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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.

/ Write down the serial number of your product

Serial number

| | |
Purchased from Date of purchase

For more information,

please register your product on care.lelit.com
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01.
Safety notes

Warnings, please read carefully before use.

This espresso machine is suitable for the preparation of 1 or 2 cups of coffee; it is
equipped with a multi-directional wand for dispensing steam and hot water. The
controls on the front panel have easy understandable symbols. The machine is
designed for domestic use and is not suitable for continuous professional use.
The noise rating of the unit does not exceed 70 dB (A).

The data and images shown are subject to change without notice in order to im-
prove the performance of the machine.

Itis absolutely essential to observe the following warnings and symbols:

& 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.

@ Please Note. This symbol indicates important advice

and infor-mation for the user.

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

A

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
if they have been given supervision
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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 ha-
zardous; 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.

- All the packing material (plastic
bags, polystyrene, etc.) should be
kept 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.

A\

Essential
safety warnings

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,
never 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
or the 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
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table or counter.

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

- Do not use adapters, multiple so-
ckets 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 simple
adapter or extension cord, or the ma-
ximum capacity of the multiple socket.

A

Warning about
burn/scald risks

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

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

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

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

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

- Be careful when touching the steam/
hot water dispensing wand (17).

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

- The parts labelled "CAUTION HOT"
are very hot, so approach and ope-
rate them with maximum caution.

- Only place cups and glasses for use
with the coffee machine on the cup
warmer (12). Other objects should
not be placed there.

- Dry the cups thoroughly before pla-
cing them on the cup warmer (12).

SAVE THESE
INSTRUCTIONS
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02

Main specifications

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 espresso for yourself and your guests.

4

[,

LCC

(Lelit Control Center)
To adjust the boiler
temperature and to control
constantly  the  perfect
settings for making coffee,
and to program the grinding
times.

Coffee Slider

An innovative dispensing
spout that can be used for
both one or two cups and
that allows the user to see
the coffee cream on its way
towards the cup.

Built-in grinder
To have always a fresh grinding
to prepare an espresso coffee
with an intense taste.

O

Pre-brewing

To moisten the coffee for a
few seconds before the start
of the actual brewing stage.
This com-pacts the coffee
powder and improves the
flow of the espresso.

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.

Energy saving

When the machine is not
used for a long time, it
automatically enters the
power-saving mode. This
saves money for you and
valuable resources for the
planet.
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03.
LCC - Lelit Control Center

LCC (Lelit Control Center) is the brain of the new Lelit espresso machines. It has an
elegant, graphic LED display of the latest generation. It controls all the functions
of the machine and allows you to adjust the settings, as well as giving valuable
tips on how to achieve the best results.

LCC lets you manage a number of settings in your machine:

- The temperature of the coffee and hot water dispensed
- The temperature of the steam dispensed

- The ideal time taken to dispense the coffee

- Enabling/disabling of pre-brewing function

- Grinding times

@ Everything

under control

The user interface, that
operates the display,

constantly communicates
the machine status and
suggestions to get the best
Espresso.
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Pr'oduct 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.

1. Beans hopper cover.
2. Beans hopper.
3. On/off switch

4. Micrometric regulation grinding
wheel.

5. Coffee switch.

6. Steam switch.

7. Hot water switch.

8. Adjustable filterholder pin.
9. Grinding switch (PUSH).
10. Filterholder fork.

What’s in the box

a. Plastic tamper

b. Coffee measuring spoon
. Power cord

c
d. Blind filter

11. Water tank cover
12. Wide cup warmer.

13. Steam/hot water dispensing
knob

14. Backlight brew pressure gauge
15. LCC (Lelit Control Center).
16. Coffee distribution group.

17. Multi-directional steam/hot water
wand.

18. Self-cleaning cup-holding grate.
19. Removable water drainage tray.

e. Filter holder with filter for 1 and 2 cups

-~

. Raises cup

g. LELIT Resin filter, cod. MC747
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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 in-structions 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 unit weighs 12 kg.

D Water filling

B.1 Remove the tank from its seating (11).
B.2 Fill the tank with water at room temperature.
B.3 Replace the tank in its seating.

& Caution. The tank is fitted with a device that automatically detects the presence
of water. When repositioning the tank, check that the tubes are not bent and that the filter
is fully inserted into the end of one of them. In case of lack of water, the LCC will shows a
warning signal. Follow the in-structions in section B to refill the tank.

B Filling the hopper with coffee beans

C.1 Remove the cover (1).
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C.2 Fill the hopper (2) with the chosen coffee beans.
C.3 Place the cover back in its seat.

& Caution. Never use the grinder without the cover on the hopper.
D Switch on the coffee machine

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

D.1 Connect one end of the power cord (c) to the socket in the machine and the
other (plug) into the wall socket.

D.2 Turn on the espresso machine by pressing the main on/off switch (3). The
display (15) will show the Lelit logo, the three switches and the gauge will go
on for a short time.

@ Note. Only for the first time that the machine is switched on, the machine will start
to fill the boiler automatically. During this operation, water will flow from the coffee distri-
bution group and the Lelit logo will flash on the LCC display.

D.3 .On the LCC display (15) you'll see the water boiler temperature flashing.
This will grow until the set temperature will be reached.

D.4 Wait until the bar is fully loaded and “Ok” appears on the display. This way
the machine will reach the set temperature.

D.5 After reaching the pre-set temperature, the bar will disappear the machine
will be ready for use.

B Checking that the machine is working properly

Coffee
E.1 Insert the filter holder (e) without coffee firmly onto the coffee distribution
group (16), so as to align the handle with the padlock symbol on it.

Note. With a new machine, in order to reach this position, it is advisable to moisten
the edge of the filter with water. After a short period of use, this position will be reached
regularly without excessive effort.

E.2 Press the coffee switch (5) to dispense about half a litre of water. The display
(15) will show the coffee icon and a countdown from the pre-set time for the
coffee dispensing.

E.3 When you've taken about half a litre of water, press the switch (5) to stop
dispensing.
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@ Note. This procedure helps filling the hydraulic circuit completely and rinsing the
circuit itself.

Hot water

E.4 Place a jug under the steam/hot water wand (17).

E.5 Press the hot water switch (7). The pump starts and the water icon appears
on the display (15), accompanied by the indication to rotate the steam/hot wa-
ter knob (13).

E.6 Turn the steam/hot water knob (13) counter clockwise.

E.7 As soon as water comes out of the wand (17), rotate the knob (13) clockwise
to close it and press the switch (7) again to stop the function.

Steam

E.8 Point the steam/hot water wand (17) onto the cup-holding grate (18)

E.9 Press the steam switch (6). The LCC display (15) will flash, showing the water
temperature in the boiler. Wait until the bar is complete, so that the machine
reaches the operating temperature for steam dispensing.

E.10 When the desired temperature has been reached, the bar will disappear
and the steam icon will appear, accompanied by an indication to turn the ste-
am/hot water knob (13). The machine is now ready for use.

E.11 Turn the steam/hot water knob (13) counter clockwise.

E.12 When steam comes out from the nozzle, turn the knob (13) clockwise to
close it and press the steam (6) again to return the machine to its function of
dispensing coffee and hot water.

@ Note. If the machine hasn't been used for 30 minutes or more, the machine will go
in stand-by (energy saving status). The display and the heating element will be switched
off, and the coffee switch (5) will flash every 3 seconds to indicate the stand-by status. To
restart the machine, you have to press the coffee switch (5).

&( to start
2" Making an Espresso

Thanks to the pre-set function settings, the machine is immediately ready to
dispense espresso coffee. To change the settings, please refer to “Changing the
LCC settings” section.

@ Note. The machine comes with a cup warmer (12). Using warm cups enhances the
organoleptic qualities, the flavour and aroma of an Espresso.

B Preparing the machine for making coffee
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F.1 Turn on the espresso machine by pressing the main on/off switch (3). The
display (15) will show the Lelit logo, the three switches and the gauge will go
on for a short time.

F.2 Insert the filter holder (e) without coffee firmly onto the coffee distribution
group (16), so as to align the handle with the padlock symbol on it.

F.3 On the LCC display (15) you'll see the water boiler temperature flashing.
This will grow until the set temperature will be reached.

F.4 Wait until the bar is fully loaded and "Ok"” appears on the display. This way
the machine will reach the set temperature.

F 5. After reaching the desired temperature, the bar will disappear and the
machine will be ready for use.

B Regulate the grinding

E Note. The grinder has been set in the factory for a medium size grinding, ideal for
the grinding of most types of coffee blends, available in the market.

& Caution. Regulate the grinding always and only while the grinder is grinding.

G.1 Rotate the grinding wheel (4) to change the coffee granulometry. Rotate
the wheel anti-clock-wise (towards the small points) to obtain a finer grinding,
clock-wise for a coarser grinding.

E Note. Micrometric regulation does not require any blockage.

E Note. If the coffee flow in your espresso machine is very slow, the coffee grinding is
too fine, if it’s quick, the coffee grinding is too coarse. Many factors influence the coffee flow
such as: the amount of coffee, its pressing, the espresso machine adjustments, how clean the
filters are and also the climatic conditions.

D Adjust the doses
E Note. By using the LCC you can program the grinding time for both doses.

E Note. The factory pre-set parameters are 6,0 seconds for 1 dose and 12 seconds for 2
doses. The grinding time can vary from 2 seconds to 20 seconds.

H.1 To enter in the programming mode and change the grinding times, press
the “-" button repeatedly until the display shows the icon and the time (6,0")
for 1 dose and (12") for 2 doses.

H.2 Press the “+" button to access, and then press the “-" or “+” button to
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decrease or increase the grinding time.
H.3 Three seconds after the last press of a button, LCC stores the data and exits
from settings mode.

n Grind and distributing the coffee

1.1 Insert the selected filter into the hot filter holder (e).

1.2 Check that the hopper is filled with beans and that it has the cover (1).

1.3 Position the filter holder, with the correct filter inserted, on the fork (10) to
"hook” it with the pin (8).

1.4 To grind 1 dose, press once the grinding switch (9) (PUSH). The grinder
grinds the dose ac-cording to the set time. Wait until the grinding is over. Re-
move the filter holder from the fork (10).

1.5 To grind 2 doses, press twice the grinding switch (9) (PUSH). The 2 presses
have to be within 2 seconds. The grinder grinds the dose according to the set
time. Wait until the grinding is over. Remove the filterholder from the fork (10).
1.6 Check the grinding and the quantity per dose.

1.7 To grind any quantity of coffee continuously, press the switch (9) (PUSH) and
keep it pressed. Remove the filterholder from the fork (10) once the desired
quantity has been ground.

1.8 Press the coffee with the tamper (a) and remove any coffee residues from the
edge of the filter holder.

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

1.9 Snap the filter holder(e) firmly onto the coffee distribution group (16), so as
to align the handle with the padlock symbol on it.

1.10 Place one or two cups on the cup-holding grate (18), under the filter hol-
der(e).

1.11 Press the coffee switch (5) to start dispensing. The display (15) shows a
countdown in sec-onds.

Note. The countdown display is only to indicate the ideal extraction time and can
be modified as explained in the “Edit LCC settings” section.

1.12 When the countdown is over, the display will show “OK" but not stop the
machine. Once the required amount has been dispensed, press the switch (5)
to stop dispensing coffee.
1.13 Remove the filter holder(e), empty out the coffee grounds and clean tho-
roughly with a damp cloth.

& Caution. The filter holder must not be removed before coffee brewing is completed.
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@ Note. To prepare a good espresso, the coffee pump pressure gauge (14) must be in the
green zone, while dispensing is in progress.

®&  {or experts

Q Steam and hot water

The device is equipped with a steam/hot water wand that can foam the milk to
perfection, produc-ing the creamy and compact foam that is the mark of the real
cappuccino.

D Preparing the coffee machine

J.1 Press the steam (6). The LCC display (15) will flash, showing the water tem-
perature in the boiler. Wait until the bar is complete, so that the machine reaches
the operating temperature for steam dispensing.

J.2 When the desired temperature is reached, the bar will disappear and the
steam icon will ap-pear, accompanied by an indication to turn the steam/hot
water knob (13). The machine is now ready for use.

& Caution. Never place your hands or other body parts under the steam/hot water
wand. Risk of scalding

D Steam distribution

K.1 Open the knob (13) counter clockwise with the steam / hot water wand (13)
pointed at the cup-holding grate (18) and release the initial amount of water.
K.2 When steam comes out, close the knob (13), place a jug with the beverage
to be foamed un-der the steam wand and re-open the steam/hot water knob
(13).

K.3 When the desired result has been achieved, close the steam/hot water knob
(13) turning it clockwise and press the steam switch (6) to turn off the steam
function.

Note. The machine, thanks to its electronic controls, returns to the coffee/water
function if the steam function has not been used for a certain period.

@ Note. See chapter 06 “The art of Espresso coffee” for the best way to froth milk.

& Caution. Clean the steam/hot water wand (17) after every use by pointing the ste-
am wand to the cup-holding grate and dispensing some steam. Thoroughly clean the wand
(17) with a sponge or clean cloth. In the chapter “Cleaning and maintenance”, you will find
all the necessary advice.
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D Hot water distribution

L.1 Press the hot water (7). The pump starts and the water icon appears on the
display (15), ac-companied by the indication to rotate the steam/hot water knob
(13).

L.2 Place a jug under the steam / hot water wand (17) and open the knob (13)
counter-clockwise until you reach the desired amount.

L.3 When the desired amount has been reached, close the knob (13) clockwise
and press the hot water (7) to stop the function.

