OMOeNbHOLE
ymunusayuy 6vimosozo npubopa, HA U30ENUU UMeerCs 3HAUO0K
nepeuepkHymozo KoHmeiinepa O7isi Mycopa.

OEKNAPALIMA COOTBETCTBUA TPEBOBAHUAM EC
Komnanusi Gemme Italian Producers srl 3asensem nod ceow
0meemcmeeHHoCMy, 4o usdenue:

Kogesapxa muna: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G

K KOMOpoil OMHOCUMCA OaHHAS O0eKAAPAUUs, COOmeemcmeyem
CnedyOUUM

HopMam:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014 coenacxo
NONONEHUAM OUPEKIMUB:

2014/35/UE - 2014/30/UE

IIpumeuanue: Hacmoswas Oeknapayus mepsem cumy, eciu 6
YCmpoticmeo 6vinu 6HeceHbl USMeHeHUS 6e3 HAUle20 NUCbMEHHO20
paspeuseHus.

Kacmenvamo, 01/02/2014 - Ienepanvroiii Oupexmop

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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