@ Note. The machine is equipped with an electronic control that stops the water
function after a pre-determined time. To withdraw more water, repeat the “Dispense hot

water” operation.

& for experts

L_,)’ Adjusting the LCC settings

The LCC - Lelit Control Center (15) has pre-set default settings. Here you can
discover how to ad-just them.

m Changing the factory settings

M.1 Press the “-" button to enter settings mode, and scroll through the menu.
M.2 Press “+" to change the setting. The setting flashes.

M.3 Change its value and/or state by using the “-” and “+" buttons.

M.4 3 seconds after the last press of a button, LCC stores the data and exits
from settings mode.

@ Note. Converting the temperature: press “+” and “-” buttons at the same time for
about 3 seconds. When the display shows “C-F”, release both buttons and afterwards press
the button “+” to convert the temperature from Celsius degrees to Fahrenheit degrees.
About 3 seconds 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 connoisseurs!
These are the “5 M's"”; in ltalian: miscela
(blend), macinatura (grinding), macchina
(machine), manualita (skill) and manutenzi-
one (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 Robus-
ta. 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 dif-
ferent 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 Lelit

grinders let you adjust the grinding level
to suit the coffee blend in order to es-
tablish the correct extraction time and
amount of cream.

3- Macchina espresso

(Espresso machine)

Lelit machines are designed and built
so that the water temperature can be
adjusted to suit your needs. In addition,
setting this variable correctly will allow
you to extract from the ground coffee,
not only the soluble substances that
give it taste, but also the non-soluble
ones that give body and flavour to your
coffee.

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 experiment
with different blends of coffee, grinding,
pressing, water temperature and pres-
sure, not just to make an Espresso, but
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to make the one that is just right for you.

5- Manutenzione (Maintenance)

Daily maintenance, scheduled mainte-
nance and care of the machine will ensure
the quality of the beverage and the dura-
bility 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 market
to choose from. The differences in fla-
vour, 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 va-
riety of coffee, with a rich aroma and
cream that is very thin, dense and com-
pact.

Arabica

It is grown between 900,/2000 m
Rich aroma.

Caffeine between 0.9 ~ 1.7%

Robusta

This variety is woody, bitter, full-
bodied and spicy, with little aroma.
Its cream is more frothy and grey.

Robusta

It is grown between 200,/600 m
Spicy aroma.
Caffeine between 1.8 ~ 4%

No variety of coffee can make an ideal
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 flo-
wers, fruits, toast and chocolate. These
sensations can last just a moment 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 whereas there is little or no as-
tringency.

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 ne-
cessary to enhance the cream and add
aroma and body to the espresso.

Blends made for coffee bars usually
contain 20% Robusta but in southern
Italy, where they prefer a stronger taste,
the percentage can reach 40-50%. At
the end of the day, it's just a matter of
taste...Experiment until you find the
blend you like best!



Cappuccinos

There’s nothing better than a cappucci-
no to start your day. Although they are
made and served everywhere, few peo-
ple know how to make one properly.
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 cap-
puccino.

Fresh whole mik provides a smoo-
ther, 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 jug, on the other hand, is one
made of stainless steel, provided with
a spout, such as Lelit models (codes
PLA301L - PLA301M - PLA301S - not in-
cluded). The level of milk should never
exceed half the volume of the jug.

Frothing the milk
Before using the steam wand, some
steam should be released for about two
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seconds, as it always contains some wa-
ter due to condensation.

i@jE

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 centimetre be-
low the surface of the milk. Since the
milk will start to expand in volume, you
will have to gradually lower the jug so
that the nozzle is always kept immersed
at the same depth. This process is com-
plete when the milk reaches a temper-
ature 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.

Insert the wand all the way down and tilt
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the jug to create a vortex. Heat the milk

to the desired temperature, without ex-

ceeding 65°C. Close the steam.

Prepare the milk by first tapping the jug

on the countertop to remove any air

bubbles and then rotating it to keep the
P! milk and froth well amalgamated. 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 cof-
fee. The doses for a cappuccino should
be one part Espresso and two equal
parts of milk and froth.

Clean the steam wand with a damp cloth.

[m] 35| [=]

[=]

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, remo-
ve the plug from the electrical outlet
and allow the machine 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 abrasi-
ve detergents and do not immerse the
machine in water.

@D
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For thorough maintenance, we sug-
gest you use the Lelit brush (Cleaning
Kit code PLA9101 - not included),
which will help you clean the nozzles
and the spaces between the ga-skets
more effectively, removing stains and
coffee residues from even the smal-
lest cracks. Warm running water can
be used to clean the removable parts
of the machine. 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. Howe-
ver, to ensure the best performance
from your machine, it is essential to
thoroughly clean the steam wand and
filter holder after each use.

The filter holder should be cleaned to
remove the greasy coffee residues that
can negatively affect the taste of your
espresso. Wash the exterior part of the
steam wand with a damp cloth and re-
lease a little steam to remove any milk
residues from inside the tube, as these
could obstruct the steam output, ma-
king it more difficult to froth milk pro-

perly.

Descaling the machine

Use of the machine creates a natural for-
mation of lime scale, over a time period
depending on how frequently the ma-
chine is used and on the hardness of the
water. Lime scale deposits can obstruct
the tubes and decrease the brewing
temperature, altering the quality of the
coffee and reducing the lifetime of your
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machine.

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 following the instructions on the
packaging. The filter purifies the wa-
ter from the calcium and magnesium
salts which are deposited to form lime
scale and affect the taste of your cof-
fee. Remember that the filter loses its
effectiveness after a certain number
of gallons treated, so replace it pe-
riodically. Instructions for the use and
replacement of the filter are given on
the box. To avoid any possibility of
damaging the machine’s componen-
ts, ADD ONLY NATURAL DESCALING
PRODUCTS INTO THE WATER TANK.

E - E Watch the tutorial

to understand how
the water softener
filters work.

"

=]

Backflushing

It is advisable to backflush the machi-
ne once a month (washing the opera-
tional parts used during

brewing) using the blind filter sup-
plied (d) and the Lelit detergent sa-
chets (code PLA9201 - not included).

PLAS201

N~

This is done very easily, simply by fol-
lowing the instructions on the sachet.
Any other servicing must be perfor-
med only by an authorized service re-
presentative.

Cleaning of the mills

It's well known that the coarseness of
the ground coffee affects the quality
of the espresso in the cup.

During grinding, some coffee par-
ticles deposit between the teeth of
the millstones reducing the dis-tance
between the discs, or between the
cones and consequently also the size
of the grains of cof-fee powder which
come out of the grinder.

These deposits, consisting of fats and
oils, due to the high temperatures de-
veloped between the mills, go rancid
quickly and create molds that damage
the ground coffee in an irreversible
way.

The cleaning of the mills and of the
mill chamber becomes extremely im-
portant. This must be per-formed with
a specific product (PLA9202 - not in-
cluded), i.e a powder formed by small
crystals based on gluten-free food



starches with a very high absorbing
power for oils and fats.

Passing through the mills the cry-
stals clean away the coffee deposits
enabling the grinding of a coffee pow-
der free of odors.

PLA9202

Any eventual residues do not contain
substances harmful to the consumer or
harmful to the grinder.

Cleaning the mills is very easy, just fol-
low the following steps:

a) Empty completely the beans hopper
().

b) Press the grinding switch in order
to get rid completely of the remaining
coffee beans.

c) Pour a pack of grinder detergent
powder (PLA9202) into the hopper (2),
paying attention to the fact that the
powder must penetrate the mills.

@D

d) Press the button (9-Push) for about
5 seconds so that the powder penetra-
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tes completely through the mills.

e) Fill the hopper (2) with coffee beans.
f) Throw away the first couple of por-
tions of ground coffee.

g) The cleaning is over.

Maintenance

We advise to replace the mills periodi-
cally, once worn out.

Maintenance has to be fulfilled just by
an authorised service center and with
original spare parts.
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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.

@ The coffee is too cold when dispensed

The machine has not yet reached its operating :
temperature.

! Follow the instructions in the “Prepare an
Espresso paragraph

The filter holder has not been heated
adequately.

FoIIowthe |nstruct|onsmthe paragraph Turn
i onthe machine.”

©® The coffee is dispensed too quickly and without cream

The grmd is too coarse.

Grlnd the coﬁee more fmely

H Increase the amount of coﬁee

e more flrmly

The coffee used is old or unswtab e.

Replace the coffee.

© The coffee is not dispensed or is only dispensed in drops

The grind i is too fine.

Grlnd the coﬁee more coarsely

Decrease the amount of coffee

offee Iess

“The |spenser head is clogged

Run a backﬂush seethe Cleanrng and Care
i section.

@ The LCC does not light up and the machine does not work

The plugs of the power cable are notinserted
correctly.

Insert the power cord plugs into their
i respective sockets correctly.

The power cable is damaged

* Contact the service centre

@ The machine does not dispense steam

The hole at the end of the steam/hot water
wand is obstructed.

Free the hole with the aid of a needle.

@ The power is on, but the set temperature is not reached

The circuit breaker is |nterrupted

Contact the service centre

The LCC is not working.

* Contact the service centre
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@ The coffee grinder does not grind coffee

Dirty grinding blades (oils and fats deposits of : Carry out the grinding blades cleaning, see
coffee residues). ¢ the user manual (Cleaning of the mills) for the
i opera-ting instructions.

The grinding blades are too close, they are : Adjust the setting to obtain a coarser grinding.
touching.

Grinding blades worn Contact the service center

Foreing objet that blocks grinding blades Contact the service center

@ The grinder stops due to the motor overheating

The grinder has worked for a long time in ¢ Wait until the motor cools down (15-30min.)
continuous, causing an overheating of the . before switching on again the grinder.
motor. :

© Alarms shown on the display

There is no water into the tank : On the display the following icon appears:

: Remove the water tank from its housing.
Fill the tank with water at room temperature.
i Reposition the tank in the housing

The temperature probe is in short circuit (or i On the display the following icon appears:
the detected temperature is above 200°C), all

the machine functions will be disabled. & Fﬁ

Contact the service center

The temperature probe is faulty or
disconnected all the machine functions will be :
disabled.

The grinder has exceeded the maximum time On the display the following icon appears:

of grinding in continuous. (20 seconds) &

i After a waiting time of 100 seconds, the
¢ grinder will automatically reset.
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Q9.
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 stl declares under its own responsibility
that the product:

Coffee machine type: PL82T

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, 01/11/2016 - Managing Director

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Manuale d’uso
per i modelli:

Kate - PL82T

Dimensioni:
33.5x27.5x44 cm

Peso netto:
12 kg

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

Potenza:
1200 W

Pressione pompa:
15 bar

Capacita serbatoio acqua:
2,51t

Capacita caldaia in ottone:
300 ml

3
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. 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 per le migliori macchine professionali.
| materiali utilizzati rispondono a elevati standard di
qualita e affidabilita, per offrirvi prodotti robusti e
destinati a durare nel tempo.

N

J

N. serie

Segna il numero di serie del tuo prodotto

| | |
Acquistato presso Data di acquisto

Per maggiori informazioni,
registra il tuo prodotto su care.lelit.com
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01.
Note di sicurezza

Awvertenze da leggere attentamente prima dell'uso.

La macchina per caffe espresso € indicata per la preparazione di 1 0 2 taz-
ze di caffe, & dotata di un tubo multidirezionale per I'erogazione del vapore e
dell'acqua calda. | comandi sulla parte frontale sono contrassegnati con sim-
boli di facile interpretazione. La macchina é stata progettata per uso dome-
stico e non € indicata per un funzionamento continuo di tipo professionale.
La rumorosita dellapparecchio non superai 70 dB (A).

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

F assolutamente necessario osservare queste awertenze ed i simboli elencati 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 'utente.

Numeri tra parentesi

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



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 dellap-
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 devono essere ese-
guite da bambini senza supervisione.

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

& Lelit Espresso - Italiano a

ti. La pulizia e la manutenzione non de-
vono essere eseguite 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, 0 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 é destinato all'u-
so domestico e simili applicazioni,
per esempio: cucine del personale in
negozi, uffici e altri ambienti lavorati-
vi; imprese agricole; clienti in hotel,
motel e altre tipologie di ambienti resi-
denziali; bed & breakfast e simili.

- Conservare il materiale dell'imballag-
gio (sacchetti di plastica, poliuretano
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.

35
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- Lapparecchio non puo essere usato
da bambini o da persone le cui capa-
ita fisiche, sensoriali 0 mentali siano
ridotte; nel caso d'uso di dette persone
queste devono essere sorvegliate.

- | bambini devono essere sorvegliati
affinché non giochino con I'apparec-
chio.

- 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-
to in locali in cui la temperatura pud
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
a decadere.

O

Avvertenze fondamentali

Poiché lapparecchio funziona a corren-
te elettrica, non si puo escludere che
generi scosse elettriche, quindi attener-
si scrupolosamente alle sequenti avver-
tenze di 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 dell'apparecchio e
che I'impianto elettrico sia munito di
messa a terra.

- 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 direttamente su di
essa. Non tirare mai il cavo perché po-
trebbe danneggiarsi.

- Per scollegare completamente I'appa-
recchio, staccare la spina dalla presa di
corrente.

- In caso di guasti all'apparecchio, non
tentare di ripararli. Spegnere I'appa-
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-
do pero attenzione a non superare il
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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 oggetti
taglienti.

A

Avvertenze sul pericolo di
scottature

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

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

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

- Quando l'apparecchio € in funzione

37



38

Linea VIP - Kate - PL82T

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/acqua calda (17).

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

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

- Collocare sul piano scaldatazze (12)
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 (12).

CONSERVARE
QUESTE
ISTRUZIONI
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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!

4

[,

LCC

Per regolare la temperatura
della caldaia e avere sempre
sotto controllo i parametri
ottimali per I'estrazione del
caffe e programmazione dei
tempi di macinatura.

Coffee Slider

Un beccuccio di erogazione
innovativo che pud essere
utilizzato indifferentemente
con una o due tazze e
permette  di  osservare
la crema di caffé nel suo
percorso verso la tazzina.

Macinacaffe

incorporato

Per avere sempre una
macinatura fresca e potere
cosi  preparare un caffe
espresso dal gusto intenso.

O

Preinfusione

Inumidire la cialda del caffe
qualche secondo prima che
inizi l'infusione vera e propria
compatta la polvere di caffe
e permette di ottenere
una migliore erogazione
dell’'espresso.

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

Risparmio di energia
Quando la macchina rimane
inutilizzata per lungo tempo
entra automaticamente
nello stato di risparmio
energetico, per non sprecare
risorse importanti per noi ed
il pianeta.
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03.
LCC - Lelit Control Center

LCC (Lelit Control Center) & il nuovo cervello delle macchine da espresso Lelit. Si
mostra con I'elegante display grafico LED di ultima generazione e cela un sistema
in grado di controllare le funzioni della macchina e di modificarne i parametri, ma
fornisce anche preziosi suggerimenti per ottenere un risultato eccellente.

LCC consente di gestire diversi parametri della tua macchina:

- Temperatura di erogazione caffé e acqua calda
- Temperatura di erogazione vapore

- Tempo ideale di erogazione caffe

- Attivazione /Disattivazione della preinfusione

- Tempi di macinatura

Tutto
sotto controllo

Linterfaccia utente
che governa il display

comunica costantemente

lo stato della macchina e i

suggerimenti per ottenere
il migliore Espresso.
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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. | numeri fanno riferimento all‘illustra-
zione della macchina all'interno della Guida rapida allegata.

1. Coperchio campana caffe
2. Campana caffe
3. Interruttore generale on/off

4. Ghiera regolazione micrometrica
della macinatura

5. Tasto erogazione caffe

6. Tasto erogazione vapore

7. Tasto erogazione acqua calda

8. Perno aggancio portafiltro regolabile
9. Tasto avvio macinatura (Push)

10. Forcella portafiltro

11. Coperchio serbatoio acqua

Cosa trovi nella scatola
a. Pressino in plastica

b. Misurino caffé

c. Cavo di alimentazione

d. Filtro cieco

12. Ampio scaldatazze

13. Manopola erogazione
vapore/acqua calda

14. Manometro retroilluminato per
erogazione caffé

15. LCC (Lelit Control Center)
16. Gruppo erogazione caffe

17. Lancia snodata
vapore/acqua calda

18. Griglia appoggia tazze
autopulente

19. Vaschetta estraibile scarico acqua

e. Portafiltro completo difiltro 1 e 2 tazze

f. Alzatina
g. Filtro a resine LELIT, cod. MC747
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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 lI'imballo

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

& Attenzione. Lapparecchio pesa 12 kg.

D Ricarica I'acqua del serbatoio

B.1 Estrai il serbatoio dalla sede (11).
B.2 Riempi il serbatoio con acqua a temperatura ambiente.
B.3 Riposiziona il serbatoio nella sede.

& Attenzione. il 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.

B Riempi la campana con caffé in grani

C.1 Rimuovi il coperchio della campana caffe (1).
C.2 Riempi la campana (2) con il caffe.
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C.3 Riposiziona il coperchio nella sede

& Attenzione. Non attivare mai il macinacaffé con la campana senza il suo coperchio.
D Accendi la macchina espresso

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

D.1 Collega un’estremita del cavo di alimentazione (c) alla presa sul retro
dell'apparecchio e laltra (spina elettrica) alla presa di corrente.

D.2 Accendi la macchina per caffé espresso premendo l'interruttore generale
on/off (3). Sul display (15) apparira il logo Lelit, i tre tasti ed il manometro si
illumineranno per un breve tempo.

@ Nota. Solo per la prima accensione, la macchina si mette in funzione per riempire
automaticamente la caldaia; durante questa operazione uscira acqua dal gruppo per
almeno 40 secondi e sul display del LCC il logo Lelit lampeggera.

D.3 .Sul display del LCC (15) lampeggia la temperatura dell’acqua nella caldaia,
che crescera fino a raggiungere la temperatura predefinita.

D.4 Attendi che la barra si carichi e sul display appaia la scritta OK, affinché la
macchina raggiunga la temperatura impostata.

D.5 Raggiunta la temperatura impostata la barra scompare e la macchina ¢
pronta per |'uso.

B Verifica il funzionamento

Caffe
E.1 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffé al gruppo (16) fino ad alline-
are il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo.

@ Nota. A macchina nuova, per raggiungere tale posizione, ¢ consigliabile inumidire il
bordo del filtro con dellacqua. Dopo un breve periodo di utilizzo tale posizione si raggiun-
gera sistematicamente senza eccessivi sforzi.

E.2 Premi il tasto erogazione caffe (5) per erogare circa mezzo litro di acqua. Il
display (15) mostrera |'icona del caffé e un conto alla rovescia a partire dal tem-
po preimpostato per |'erogazione di un caffe.

E.3 Raggiunta la quantita sopra indicata, premi il tasto (5) per interrompere
I'erogazione.
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@ Nota. In questo modo si favorisce il riempimento totale del circuito idraulico oltre a
risciacquare il circuito stesso.

Acqua calda

E.4 Posiziona un contenitore sotto la lancia vapore/acqua calda (17).

E.5 Premi il tasto erogazione acqua calda (7). La pompa si mette in funzione e
sul display (15) appare l'icona dell’'acqua accompagnata dall’indicazione a ruo-
tare la manopola erogazione vapore/acqua calda (13).

E.6 Gira in senso antiorario la manopola erogazione vapore/acqua calda (13).
E.7 Appena esce acqua dalla lancia (17), gira in senso orario la manopola (13)
per chiuderla e premi nuovamente il tasto (7) per interrompere la funzione.

Vapore

E.8 Dirigi sulla griglia poggiatazze (18) la lancia vapore/acqua calda (17).

E.9 Premi il tasto erogazione vapore (6). Sul display del LCC (15) lampeggia la
temperatura dell’acqua nella caldaia. Attendi che la barra si carichi affinché la
macchina raggiunga la temperatura di esercizio per |'erogazione del vapore.
E.10 Raggiunta la temperatura impostata, la barra sparira ed apparira l'icona
del vapore accompagnata dall'indicazione a ruotare la manopola erogazione
vapore/acqua calda (13). La macchina € pronta per I'uso.

E.11 Gira in senso antiorario la manopola erogazione vapore/acqua calda (13).
E.12 Quando esce vapore dalla lancia, gira in senso orario la manopola (13)
per chiuderla e premi nuovamente il tasto erogazione vapore (6) per riportare la
macchina alla funzione erogazione caffé e acqua calda.

@ Nota. Dopo 30 minuti di inutilizzo, la macchina andra in Stand-by (stato di ri-
sparmio energetico). Il display e la resistenza saranno disattivati, e il tasto (5) lampeggera
ogni 3 secondi per indicare lo stato di stand-by. Per riaccendere la macchina é necessario
premere il tasto (5).

& per iniziare
2" Preparare un Espresso

Grazie ai parametri di funzionamento preimpostati la macchina é subito pronta
per I'erogazione dell’Espresso. Per modificare i parametri fai riferimento alla se-
zione “Modifica le impostazioni LCC”.

@ Nota. La macchina é provvista di un piano scaldatazze (12). Limpiego di tazze
calde esalta le qualita organolettiche dell Espresso.

B Prepara la macchina espresso
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F.1 Accendi la macchina per caffé espresso premendo I'interruttore generale
on/off (3). Sul display (15) apparira il logo Lelit, i tre tasti ed il manometro si
illumineranno per un breve tempo.

F.2 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffé al gruppo (16) fino ad alline-
are il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

F.3 Sul display del LCC (15) lampeggia la temperatura dell’acqua nella caldaia,
che crescera fino a raggiungere la temperatura predefinita.

F.4 Attendi che la barra si carichi e sul display appaia la scritta OK, affinché la
macchina raggiunga la temperatura impostata.

F.5 Raggiunta la temperatura impostata la barra scompare e la macchina ¢
pronta per |'uso.

B Regola la macinatura

@ Nota. Il macinacaffé ¢ regolato in fabbrica con un grado di macinatura medio,
idoneo per macinare diversi tipi di caffé in commercio.

& Attenzione. Effettuare la regolazione sempre e solo mentre il macinacaffé sta
erogando caffe.

G.1 Ruotare la ghiera di regolazione (4) per affinare la granulometria del caffé.
Ruotare in senso antiorario (punti piccoli) per ottenere una macinatura pit fine,
in senso orario (punto grosso) per una macinatura piu grossa.

E Nota. La regolazione micrometrica non necessita di alcun bloccaggio.

Nota. Se lestrazione del caffé dalla macchina da caffé espresso risulta lenta, il caffé
é macinato troppo fine, se risulta troppo veloce, il caffé é macinato troppo grosso. Molti
fattori possono influenzare lerogazione del caffé tra cui la quantita di caffe, la pressatura,
la regolazione della macchina espresso, la pulizia dei filtri e le condizioni climatiche.

D Regola le dosi

E Nota. Mediante LCC ¢ possibile regolare il tempo di macinatura per entrambe le dosi.

E Nota. I parametri di fabbrica sono 6 secondi per 1 dose e 12 secondi per 2 dosi.
Il tempo di macinatura puo essere variato da 2 a 20 secondi.

H.1 Per entrare nella programmazione e regolare il tempo di macinatura per
1 0 2 dosi, premere il tasto ”-" dell’LCC ripetutamente, fino quando il display
visualizza I'icona e il tempo (6,0"per la dose singola, 12,00” per la dose dop-

pia).
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" on

H.2 Premere il tasto “+" per accedere, di seguito premere il tasto
diminuire o aumentare il tempo di macinatura.

H.3 Dopo 3 secondi dall’ultima pressione di un tasto, LCC memorizza il dato ed
esce dalle impostazioni.

n Macina ed eroga il caffé

o4 per

1.1 Verifica che la campana sia riempita con caffe in grani e che abbia I'apposito
coperchio (1).

1.2 Inserisci il filtro scelto nel portafiltro caldo (e).

1.3 Posizionare il portafiltro, con il filtro scelto gia inserito, sulla forcella (10) ed
agganciarlo al perno (8).

1.4 Per macinare 1 dose di caffe dare un impulso al tasto (9 PUSH). Il macina-
caffé eroga la dose per la durata impostata. Attendere la fine della macinatura.
Rimuovere il portafiltro dalla forcella (10).

1.5 Per macinare 2 dosi di caffé dare due impulsi ravvicinati (entro 2 secondi) al
tasto (9 -PUSH). Il macinacaffé eroga la dose per la durata impostata. Attendere
la fine della macinatura. Rimuovere il portafiltro dalla forcella (10).

1.6 Verificare il grado di macinatura del caffé ottenuto e la quantita per ogni
dose.

1.7 Per macinare una quantita a piacere di caffé premere e tenere premuto il
tasto (? PUSH). Rimuovere il portafiltro dalla forcella (10) dopo aver terminato la
macinatura della dose desiderata.

1.8 Compatta la miscela di caffe con il pressino (a) e asporta dal bordo del filtro
eventuali residui.

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

1.9 Aggancia con forza il portafiltro (e) al gruppo (16) fino ad allineare il manico
con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

1.10 Posiziona una o due tazzine sulla griglia poggiatazze (19), sotto il portafiltro
(e).

1.11 Premi il tasto erogazione caffé (5) per dare inizio all'erogazione. Il display
(15) mostra un conto alla rovescia in secondi.

Nota. Il conto alla rovescia visualizzato serve solo ad indicare il tempo di estrazione
ideale ed é modificabile nella sezione “Modifica le impostazioni LCC”.

1.12 Concluso il conto alla rovescia il display mostrera la scritta “OK"” non bloc-
chera la macchina. Raggiunta la dose desiderata premi il tasto (5) per interrom-
pere |'erogazione del caffé.

1.13 Togli il portafiltro (e), svuotalo dai fondi di caffé e puliscilo accuratamente
con un panno umido.
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& Attenzione. II portafiltro non deve essere sganciato prima del termine dellero-
gazione del caffe.

@ Nota. Per preparare un buon caffé espresso durante lerogazione il manometro pres-
sione pompa caffé (14) deve raggiungere la zona verde.

@& er esperti
L Vapore e acqua calda

L'apparecchio e dotato di una lancia vapore/acqua calda che consente di mon-
tare alla perfezione il latte e ottenere una schiuma cremosa e compatta con cui
preparare un cappuccino a regola d'arte.

D Preparare la macchina espresso

J.1 Premi il tasto erogazione vapore (6). Sul display del LCC (15) lampeggia la
temperatura dell’'acqua nella caldaia. Attendi che la barra si carichi affinché la
macchina raggiunga la temperatura impostata per I'erogazione del vapore.

J.2 Raggiunta la temperatura impostata la barra sparira ed apparira I'icona va-
pore accompagnata dall'indicazione a ruotare la manopola erogazione vapore/
acqua calda (13). La macchina e pronta per |'uso.

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

D Eroga vapore

K.1 Apri la manopola (13) in senso antiorario con la lancia vapore/acqua calda
(17) rivolta sulla griglia poggiatazze (19) e scarica la quantita di acqua iniziale.
K.2 All'uscita del vapore, chiudi la manopola (13), posiziona un recipiente con
la bevanda da montare sotto la lancia vapore e riapri la manopola vapore/acqua
calda (13).

K.3 Raggiunto il risultato desiderato chiudi la manopola vapore/acqua calda (13)
in senso orario e premi il tasto erogazione vapore (6) per disattivare la funzione
vapore.

Nota. La macchina ha un controllo elettronico che, dopo un tempo predefinito di
inutilizzo della funzione vapore, riporta nella condizione di erogazione caffé/acqua.

Nota. Vedi il capitolo 06 “Larte del caffé espresso” per scoprire la tecnica migliore per
montare il latte.
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& Attenzione. Al termine di ogni erogazione vapore pulisci la lancia vapore/acqua
calda (17): indirizza il tubo vapore sulla griglia poggiatazze ed eroga almeno una volta
vapore. Pulisci accuratamente la lancia (17) con una spugna o panno pulito. Nel capitolo
“Pulizia e cura” troverai tutti i consigli necessari.

D Eroga l'acqua calda

L.1 Premi il tasto erogazione acqua calda (7). La pompa si mette in funzione, sul
display (15) appare l'icona dell’acqua accompagnata dall'indicazione a ruotare
la manopola erogazione vapore/acqua calda (13).

L.2 Posiziona un contenitore sotto la lancia vapore/acqua calda (17) e apri la
manopola (13) in senso antiorario fino a raggiungere la quantita desiderata.

L.3 Raggiunta la quantita desiderata chiudi la manopola (13) in senso orario e
premi il tasto erogazione acqua calda (7) per interrompere la funzione.

Nota. La macchina é dotata di un controllo elettronico che, dopo un tempo prede-
finito di utilizzo della funzione acqua, si arresta. Per prelevare ulteriore acqua ripetere

Toperazione “Eroga lacqua calda”.

@& per esperti
) Modifica le impostazioni LCC

LCC - Lelit Control Center (15) e preimpostato. Di seguito scoprirai come inter-
venire sulla sua regolazione.

m Modifica dei parametri di fabbrica

M.1 Premi il tasto “-" per entrare nelle impostazioni e scorrere il menu.

M.2 Premi il tasto “+" per modificare il parametro. Il parametro visualizzato
lampeggia.

M.3 Cambia valore e/o stato con i tasti e "+".

M.4 Dopo 3 secondi dall’'ultima pressione di un tasto, LCC memorizza il dato
ed esce dalle impostazioni.

uon

@ Nota. Modifica lunita di misura della temperatura: premi i tasti “-” e “+”
contemporaneamente per tre secondi. Quando sul display compare la scritta “C-F”,

rilascia entrambi i tasti e poi premi il tasto “+“ per passare da gradi Celsius a gradi
Fahrenheit. Dopo 3 secondi dalla pressione dell'ultimo 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

Se vuoi preparare un Espresso a
regola d'arte, comincia rispettando i
cinque parametri fondamentali che
fanno di un semplice caffé,un Espresso
da intenditori! Molti le chiamano le
“5 M": miscela, macinatura, macchina,
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
caffé, 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 tel

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 tempera-
tura dell’'acqua sia regolabile in base
alle tue necessita. E anche grazie alla
giusta regolazione di questa variabile
che riuscirai a estrarre dal macinato
non solo le sostanze solubili respon-
sabili del gusto, ma anche quelle non
solubili, cioé quelle che conferiscono
corpo e aroma al tuo caffeé.

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
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per sperimentare miscela, macinatu-
ra, pressata, temperatura e pressione
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 varieta 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

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
Caffeina: 1.8 ~ 4%

Nessuna varieta di caffe puo 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 quantita 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 lItalia dove si predilige un caffe
dal sapore pil forte la sua percentuale



puo arrivare fino al 40-50%.

In fin dei conti e 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 pil 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
& 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.
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Il bricco pit adatto, invece, ¢ in accia-
io inossidabile e provvisto di beccuc-
cio, come quello Lelit (cod. PLA301L
— PLA301M — PLA301S — non incluso).
Il livello del latte non dovrebbe mai su-
perare 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 e importante per rendere
la crema compatta, dalla tessitura fine
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Affonda il tubo nel latte e inclina il
bricco per creare un vortice. Scalda il
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 in-

troduca nei fori del bulbo e di pulire il
tubo con un panno umido.

[m] 35| [=]

Per vedere il tutorial,
scansiona il QR Code.
Per leggere il QR Code scarica
un'app apposita dal tuo store.



Q7.
Pulizia e cura
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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.

@D

A1l

Per una manutenzione accurata ti con-
sigliamo di usare la spazzolina Lelit
(cod. kit pulizia PLA9101 - non incluso)
che ti consente di pulire perfettamen-
te le doccette e gli spazi tra le guarni-
zioni, eliminando tutte le incrostazioni
e i residui di polvere di caffé anche
dalle fessure pil 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/acqua
calda e il portafiltro vengano puliti at-
tentamente 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/
acqua calda con un panno umido e fai
passare un po’ di vapore nel tubo per
eliminare tutti i residui interni di latte
che potrebbero ostruire il passaggio
del vapore rendendo piu difficile mon-
tare la schiuma in maniera ottimale.

Decalcificare la macchina
L'utilizzo della macchina genera la
naturale formazione di calcare, piu o
meno rapida in base alla frequenza di
utilizzo dell’apparecchio e alla durezza
dell'acqua.
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| depositi di calcare intasano i con-
dotti e diminuiscono la temperatura
di erogazione influenzando la qualita
dell’estrazione del caffé e riducendo la
vita del tuo apparecchio.

Per evitare il formarsi di questo cal-
care che si deposita anche nei circu-
iti interni, ti consigliamo di utilizzare
e sostituire periodicamente il filtro
addolcitore a resine Lelit che, inseri-
to nel serbatoio, purifica I'acqua dai
sali di calcio e magnesio che preci-
pitando formano le incrostazioni di
calcare e compromettono il gusto
del tuo caffe.

Ricordati che il filtro perde la sua ef-
ficacia dopo un certo numero di litri
trattati. Come usarlo e quando so-
stituirlo e riportato sulla confezione
del filtro stesso. Per evitare possibili
danni ai componenti della macchina,
INTRODURRE NEL SERBATOIO
DELLACQUA  ESCLUSIVAMENTE
DECALCIFICANTI NATURALL.

E . E 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).

PLAS201

N~

Eseguirlo & semplicissimo, basta se-
guire le istruzioni riportate sulla con-
fezione della bustina.

Pulizia delle macine

E noto che la granulometria del caffe
macinato influenza la qualita dell’e-
spresso in tazza.

Durante la macinatura, alcune parti-
celle di caffé si depositano tra le gole
dei denti delle macine riducendo la
distanza tra i dischi o tra i coni e di
conseguenza anche la grandezza dei
grani di polvere di caffé che fuoriesce
dal macinacaffe.

Queste incrostazioni, formate da gras-
si e oli, a causa anche alle elevate
temperature che si sviluppano tra le
macine, in poco tempo irrancidisco-
no e creano muffe che danneggiano
il caffé macinato in modo irreversibile.
Diventa quindi molto importante la
pulizia delle macine e della camera di
macinatura eseguita con un prodotto
specifico (cod. PLA9202 - non incluso),



che si presenta come una polvere for-
mata da piccoli cristalli a base di amidi
alimentari privi di glutine, ad altissimo
potere assorbente per oli e grassi.
Passando tra le macine, i cristalli le
ripuliscono dai depositi di caffe, assi-
curando un macinato privo di cattivi
odori.

Eventuali residui non contengono so-
stanze nocive per il consumatore o
dannose per il macinacaffe.

PLA9202

Eseguire la pulizia delle macine & sem-
plicissimo, basta seguire i passaggi
sotto riportati:

a) Svuotare completamente la campa-
na (2) dal caffé in grani.

b) Azionare il macinacaffé fino ad eli-
minare completamente i pochi grani
di caffé rimasti.

c) Versare nella campana (2) una bu-
stina di prodotto (PLA9202) assicuran-
dosi che entri completamente tra le
macine.

& Lelit Espresso - Italiano 0

d) Azionare il macinacaffé per circa 5
secondi premendo il tasto (? push) in
modo da far passare completamente
la polvere tra le macine.

e) Rimettere nella campana (2) il caffe
in grani.

1) Successivamente eliminare le prime
2-3 macinature.

9) La pulizia e terminata.

Manutenzione

Consigliamo di sostituire periodica-
mente le macine quando si riscontra il
loro logoramento.

La manutenzione deve essere effet-
tuata solo da personale tecnico quali-
ficato e con ricambi originali.
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08.

Soluzione ai problemi piu comuni

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

@ 1l caffé viene erogato troppo freddo

La macchina non é ancora in temperatura.

‘ Segui le istruzioni riportate nel paragrafo

Preparare un Espresso

Il portaflltro non é stato rlscaldato
adeguatamente.

Segm le istruzioni rlportate neI paragrafo

"Accendila macchina”.

@ Il caffé viene erogato troppo rapidamente e senza crema

La macmatura @ troppo grossa.

La quantlta di caffe & |nsuff|C|ente

Aumenta Ia dose deI caﬁe

Pressa maggmrmente |I caffe

Il caffe utlIlzzato e vecchioo |nadatt0.

5 Sostltmsm il caffe.

© Il caffé non viene erogato o viene erogato a gocce

La macmatura e troppo fine.

Macma plu grosso| |I caﬁe

§ D|m|nU|sm Ia dose d| caf'fe

Pressa d| meno |I caffe

La doccetta @ ostruita.

Esegw un backﬂushmg paragrafo PuI|Z|a ecura”.

@ LCC non si accende e la macchina non funziona

Le spine del cavo di alimentazione non sono
inserite correttamente.

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

Il cavo di allmentazmne e dannegglato

@ La macchina non eroga vapore

Rlvolger5| al Centro di Assistenza.

Il foro del bulbo terminale del tubo vapore/
acqua calda e ostruito.

Liberare il foro con I'ausilio di un ago.

@ La macchina & accesa, ma non raggiunge la temperatura impostata

La r93|stenza @ interrotta.

Rivolgersi al Centro di Assistenza.

LCC non funzmna.

Rivolgersi al Centro di Assistenza.



@ I macinacaffé non macina caffé
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Macine sporche

Corpo estraneo che blocca le macine

i Eseguire una pulizia delle macine, vedere
¢ istruzioni paragrafo “Pulizia macine”.

: Regolare il macinacaffé con una macinatura
piti grossa.

Rivolgersi al Centro di Assistenza

@ Il macinacaffé si arresta a causa di un surriscaldamento del motore

Il macinino ha lavorato eccessivamente
causando un surriscaldamento del motore

© Allarmi visualizzati a display

Attendere che il motore si raffreddi prima di
riavviare il macinacaffé (da 15 a 30 minuti).

L'acqua nel serbatoio & terminata.

La sonda di temperatura € in corto circuito,
tutte le funzioni macchina sono disabilitate.

La sonda di temperatura e guasta o non
collegata, tutte le funzioni macchina sono
disabilitate.

Il macinino ha superato il tempo massimo di

macinatura in continuo (20 secondi).

: Sul display compare la seguente icona:

¢ Estrai il serbatoio dalla sede (11). Riempi il

serbatoio con acqua a temperatura ambiente.

¢ Riposiziona il serbatoio nella sede.

i Sul display compare la seguente icona:

N b

Rivolgersi al Centro di Assistenza.

i Sul display compare la seguente icona:

Rivolgersi al Centro di Assistenza.

Sul display compare la seguente icona:

N 8

i Dopo un’attesa di 100 secondi il macinacaffé si

: ripristina automaticamente.
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Q9.
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.



C€
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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-
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

Gemme Italian Producers srl dichiara sotto la propria responsabilitad
che il prodotto:

Macchina per caffé espresso tipo: PL82T

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, 01/11/2016 - Amministratore Delegato

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Mode d’emploi
pour les modéles:

Kate - PL82T

Dimensions:
33.5x27.5x44 cm

Poids net:
12 kg

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

Puissance:
1200 W

Pression pompe:
15 bar

Capacité réservoir d’eau:
2,51

Capacité chaudiére en laiton:
300 ml
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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.

& : . g .

/ Inscrivez le numéro de série de votre produit

| |
N° de série

| |1 |
Lieu d'achat Date d'achat

. Pour un plus d'information,
enrégistrez votre produit sur care.lelit.com
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01.
Remarques de sécurité

Avertissements a lire avant la premiére utilisation.

La machine a café expresso convient pour pré-parer une ou deux tasses de
café. Elle est équipée d'une buse pivotante pour la production de la vapeur
et de I'eau chaude. Les commandes situées sur la partie avant sont indiquées
avec des symboles faciles a interpréter. La machine est congue pour un usage
domestique et ne convient pas pour une utilisation professionnelle continue.
Le bruit de I'appareil ne dépasse pas 70 dB (A).

Les données et les images présentées sont sujettes a modification sans pré-
avis 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 déces.

@ Risque de brilures. 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 llustrations du Guide rapide fourni en annexe.



AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS

A

Recommandations
générales

Le présent manuel est une partie
intégrante 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 l'entretien. Conservez soigneu-
sement ces instructions pour les
consulter ultérieurement.

- Le dispositif peut étre utilisé 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.
Son nettoyage et son entretien ne
doivent pas étre effectués par des

< Lelit Espresso - Francais @

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 hotels, les motels et
les autres types de logements; bed &
breakfast et équivalents.

Conservez les éléments d'em-
ballage (sacs en plastique, le
polystyréne, etc.) hors de la portée
des enfants.

- 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
Iappareil.

- 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 facon 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.

- L'appareil ne peut pas étre laissé
sans surveillance et utilisé a l'exté-
rieur.

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

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

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

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

- Aucune responsabilité ne saurait
étreengagéeen casde réparations ef-
fectuéesailleurs que dans les centres
service apres vente autorisés.

- Aucune responsabilité ne saurait
étre engagée en cas de manipulation
de I'un des composants de l'appareil.



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

A\

Consignes de sécurité
essentielles

Etant donné que I'appareil est un
appareil électrique, le risque de choc
électrique ne peut pas étre exclu.

Il faut donc respecter scrupuleu-
sement les remarques de sécurité
suivantes.

- Toujours insérer la fiche du cable
d'alimentation dans la prise de la
machine et seulement ensuite insé-
rer la fiche du cable dans la prise de
courant.

- Pour débrancher completement
I'appareil fermer d'abord toutes les
fonctions et ensuite retire la fiche de
|a prise de courant.

- Si l'appareil est défectueux, ne pas
tenter de le réparer. Eteindre I'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-
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trique ou au cable dalimentation,
les faire remplacer exclusivement
par le centre service aprés vente.

- Débrancher la machine quand elle
n'est pas utilisée.

- Laisser se refroidir avant de mettre
ou enlever des parties de l'appareil
etavant 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 sur-
faces chaudes ou d'objets tranchants.

- L'utilisation des accessoires an-
nexes qui ne sont pas recommandés
par le producteur de l'appareil peut
causer incendie, électrochoc ou bles-
sures aux personnes.

- Ne jamais placer sur ou auprés d'un
bruleur a gaz ou électrique, ou dans
un four chaud.

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

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

- Ne jamais toucher I'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, électrochoc
ou blessure aux personnes ne jamais
plonger le cable d'alimentation, les
fiches dans l'eau ou dans d'autres
liquides.

- 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
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.

A

Avertissements
sur le risque de brilure

Cet appareil produit de l'eau chaude
et de la vapeur. Respecter donc
scrupuleusement les remarques
suivantes concernant la sécurité.

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

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

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

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

-Toucher avec précaution la buse va-
peur / eau chaude (17).

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



- Les pieces marquées par |'étiquette
« CAUTION HOT» sont des pieces tres
chaudes, approchez-les et manipu-
lez-les avec un maximum de pru-
dence.

- Placer sur le chauffe-tasses (12)
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 (12).

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 modéle répondront a tous vos désirs, pour créer un café au go(t parfait
pour vous comme pour vos invités!

§

[,

LCC

Pour régler la température
de la chaudiere et avoir
toujours  sous  contrdle
les paramétres optimaux
pour l'extraction du café
et la programmation de la
mouture.

Coffee Slider

Un bec de distribution
innovant qui peut étre utilisé
indifferemment avec une
ou deux tasses et permet
d'observer la créme de café
qui s'achemine vers |a tasse.

Moulin intégré

Pour avoir toujours une
mouture freche et pouvoir
préparer un cafeé espresso
intense.

O

Préinfusion

Humidifier la pastille de café
quelques secondes avant
le début de la véritable
infusion rend la poudre de
café compacte et permet
d'obtenir  un  meilleur
écoulement de I'expresso.

Acier inoxydable

Pour un maximum d'hygiéne
dans la cuisine et pour faciliter
le nettoyage. Avec un simple
coup d'éponge la machine
brillera a nouveau.

Economie d’énergie
Lorsque la machine n'est
pas utilisée pendant une
longue période, elle entre
automatiquement en mode
économie d'énergie, pour ne
pas gaspiller des ressources
précieuses pour nous et la
planéte.
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03.
LCC - Lelit Control Center

LCC (Lelit Control Center) est le nouveau cerveau des machines expresso Lelit.
Son élégant écran graphique a LED derniére génération abrite un systéeme per-
mettant de contréler les fonctions de la machine, de modifier ses parametres et
fournit également de précieux conseils pour obtenir un résultat excellent.

LCC vous permet de gérer les différents paramétres de votre machine:

- Température extraction café et distribution chaude
- Température vapeur

- Durée idéale de I'extraction du café

- Activation / désactivation de la pré infusion

- Durée de la mouture

@ Tout est

sous controle

Laffichage communique
en permanence l'état de

la machine ainsi que des
suggestions pour obtenir
le meilleur Expresso.

71
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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.
Les chiffres correspondent aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.

1. Couvercle trémie café
2. Trémie café
3. Interrupteur général marche/arrét

4. Roue pour le réglage
micrométrique de la mouture

5. Touche de production du café

6. Touche de production de la
vapeur

7. Touche de production de I'eau
chaude

8. Pivot réglable pour accrocher le
portefiltre

9. Touche démarrage mouture
(PUSH)

Contenu de la boite

a. Tamper en plastique

b. Cuillére doseuse a café

c. Céble d'alimentation

d. Filtre aveugle

e. Porte-filtre avec filtre 1 et 2 tasses

f. Support

10
11
12
13
14

. Support portefiltre

. Couvercle du réservoir d'eau
. Chauffe-tasses

. Bouton vapeur/eau chaude

. Manometre rétroéclairé pour

extraction café

15
16
17
18

. LCC (Lelit Control Center)
. Groupe extraction café

. Buse vapeur/eau chaude
. Grille porte-tasses

autonettoyante

19
am

. Bac de récupération d'eau
ovible

g. Cartouche filtrante a résines LELIT, cod. MC747
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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.

A Attention. Lappareil pése 12 kg.

B Recharge de I'eau

B.1 Enlevez le réservoir de son siege (11).
B.2 Remplissez le réservoir avec de |'eau a température ambiante.
B.3 Replacez le réservoir dans son siege.

& Attention. Le réservoir est équipé d’un dispositif de reconnaissance automatique
de la présence de leau. En replacant le réservoir dans son siége, vérifiez que les tuyaux ne
soient pas pliés et que le filtre - a lextrémité de l'un deux - soit correctement inséré.

D Remplissez la trémie avec du café en grains
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C.1 Enlevez le couvercle de la trémie (1).
C.2 Remplissez la trémie (2) avec le café en grains présélectionné.
C.3 Replacez le couvercle dans son siége.

& Attention. Ne jamais faire démarrer lappareil sans avoir placé le couvercle dans
son siége, sur la trémie.

D Mettez la machine expresso sous tension

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

D.1 Branchez une extrémité du cable d'alimentation (c) a la prise de la machine
et I'autre (fiche électrique) a la prise de courant.

D.2 Allumez la machine expresso en appuyant sur l'interrupteur général marche/
arrét (3). Le logo Lelit s'affichera a I'écran (15), les trois touches et le manometre
s'allumeront pendant un court moment.

@ Remarque. Uniquement au premier démarrage, la machine démarre pour remplir
automatiquement la chaudiére; lors de cette opération, de leau sécoulera de la machine
pour 40 sec. et le logo Lelit clignotera a lécran du LCC.

D.3 Sur I"écran du LCC (15) clignote la température de I'eau dans la chaudiere,
qui augmentera jusqu’a la température établie.

D.4 Attendez jusqu’a ce que la barre soit complete et que I"écran montre OK,
afin que la machine atteigne la température prédéfinie.

D.5 Apres avoir atteint la température désirée, la barre disparaitra et la machine
est préte a I'emploi.

B Vérifiez le fonctionnement

Cafe

E.1 Accrochez fermement le porte-filtre (e) sans café au groupe (16) au moins
jusqu’a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

@ Remarque. Si la machine est neuve, pour arriver a cette position, il est conseillé
d’humidifier le bord du filtre avec de leau. Aprés une courte période dutilisation, cette
position sera atteinte systématiquement sans efforts excessifs.
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E.2 Appuyez sur la touche café (5) pour faire couler environ un demi-litre d’eau.
L'écran (15) affichera I'icone du café et un compte a rebours a partir du temps
prédéfini pour I'extraction du café.

E.3 Une fois la quantité indiquée ci-dessus atteinte, appuyez sur la touche (5)
pour arréter la distributrion.

E Remarque. De cette facon, on favorise le remplissage complet du circuit hydrau-
lique ainsi que son ringage.

Eau chaude

E.4 Placez un récipient sous la buse vapeur/eau chaude (17).

E.5 Appuyez sur la touche eau chaude (7). La pompe démarre et I'écran (15) af-
fiche I'icone de I'eau avec I'indication de tourner le bouton distribution vapeur/
eau chaude (13).

E.6 Tournez le bouton distribution d’eau chaude (13) dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

E.7 Deés que I'eau sort de la buse (17), tournez le bouton (13) dans le sens des
aiguilles d'une montre pour le fermer et appuyez sur la touche (7) pour arréter
la fonction.

Vapeur

E.8 Dirigez la buse vapeur/eau chaude (17) sur la grille du bac (18).

E.9 Appuyez sur la touche vapeur (6). Sur I"écran du LCC (15) clignote la tem-
pérature de I'eau dans la chaudiére. Attendez que la barre soit compléte afin
que la machine atteigne la température de fonctionnement pour la distribution
de la vapeur.

E.10 Aprés avoir atteint la température prédéfinie, la barre disparaitra et I'icone
de la vapeur apparaitra avec l'indication de tourner le bouton vapeur / eau
chaude (13). La machine est préte a I'emploi.

E.11Tournez le bouton vapeur / eau chaude (13) dans le sens inverse des ai-
guilles d'une montre.

E.12 Lorsque la vapeur sort de la buse, tournez le bouton dans le sens des
aiguilles d'une montre (13) pour le fermer et appuyez de nouveau sur la touche
vapeur (6) pour ramener la machine au mode café et eau chaude.

& pour commencer
2" Préparer un Expresso

Gréce aux paramétres de fonctionnement prédéfinis, la machine est immédia-
tement préte a I'emploi Pour modifier les parametres, veuillez vous référer au
paragraphe « Modifier les paramétres LCC ».
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@ Remarque. La machine est dotée dun chauffe-tasses (12). Lutilisation de tasses
chaudes fait ressortir les qualités organoleptiques de IExpresso.

B Préparez la machine expresso pour I'extraction

F.1 Allumez la machine expresso en appuyant sur l'interrupteur général
marche / arrét (3). Le logo de Lelit s'affichera a I'écran (15), les trois touches et le
manometre s'allumeront pendant un court moment.

F.2 Accrochez fermement le porte-filtre (e) sans café au groupe (16) au moins
jusqu'a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

F.3 Sur |"écran du LCC (15) clignote la température de I'eau dans la chaudiére, qui
augmentera jusqu’a la température établie.

F.4 Attendez que la barre soit compléte et que I'écran montre OK, afin que la
machine atteigne la température prédéfinie.

F.5 Aprés avoir atteint la température désirée, la barre disparaitra et la machine
est préte a I'emploi.

B Réglez la mouture

@ Remarque. Le moulin a café est réglé en fabrique avec un degré moyen de mou-
ture, apte pour moudre divers types de cafés trouvables sur le marché.

& Attention. Effectuez le réglage toujours et seulement quand le moulin est en train
de moudre du café.

G.1 Tournez la roue de réglage (4) pour affiner la granulométrie du café. Tournez
dans le sens contraire aux aiguilles d’une montre (petits points) pour obtenir une
mouture plus fine, dans le sens des aiguilles d’une montre (gros points) pour ob-
tenir une mouture plus grosse.

@ Remarque. Le réglage micrométrique na besoin daucun blocage.

Remarque. Si lextraction du café avec votre machine expresso résulte trop lente, le
café est moulu trop fin ; si lextraction résulte trop rapide, le café est moulu trop gros. Beau-
coup de facteurs peuvent influencer lextraction du café comme par exemple la quantité de
café, le pressage du café, le réglage de la machine a café expresso, le nettoyage des filtres et
les conditions climatériques.

D Réglez les doses

@ Remarque. Le moulin a café a en dotation un dispositif LCC (Lelit Control Cen-
ter) a travers lequel il est possible de régler la durée de mouture pour les deux doses.
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@ Remarque. Les paramétres de fabrique sont 6 secondes pour 1 dose et 12 secondes
pour 2 doses. La durée de la mouture peut étre variée de 2 a 20 secondes.

H.1 Pour avoir acces a la programmation et régler le temps de mouture pour 1
dose ou 2 doses, appuyez plusieurs fois la touche “-” du LCC, jusqu'a ce que
I'’écran montre 'image et la durée (6,0” pour 1 dose, 12,00” pour 2 doses).

H.2 Appuyez la touche “+”, ensuite appuyez la touche “-” ou “+" pour diminuer
ou augmenter la durée de la mouture.

H.3 3 secondes apres la derniere pression sur une des deux touches, le LCC mé-
morise les données et abandonne la modalité de programmation.

D Moulez et extrayez le café

1.1 Vérifiez que la trémie soit pleine de café en grains et que le couvercle (1) soit
mis dans son siege.

1.2 Placez le filtre choisi dans le porte-filtre chaud (e).

1.3 Placez le portefiltre, avec le filtre choisi inséré, dans le support (10) et accro-
chez-le au pivot (8).

1.4 Pour moudre 1 dose de café donnez un impulse a la touche (? PUSH). Le
moulin distribue la dose correspondante a la durée prédéfinie. Attendez la fin de
la mouture. Décrochez le portefiltre du support (10).

I.5 Pour moudre 2 doses de café, donnez deux impulses rapprochés entre 2
secondes a la touche (? PUSH). Le moulin distribue la dose correspondante a
la durée prédéfinie. Attendez la fin de la mouture. Décrochez le portefiltre du
support (10).

1.6 Vérifiez le degré de mouture du café obtenu et la quantité pour chaque dose.
1.7 Pour moudre une quantité a choix appuyez et tenez appuyée la touche (9
PUSH). Décrochez le portefiltre du support (10) aprés avoir terminé la mouture
de la dose désirée.

1.8 Tassez le mélange de café avec le tamper (a) et éliminez les résidus éventuel-
lement présents sur le bord du filtre.

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

1.9 Accrochez fermement le porte-filtre (e) au groupe (16) au moins jusqu'a ali-
gner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

1.10 Placez une ou deux tasses sur la grille porte-tasse (19), sous le porte-filtre (e).
1.11 Appuyez sur la touche café (5) pour commencer |'extraction. L'écran (15)
indique un compte a rebours en secondes.

@ Remarque. Le compte a rebours sert uniquement & indiquer la durée dextraction
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idéale et peut étre modifié en suivant la rubrique « Modifier les paramétres LCC ».

1.12 A la fin du compte a rebours, |'écran affichera l'indication « OK », mais la ma-
chine ne sera pas bloquée. Une fois que la dose souhaitée a été atteinte, appuyez
sur la touche (5) pour arréter 'extraction du café.

1.13 Retirez le porte-filtre (e), éliminez le marc de café et nettoyez le porte-filtre
soigneusement avec un chiffon humide.

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

E Remarque. Pour préparer un bon expresso, le manométre de la pompe de café (14)
doit atteindre la zone verte pendant lextraction.

&  our les experts
Q Vapeur et eau chaude

Le dispositif est équipé d’une buse vapeur/eau chaude qui permet de monter
parfaitement le lait et d’obtenir une mousse onctueuse et compacte avec la-
quelle préparer un cappuccino dans les régles de ['art.

D Préparez la machine expresso

J.1 Appuyez sur la touche vapeur (6). Sur I'écran du LCC (15) clignote la tempé-
rature de I'eau dans la chaudiere. Attendez que la barre soit compléte afin que la
machine atteigne la température de fonctionnement pour la distribution vapeur.
J.2 Apres avoir atteint la température prédéfinie, la barre disparaitra et I'icone
vapeur apparaitra avec |'indication de tourner le bouton vapeur / eau chaude
(13). La machine est préte a I'emploi.

& Attention. Ne placez jamais vos mains ou dautres parties du corps sous la buse
vapeur/eau chaude. Risque de brillures.

D Distribuez la vapeur

K.1 Tournez le bouton (13) dans le sens contraire des aiguilles d'une montre avec
la buse vapeur / eau chaude (17) orientée vers la grille porte-tasses (19) et videz
la quantité d'eau initiale.

K.2 A |a sortie de la vapeur, tournez le bouton (13) pour le fermer, placez un réci-
pient avec la boisson a faire mousser sous la buse vapeur et ré-ouvrez le bouton
vapeur / eau chaude (13).

K.3 Une fois le résultat souhaité obtenu, tournez le bouton vapeur / eau chaude
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(13) dans le sens des aiguilles d'une montre pour le fermer et appuyez sur la
touche vapeur (6) pour désactiver la fonction vapeur.

@ Remarque. La machine dispose d’une commande électronique qui, aprés un temps
prédéfini de non-utilisation de la fonction vapeur, retourne au mode production café/eau.

@ 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 utilisation de la vapeur nettoyez la buse vapeur/eau
chaude (17): orientez le tuyau de vapeur vers la grille porte-tasse et faites sortir de la vapeur au
moins une fois. Nettoyez soigneusement la buse (17) avec une éponge ou un chiffon propre. Au
paragraphe « Nettoyage et entretien », vous trouverez tous les conseils nécessaires.

D Distribuez de I'eau chaude

L.1 Appuyez sur la touche eau chaude (7). La pompe démarre et I'écran (15) af-
fiche I'icéne de I'eau avec I'indication de tourner le bouton vapeur / eau chaude
(13).

L.2 Placez un récipient sous la buse vapeur/eau chaude (17) et tournez le bouton
(13) dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour I'ouvrir, jusqu’a ce que
vous obteniez la quantité souhaitée.

L.3 Une fois le résultat souhaité obtenu, tournez le bouton vapeur / eau chaude
(13) dans le sens des aiguilles d'une montre pour fermer et appuyez sur la touche
eau chaude (7) pour arréter la fonction.

@ Remarque. La machine est équipée dune commande électronique qui se bloque aprés
un temps prédéfini dutilisation de leau. Pour obtenir plus deau, réitérez lopération « Distribuer
de leau chaude ».

& pour les experts
Q Moadifier les parameétres LCC

LCC - Lelit Control Center (15) est préréglé. Ci-dessous, vous pouvez apprendre
comment modifier les réglages.

m Modification des paramétres d’usine

M.1 Appuyez sur « - » pour entrer dans les parametres, et faites défiler le menu.
M.2 Appuyez sur « + » pour changer le paramétre. Le paramétre affiché clignote.
M.3 Modifiez la valeur et / ou |'état en utilisant les touches « - » et « + ».
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M.4 Trois secondes aprés la derniére pression d’une touche, LCC mémorise les
données et sort du menu paramétres.

@ Remarque. Pour modifier lunité de mesure de la température : appuyez les touches
«- « et « + » simultanément pour 3 secondes. Quand lécran affiche « C-F », relachez les deux
touches et ensuite appuyez la touche « + » pour changer Celsius avec Fahrenheit. 3 secondes

apres avoir appuyé sur la derniére touche, la donné est mémorisée.



0B.
L'art de I’expresso
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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 régles de I'art, commencez
par respecter les cing paramétres fon-
damentaux qui font d'un simple café,
un Expresso pour les connaisseurs!
Beaucoup de gens appellent ces para-
metres les «5 M»: mélange, mouture,
machine, maitrise et maintenance.

1- Mélange

A la base d'un grand Expresso, il y a
toujours un grand mélange. Pour ob-
tenir un Expresso au go(t équilibré
vous devez mélanger deux variétés
de café, I'Arabica et le Robusta. Le
premier donne un aréme délicat et
la juste acidité, le deuxieme apporte
une saveur pleine, du corps et de la
creme dans la tasse. Les proportions
dépendent uniquement de votre
go(t. Faites des essais pour découvrir
le mélange qui vous convient!

2- Mouture

Le moulin & 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 ardme. 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 concgues et
fabriqués de telle sorte que la tem-
pérature de I'eau est ajustée en fonc-
tion de vos besoins. C'est aussi grace
au bon réglage de cette variable
que vous parvien-drez a extraire de
la mouture non seulement les subs-
tances solubles responsables du godt,
mais aussi les éléments non-solubles
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 I'expresso et peut changer le ré-
sultat dans la tasse en apportant de
la valeur ajoutée au produit final. La
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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 gol(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 particuliére 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 gout, 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 aréme rond et riche.
Il donne une créme trés fine, dense et
compacte.

Arabica

Cultivé entre 900 et 2000 métres.
Ardéme riche.
Caféine entre 0,9 ~ 1,7 %

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

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 meétres.
Ardéme épicé.

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 créeme 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 golt 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 étre de courte
durée, ou elles peuvent persister en
bouche pendant plusieurs minutes. Le
goUt est rond, bien structuré. Les sen-
sations d'acide et d’amer sont bien
équilibrées tandis que [l'astringence
est absente ou peu perceptible.

Les paramétres 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 creme et a donner du
parfum et du corps a I'expresso. Les
mélanges servis au bar contiennent en
général 20 % de Robusta, mais dans le
sud de ['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!

Pour bien commencer votre journée,
rien de tel qu'un Cappuccino! Méme
s'il est servi et consommé partout, peu
de gens savent vraiment comment 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
réfrigérateur afin d'avoir davantage
de temps pour le faire monter. Le
pichet le plus approprié est en acier

< Lelit Espresso - Francais @

inoxydable et muni d'un bec verseur,
telle que celui de Lelit (code PLA301L
- PLA301M —= PLA301S - non fourni).
Le niveau du lait ne doit jamais dépas-
ser la moitié du volume du pot.

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.

@5&

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
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la température atteint environ 37°C,
c'est-a-dire lorsque vous commencez
a sentir le lait tiédir avec votre main.
Vous pouvez éventuellement utiliser
aussi le termomeétre (cod. PLA3800 -
non fourni).

Transformer le lait

Cette étape est importante pour
rendre la creme compacte, a la tex-
ture fine et a la surface brillante.

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 légerement le pichet
sur un plan pour éliminer toutes les
bulles éventuelles, faites-le tourner
avec des mouvements 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 recomman-
dé de le préparer toujours avant le café.
Les proportions du Cappuccino doivent
étre: un tiers d'Expresso et deux tiers de
lait et de mousse en parties égales.
Lorsque vous avez terminé, n'oubliez pas
de décharger un peu de vapeur pour éviter

que le lait pénétre dans les orifices de I'em-
bout et de nettoyer la buse avec un chiffon
humide.

Pour consulter le tutoriel,
scannez le Code QR.
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Néttoyage et entretien

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

Nettoyage

Le nettoyage de la machine doit étre
effectué au moins une fois par se-
maine.

Avant de commencer, débranchez la
fiche de la prise de courant et atten-
dez que l'appareil soit froid.

Utilisez un chiffon doux, de préfé-
rence en microfibre comme le chiffon
Lelit (cod. kit nettoyage PLA%101 -
non fourni) légérement imbibé d'eau
propre. N'utilisez pas de détergents
abrasifs et ne plongez jamais la ma-
chine dans I'eau.

I I =7

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 '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 apres 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 |'expresso.

Lavez la partie extérieure de la buse
vapeur avec un chiffon humide et
faites circuler un peu de vapeur dans la
buse pour éliminer tous les résidus de
lait restés a l'intérieur qui pourraient
obstruer le passage de la vapeur, ce
qui rendrait plus difficile de monter la
mousse de maniére optimale.

Détartrage de la machine
L'utilisation de la machine génére une
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formation naturelle de calcaire, plus
ou moins rapidement, selon la fré-
quence d'utilisation de 'appareil et la
dureté de I'eau.

Les dépodts calcaires bouchent les
conduits et diminuent la température
de l'eau en influengant la qualité de
I'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 cir-
cuits internes, nous vous recomman-
dons de toujours utiliser la cartouche
filtrante a résine Lelit. Une fois placée
dans le réservoir, cette cartouche fil-
trante purifie I'eau des sels de calcium
et de magnésium qui forment par
précipitation les dépots calcaires et
altérent le go(t de votre café.
L'emballage de la cartouche indique
comment |'utiliser et quand la rempla-
cer.

Afin d'éviter éventuels problémes sur
les composants de I'appareil, INTRO-
DUIRE DANS LE RESERVOIR D'EAU
SEULEMENT DES PRODUITS DE-
TARTRANS NATURELS.

E E Regardez le tutoriel

pour mieux comprendre
comment les cartouches
filtrantes fonctionnent.

]
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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).

PLAS201

N~

Effectuer le backflushing est trés
simple, il suffit suivre les instructions
indiquées sur la boite du sachet
meme.

Nettoyage des meules

On sait que la granulométrie du café
détermine la qualité de I'expresso
dans la tasse. Pendant la mouture,
certaines particules de café se dé-
posent entre les interstices des dents
des meules en réduisant la distance
entre les disques ou les cones et par
conséquence en réduisant aussi la di-
mension des grains de poudre de café
qui sortent du moulin.

Ces incrustations données par les ma-
tiéres grasses et les huiles, a contact
avec les hautes températures qui se
forment entre les meules, deviennent
rances aprés peu de temps et elles
favorisent la création des moisissures
qui endommagent le café moulu de
maniere irréversible.

Il est donc important effectuer le net-



toyage des meules et de la chambre
de mouture en utilisant un produit
spécifique (cod. PLA9202 - non four-
ni), sous forme d'une poudre réalisée
par de petits cristaux a base d'amides
alimentaires sans gluten, avec un trés
haut niveau d'absorption pour huiles
et matiéres grasses. En passant entre
les meules, les cristaux nettoient
les résidus de café, en assurant en-
suite une mouture sans odeurs dé-
sagréables. Les éventuels résidus du
produit ne contiennent pas de subs-
tances nocives pour l'utilisateur et ils
n‘endommagent pas le moulin.

PLA9202

Effectuer le nettoyage des meules est
tres simple, il suffit suivre les indica-
tions suivantes :

a) Videz completement la trémie (2).
b) Actionnez le moulin afin d'éliminer
complétement tous les grains de café
restés a l'intérieur des meules.

c) Versez dans la trémie (2) le conte-
nu d'un sachet de produit (PLA9202)
en s'assurant que la poudre pénetre
entre les meules.

< Lelit Espresso - Francais @

d) Actionnez le moulin pour environ 5
secondes en appuyant sur la touche
(9 PUSH) pour que la poudre passe
complétement entre les meules.

e) Versez du café en grains dans la tré-
mie (2).

f) Actionnez le moulin et éliminez les
premiéres 2-3 moutures

g) L'opération de nettoyage est finie.

Maintenance

On conseille de remplacer périodi-
quement les meules, surtout si elles
sont usées.

La maintenance doit étre effectuée
seulement par personnel technique
qualifié et en utilisant pieces origi-
nales.
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O8.
Résolution des problemes les plus courants

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

autorisé.

@ Le café s’écoule trop froid

La machine n’est pas encore a température.

Le porte-filtre n'a pas été chauffé correctement. :

¢ Suivez les instructions au paragraphe «
Preparer un expresso ».

Suwez Ies |nstruct|ons dans Ie paragraphe «

; Allumez la machine ».

® Le café coule trop rapidement et sans créme

La mouture esttrop gr033|ere

La quantlte de cafe est |nsuff|sante
Le cafe n a pas ete sufflsamment presse

Le cafe utlllse estvieux ou |nadapte.

Moulez le café plus fin.

Augmentez Ia dose de cafe

Pressez davantage Ie cafe

5 Remplacez le café.

© Le café ne coule pas ou coule par petites gouttes

La mouture est trop f|ne

La quantlte de cafe est excesswe

Le café a été trop presseé.

L'embout est obstrué.

Moulez Ie cafe plus gros.

§ D|m|nuez Ia dose de cafe
H Pressez moms Ie cafe

Executez unringage, consultez Ie paragraphe «
¢ Nettoyage et entretien ».

@ LCC ne s’allume pas et la machine ne fonctionne pas

Les fiches du céble d’alimentation ne sont pas
branchees correctement

Le cabIe d allmentatlon est endommage

i Branchez correctement les fiches du cordon

d allmentatlon dans Ies prlses respectlves

Adressez -vous au Serwce apres-vente

@ La machine ne produit pas de vapeur

Le trou de I'extrémité de la buse vapeur/ eau
chaude est obstrué.

Dégagez le trou a I'aide d'une aiguille.

@ Lappareil est sous tension, mais ne parvient pas a la température

paramétrée

La resrstance est endemmagee

LCC ne fonctlonne pas.

i Adressez-vous au Service aprés-vente

i Adressez-vous au Service apres-vente
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@ Le moulin ne fonctionne pas

Les meules sont sales. i Effectuez le nettoyage des meules, voir les
¢ instructions dans le paragraphe “Nettoyage
i des meules”.
Les meules sont a contact Réglez le moulin sur une mouture plus grosse.
Les meules sont usées ! S'adresser au service aprés-vente. 89
Les meules sont bloquées S'adresser au service apres-vente.

©® Le moulin se ferme

Le moulin a travaillé trop en causant un sur- Attendez que le moteur se refroidit avant
réchauffement du moteur. d"actionner le moulin (entre 15 et 30 minutes).

© Avertissements affichés sur P'écran

L'eau dans le réservoir est finie L'écran affiche I'image suivante:
AW

Enlevez le réservoir de son siege (11).
Remplissez le réservoir avec de I'eau a
température ambiante.

Remettez le réservoir dans son siege.

La sonde de température est en court-circuit, : L'écran affiche I'image suivante:
toutes les fonctions de la machine sont

bloquées. =C
A

S’adresser au service apres-vente.

La sonde de température est défectueuse
ou non branchée, toutes les fonctions de la
machine sont bloquées.

Le moulin a surpassé le temps maximum de L'écran affiche I'image suivante:

mouture en continu (20 secondes). &

¢ Apres une attente de 100 secondes le moulin
retourne automatiquement dans la modalité
standard.
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08S.
Conditions de garantie

Garantie légale
(S | ) T o

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 ou le produit a été acheté; le re-
vendeur ou l'importateur est complete-
ment responsable de ce produit.

Limportateur est complétement res-
ponsable méme pour ['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 l'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-
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

Gemme Italian Producers srl déclare sous sa propre responsabilité
que le produit:

Machine expresso type : PL82T

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, 01/11/2016 - Directeur Général

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Bedienungsanleitung
fir die Modelle:

Kate - PL82T

Male:
33.5x27.5x44 cm

Nettogewicht:
12 kg

Spannungsversorgung:
230V 50Hz/ 120V B60Hz

Leistung:
1200 W

Pumpendruck:
15 bar

Fassungsvermdgen Wassertank:
2,51t

Fassungsvermdgen Messingkessel:

300 ml
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o VIELEN DANK,
---------- DASS SIE UNS GEWAHLT HABEN

Vor der Produktion eines Lelit Produktes, steht am Anfang
einer Idee, eine sorgféltige Planung, die Leidenschaft zum
Kaffe und eine grosse Liebe zum Detail und Design. Lelit
Produkte Uberzeugen unsere Kunden weltweit seit jahrzehnten,
durch die Auswahl der besten Komponenten, moderne
Technologie, saubere Verarbeitung und eine hervorragenden
Leistungsfahigkeit aller unserer Maschinen und Zubehére. Jedes
unserer Produkte entwickeln und bauen wir unter Verwendung
von modernsten Technologien und Komponenten, welche
normalerweise nur bei professionellen Maschinen verbaut und
verwendet werden. Die ausgewahlten Materialien entsprechen
hochsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat, Massgenauigkeit
und einer hohen Zuverlassigkeit, damit wir Ihnen robuste und
langlebige Produkte anbieten konnen.

/ Geben Sie die Seriennummer lhres Produkts ein

Seriennummer

Gekauft bei Kaufdatum

Fur weitere Informationen,
registrieren Sie bitte |hr Produkt auf care.lelit.com
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01.
Sicherheitshinweise

Warnhinweise vor Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen. Die Kaffeemaschine ist
geeignet fiir die Zubereitung von 1 oder 2 Tassen Kaffee. Sie hat eine multidirektio-
nale Diise sowohl zur Dampfabgabe als auch zur Entnahme von heiem Wasser. Die
Bedienelemente auf der Vorderseite sind durch Symbole gekennzeichnet, die leicht
zu interpretieren sind. Die Maschine ist fiir den Hausgebrauch bestimmt und fiir den
professionellen Dauereinsatz nicht geeignet. Der Larmpegel des Gerats iiberschreitet
nicht die vorgegebenen 70 dB (A). Die angegebenen Daten und Bilder kénnen je-
derzeit ohne vorherige Ankiindigung Anderungen unterliegen, um die Leistung der
Maschine zu verbessern.

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
Schéden am Geriit fiihren.

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

Zahlen in Klammern

Die Zahlen in Klammern beziehen sich auf die Zeichenerklarung in der
Beschreibung des Geréts im Kapitel 04 “Ein Blick auf das Produkt” und
auf Abbildungen der beigefigten 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 Gerét darf nicht von Personen od.
Kindem, benutzt werden, deren psychi-
sche, sensorische, oder geistige Fahig-
keiten reduziert sind. Auch nicht von Per-
sonen mit mangelnder Erfahrung oder
Nutzungskenntnis solcher Geréte, oder
aber nur unter Aufsicht/Anleitung (iber
deren sicheren Gebrauch und nur im
Bewusstsein der mdglichen Nutzungs-
gefahren!

- Kinder diirfen nicht mit dem Gerét
spielen. Die Reinigung und Wartung
diirfen nicht von Kinder ohne Aufsicht
gemacht werden.

- Das Gerét darf von Kindern ab 8 Jahren
unter Aufsicht oder Anleitung tiber den
sicheren Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt werden.
Die Reinigung und Wartung diirfen nicht

<  Lelit Espresso - Deutsch @

von Kindern unter 8 Jahren und ohne
Aufsicht gemacht werden. Das Gerét und
der Netzkabel auBer Reichweite von Kin-
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 Geschdfte, Biiros und
andere Arbeitsumgebungen; Bauern-
hofe; Von Kunden in Hotels, Motels und
andere Wohnumfelder; Bed & Breakfast
und ahnliche Strukturen.

- Bewahren Sie das Verpackungsmaterial
(Plastikbeutel, Polyurethan-Hartschaum
usw.) auBerhalb der Reichweite von Kin-
dern auf.

- Das Gerét ist ausschlieBlich fiir die Zu-
bereitung von Espressokaffee und Heif-
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-
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ten reduziert sind oder mit mangelnden
Erfahrung und Kenntnis. Sie diirfen das
Gerdt nur unter Aufsicht oder Anleitung
tiber den Gebrauch einer Person benut-
zen, die fir 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.

I

Grundlegende

Weil das Gerat mit elektrischem Strom
betrieben  wird, kénnen  Stromschla-
ge nicht ausgeschlossen  werden.
Deshalb sollten die folgenden Sicher-
heitshinweise  sorgfaltig eingehalten
werden.

-Um den Stecker nicht kaputtzumachen,
das Netzkabel nichtziehen.

-Vor dem Einschalten sicherstellen, dass
die Netzspannung derjenigen Span-
nung entspricht, die auf dem Schild auf
der Riickseite des Gerdts angegeben ist,
und dass das elektrische System mit ei-
ner Erdungsleitung ausgestattet ist.

- Das Gerat nicht manipulieren. Fiir jeg-
liche Probleme wenden Sie sich bitte



an den nachstgelegenen autorisierten
Servicetechniker oder Kundendienstzen-
trum.

-Beriihren Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder FiiBen.

- Berlihren Sie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass die verwende-
te Steckdose immer frei zuganglich ist,
denn nur dann kénnen Sie den Stecker
bei Bedarf herausziehen.

-Wenn Sie den Stecker aus der Steckdo-
se herausziehen, sollten Sie direkt am
Stecker ziehen. Ziehen Sie niemals am
Kabel, weil es dann beschadigt werden
konnte.

- Um das Gert vollstandig vom Netz zu
trennen, ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

- Wenn das Gerat 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-
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fachadapter oder Mehrfachadapter und
Verlangerungskabel, die den aktuellen
Sicherheitsstandards entsprechen. Stel-
len Sie jedoch sicher, dass die auf dem
Einfachadapter und dem Verlangerungs-
kabel angegebene maximale Kapazitat
und die auf dem Mehrfachadapter an-
gegebene maximale Belastbarkeit nicht
tberschritten wird.

- Vor jeder Reinigung der duBeren Teile
des Gerats miissen Sie dieses ausschal-
ten, den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.

- Um die Verletzungsgefahr zu reduzie-
ren, sollten Sie darauf achten, dass das
Netzkabel nicht vom Tisch fallen kann
und nicht mit heiBen Oberflachen, schar-
fen Kanten oder Gegensténden in Bertih-
rung kommt.

A

Warnhinweise uber die

Dieses Gert erzeugt heiBes Wasser und
Dampf. Halten Sie deshalb sorgféltig die
folgenden Sicherheitsanweisungen ein.

- Achtung: die heiBen Flache bleiben
heiB fir eine gewisse Zeit auch nach dem
Gebrauch.

99
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- Achten Sie darauf, dass Sie nicht mit

Spritzwasser oder Dampf in Kontakt

kommen.

-Wenn das Gerat in Betrieb ist, beriihren
100 Sie nicht die Fldche zum Tassenwarmen,

dennssie st heil.

-Richten Sie den Dampfstrahl oder HeiB-

wasserstrahl niemals in Richtung von

Kérperteilen.

- Berlihren Sie vorsichtig die Dampf/

HeiBwasserdiise (17).

-Den Siebtrdger (e) niemals wahrend der

Kaffeezubereitung entfernen.

- Bei den mit einem Etikett ,CAUTION

HOT" markierten ,Teilen" handelt es sich

um sehr heiBe Teile, die mit gréBter Vor-

sichtzu behandeln sind.

- Stellen Sie auf den Tassenwarmer (12)

nur Espressotasschen, Tassen und Glaser

fiirden Betrieb der Kaffeemaschine. Es ist

nicht erlaubt, andere Gegenstande auf

denTassenwérmer zu stellen.

- Lassen Sie die Tassen griindlich trock-

nen, bevor Sie sie auf den Tassenwarmer

(12)stellen.
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02.
Haupteigenschaften

Wir entwickeln unsere Maschinen entsprechend den Anwendung-Bedirfnissen un- 101
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 fiir Ihre Gaste perfekten Geschmack zubereiten kénnen!

LCC Vorbriihen

@ Zur Regulierung der Dampf- O Die Befeuchtung des Kaf-
kesseltemperatur, zur Kon- feepads ein paar Sekunden
trolle der optimalen Para- vor der eigentlichen Infusion
meter fiir die Ausgabe des komprimiert das Kaffeepul-
Kaffees und Programmie- ver und ermdglicht es, einen
rung der Mahldauer. besseren Espresso zu erhal-

ten.

Coffee Slider Rostfreier Edelstahl

G Ein innovativer Auslauf, der ',(?; Fir maximale Hygiene in
entweder mit einer oder mit der Kiiche und fur die ein-
zwei Tassen verwendet wer- fache Reinigung. Mit einer
den kann. Er ermdglicht, die einfachen Reinigung mittels
Kaffeecreme auf ihrem Weg Schwamm wird lhre Kaffee-
in die Tasse zu beobachten. maschine wieder glénzen.

= Integrierte Energie sparmodus

@ Kaffeemiihle @ Wenn die Maschine Uber
Um den Kaffee immer frisch langere Zeit nicht verwen-
zu mahlen und somit einen det wird, schaltet sie auto-
voll-Genuss Espresso vorbe- matisch in den Stromspar-
reiten zu kénnen. modus, um die fir uns und

unseren Planeten wertvollen
Ressourcen nicht zu ver
schwenden.
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03.
LCC - Lelit Control Center

Das LCC (Lelit Control Center) ist das Gehirn der neuen Lelit Espresso-Maschi-
nen. Es zeigt sich mit einem eleganten LED Grafik-Display der neuesten Genera-
tion, und verbirgt ein System, das in der Lage ist, die Funktionen der Maschine
zu steuern und die Einstellungen zu d&ndern. Zudem bietet es wertvolle Tipps, um
ein hervorragendes Resultat zu erhalten.

Das LCC erlaubt es lhnen, die verschiedenen Einstellungen lhrer Maschine zu
verwalten:

- Temperatur der Kaffee- und HeiBwasserausgabe
- Dampftemperatur

- Idealzeit fir die Espressozubereitung

- Aktivieren/Deaktivieren des Vorbrihens

- Mahldauer

@ Alles unter

Kontrolle.

Die Benutzeroberfliche,
die die Anzeige steuert,

iibermittelt fortwihrend
den Geritestatus und

macht Vorschlige, um
den besten Espresso zu
erhalten.
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Ein Blick auf das Produkt

Nehmen Sie lhre neue Espresso-Maschine aus der Verpackung und erkennen
Sie die verschiedenen fiir Sie entwickelten Komponenten und Zubehérteile.
Die Zahlen beziehen sich auf den Abbildungen der beigefligten Kurzanleitung.

1. Kaffeebohnenbehélterdeckel.
2. Kaffeebohnenbehilter.
3. Hauptschalter ein/aus.

4. Ring fur die mikrometrische
Regulierung des Mahlgutes.

5. Kaffeeausgabetaste.
6. Dampfabgabetaste.
7. HeiBwasserabgabetaste.

8. Regelbarer Stift fur
Siebtrégerfixierung.

9. Taste flr Mahlen (PUSH).
10. Siebtragerhalterung.
11. Wassertankabdeckung.

12. Umfangreicher Tassenwarmer.
13. Drehknopf Dampf-/
HeiBwasserabgabe.

14. Manometer mit
Hintergrundbeleuchtung.

15. LCC (Lelit Control Center).
16. Kaffeeausgabeeinheit.
17. Multidirektionale Dampf-/
HeiBwasserduse.

18. Selbstreinigendes
Tassenablagegitter.

19. Abnehmbare
Wasserabtropfschale.

Was Sie in der Verpackung finden

a. Tamper aus Kunststoff
b. Kaffeemessbecher

c. Netzkabel

d. Blindfilter

e. Siebtrédger mit Filtern fir 1 und 2 Tassen

f. Support fiir Espressotassen

g. LELIT Wasserentharter-Filter aus Harz, Kod. MC747



Vip Linie - Kate - PL82T

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.

(2( zunachst
2" Erstes Einschalten

Es ist wichtig, beim ersten Einschalten alle Anweisungen sorgfaltig einzuhalten,
um den korrekten Betrieb der Maschine (berprifen zu kénnen. Diese Anwei-
sungen sind nur bei der ersten Verwendung zu befolgen. Fir nachfolgende Ver-
wendungen berticksichtigen 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.

& Achtung. Das Geriit wiegt 12 kg.

D Wassertank befiillen

B.1 Entnehmen Sie den Tank aus seinem Sitz (11).
B.2 Fillen Sie den Tank mit zimmerwarmem Wasser.
B.3 Setzen Sie den Tank wieder ein.

& Achtung. Der Behdlter ist mit einer Einrichtung zur automatischen Ermittlung des
Wasserstands ausgestattet. Beim Wiedereinsetzen des Tanks iiberpriifen Sie bitte, dass die
Leitungen nicht verbogen sind, und dass der Filter - am Ende einer der zwei Leitungen -
richtig eingesetzt ist.

B Bohnenbehilter auffiillen

C.1 Entfernen Sie den Bohnenbehalterdeckel (1).
C.2 Beflllen Sie den Bohnenbehalter (2) mit den ausgewéhlten Kaffeebohnen.
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C.3 SchlieBBen Sie den Behélter wieder mit dem Bohnenbehalterdeckel.

& Achtung. Die Kaffeemiihle nie ohne Bohnenbehilterdeckel betreiben.

D Einschalten der Espressomaschine

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

D.1 Stecken Sie das Netzkabel (c) in die Steckdose auf der Rickseite des Ge-
rats. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose der Stromversorgung.

D.2 Schalten Sie die Espresso-Maschine ein, indem Sie den Hauptschalter ein/
aus (3) driicken. Im Display (15) wird das Logo von Lelit angezeigt, die drei Tas-
ten und der Manometer leuchten kurz auf.

@ Anmerkung. Nur beim ersten Einschalten setzt sich die Maschine zur automa-
tischen Befiillung des Kessels in Betrieb; wihrend dieses Vorgangs wird Wasser aus der
Einbheit fiir ca. 40 Sekunden ausgegeben, und im Display des LLC beginnt das Lelit Logo
zu blinken.

D.3 Im Display des LCC (15) blinkt die Anzeige der Wassertemperatur im Kes-
sel, die bis zum voreingestellten Niveau steigern wird.

D.4 Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett angezeigt ist und im
Display die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die eingestellte Tempe-
ratur erreichen kann.

D.5 Nach Erreichen der eingestellten Temperatur wird die Linie verschwinden.
Die Maschine ist betriebsbereit.

B Betriebspriifung

Kaffee

E.1 Lassen Sie den Siebtrager (e), ohne Kaffee, in der Briheinheit (16) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhdngeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe lbereinstimmt.

@ Anmerkung. Bei einer neuen Maschine empfichlt es sich, den Rand des Filters
mit Wasser zu befeuchten, um diese Position zu erhalten. Nach einem kurzen Verwen-
dungszeitraum ist eine solche Position systematisch, ohne tibermdfige Kraftanwendung
erreichbar.

E.2 Driicken Sie die Kaffeeausgabetaste (5), um ungefdhr einen halben Liter
Wasser auslaufen zu lassen. Im Display (15) werden das Symbol des Kaffees und
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die verbleibende Zeit bis zur Ausgabe eines Espresso angezeigt.
E.3 Beim Erreichen der oben angegebenen Menge driicken Sie die Taste (5),
um die Ausgabe zu unterbrechen.

@ Anmerkung. Auf diese Weise wird die vollstindige Fiillung des hydraulischen
Kreislaufs begiinstigt und dieser gleichzeitig gespiilt.

HeiBwasser

E.4 Stellen Sie einen Behélter unter die Dampf-/HeiBwasserdise (17).

E.5 Driicken Sie die HeiBwasserabgabetaste (7). Die Pumpe startet, und im
Display (15) erscheint das Wasser Symbol, begleitet von der Anweisung, den
Drehknopf fir die HeiBwasser/Dampfabgabe (13) zu drehen.

E.6 Drehen Sie den Drehknopf fiir die Dampf-/HeiBwasserabgabe (13) gegen
den Uhrzeigersinn.

E.7 Sobald Wasser aus der Dise (17) flieBt, drehen Sie den Drehknopf (13) im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen, und driicken Sie erneut die Taste (7), um die
Funktion zu beenden.

Dampf

E.8 Richten Sie die Dampf-/HeiBwasserdiise (17) auf das Tassenablagegitter
(18).

E.9 Driicken Sie die Dampfabgabetaste (6). Im Display des LCC (15) blinkt die
Wassertemperatur im Kessel. Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett
angezeigt ist, so dass die Maschine die Betriebstemperatur flr die Dampfab-
gabe erreichen kann.

E.10 Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist, wird die Linie auf dem
Display verschwinden und es erscheint das Symbol des Dampfes zusammen mit
dem Hinweis, den Drehknopf fiir die HeiBwasser-/Dampfabgabe (13) zu drehen.
Die Maschine ist betriebsbereit.

E.11 Drehen Sie den Drehknopf fiir die HeiBwasser-/Dampfabgabe (13) gegen
den Uhrzeigersinn.

E.12 Sobald Dampf aus der Dise austritt, drehen Sie den Drehknopf (13) im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen, und driicken Sie erneut die Dampfabga-
betaste (6), um die Maschine zur Funktion Kaffee- und HeiBwasserausgabe zu-
rlckzustellen.

@ Anmerkung. Wenn die Maschine 30 Minuten lang nicht benutzt wird, geht die
Maschine in Stand-By (Energiesparmodus). Das Display und die Heizung werden deakti-
viert, und die Taste (5) wird jede 3 Sekunden blinken, um das Stand-by-Modus zu zeigen.
Um die Maschine wieder zu aktivieren, muss man die Taste (5) driicken.
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(2( zunachst
2" Zubereitung eines Espresso

Dank der voreingestellten Betriebsparameter, ist die Maschine fiir die Ausgabe
des Espresso sofort betriebsbereit. Zur Abdnderung der Parameter beziehen
Sie sich auf den Abschnitt ,LLC Einstellungen dndern,,.

E Anmerkung. Die Maschine ist mit einem Tassenwdrmer (12) ausgestattet. Die
Verwendung von warmen Tassen verbessert die geschmackliche Qualitdt des Espresso.

B Vorbereitung der Espressomaschine

F.1 Schalten Sie die Espressomaschine ein, indem Sie den Hauptschalter ein/
aus (3) driicken. Im Display (15) wird das Logo von Lelit angezeigt, die drei Ta-
sten und der Manometer leuchten kurz auf.

F.2 Lassen Sie den Siebtréager (e), ohne Kaffee, in der Briheinheit (16) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe Ubereinstimmt.

F.3 Im Display des LCC (15) blinkt die Anzeige der Wassertemperatur im Kessel,
die bis zum voreingestellten Niveau steigern wird.

F.4 Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett angezeigt ist und im
Display die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die eingestellte Tempe-
ratur erreichen kann.

F.5 Nach Erreichen der eingestellten Temperatur wird die Linie auf dem Display
verschwinden und die Maschine ist betriebsbereit.

B Regulierung des Mahlens

Anmerkung. Die Kaffeemiihle wurde werkseitig schon fiir einen durchschnittli-
chen Mahlgrad eingestellt, so dass sich diese Einstellung fiir zahlreiche, im Handel verfiig-
baren Kaffeesorten bestens eignet.

& Achtung. Eine Nachregulierung der Kaffeemiihle kann NUR wiihrend des Mahlbe-
triebes gemacht werden.

G.1 Drehen Sie den Ring firr die mikrometrische Regulierung (4), um den Mahl-
grad des Kaffees zu dndern. Drehen Sie den Ring gegen den Uhrzeigersinn
(kleine Symbole), um einen feineren Mahlgrad zu erhalten, in Uhrzeigersinn
(groBere Symbole), um einen groberen Mahlgrad zu erhalten.

@ Anmerkung. Die mikrometrische Regulierung braucht keine Fixierung oder
Feststellung.
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Anmerkung. Wenn der Kaffee zu langsam aus der Espressomaschine ausgegeben
wird, ist der Mahlgrad der Kaffeebohnen zu fein; wird er dagegen zu schnell ausgegeben,
ist der Mahlgrad zu grob. Viele Faktoren konnen die Kaffeeausgabe beeinflussen, wie
zum Beispiel die Kaffeemenge, das Pressen (Tampen) des Kaffeepulvers, die Einstellung
der Espressomaschine, die Reinigung der Filter sowie auch die klimatischen Zustinde der
Kaffebohne selbst z.B. Luftfeuchtigkeit usw.

D Einstellung der Dosiermenge

E Anmerkung. Die Kaffeemiihle ist mit einem LCC (Lelit Control Center) ausge-
stattet, das ermaglicht, die Mahldauer beider Dosen/Mengen einzustellen.

Anmerkung. Die werkseitig eingestellten Parameter sind 6 Sekunden fiir 1 Dose
und 12 Sekunden fiir 2 Dosen. Die Zeitdauer des Mahlens kann von 2 bis 20 Sek. dauern.

H.1 Um in den Programmierungsmodus zu schalten und die Zeitdauer fur 1
oder 2 Dosen zu andern, driicken Sie mehrmals die Taste ,,- ,,des LCC, bis wann
das Display das Symbol und die Zeit (6,0"fir 1 Dose und 12,00"fiir 2 Dosen)
anzeigt.

H.2 Dricken Sie die Taste ,,+" und danach die Taste ,-,,oder ,+", um die Mahl-
dauer zu reduzieren oder zu erhdhen.

H.3 Nach 3 Sekunden speichert das LCC die neue Zeitdauer und schaltet den
Programmierungsmodus aus.

n Kaffee mahlen und entnehmen

1.1 Uberpr[]fen Sie, dass der Bohnenbehalter mit Bohnen gefiillt ist und dass
dieser mit dem Deckel (1) gut verschlossen ist.

1.2 Legen Sie den gewahlten Filter in den heiBen Siebtrager (e).

1.3 Stellen Sie den Siebtrager, mit dem gewahlten Sieb, auf die Halterung (10)
und fixieren Sie ihn am Stift (8).

.4 Um eine Dose zu mabhlen, driicken Sie einmal die Taste (9) (PUSH). Die Kaf-
feemiihle wird die Dose fiir die vorprogrammierte Zeit mahlen. Warten Sie bis
die gewiinschte Menge komplett gemahlen ist. Entfernen Sie den Siebtrager
von der Halterung (10).

1.5 Um zwei Dosen zu mahlen, drlicken Sie zweimal (innerhalb von 2 Sekunden)
die Taste (9) (PUSH). Die Kaffeemiihle wird die Dose flir die vorprogrammierte
Zeit mahlen. Warten Sie bis die gewiinschte Menge komplett gemahlen ist.
Entfernen Sie den Siebtrédger von der Halterung (10).

1.6 Uberpriifen Sie den Mahlgrad und die Kaffeemenge fiir jede Dose.

1.7 Fir das Mahlen irgendwelcher Menge von Kaffee driicken Sie die Taste (9
PUSH) und halten Sie sie immer gedruckt. Entfernen Sie den Siebtréger von der
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Halterung (10), wenn Sie die gewlinschte Menge erreicht haben.
1.8 Pressen Sie die Kaffeemischung mit dem Tamper (a) und entfernen Sie even-
tuelle Kaffeereste vom Filterrand.

@ Anmerkung. Wir empfehlen 7 g fiir eine Dose und 14 g fiir zwei Dosen.

1.9 Lassen Sie den Siebtréger (e) in der Briiheinheit (16) mit etwas Druck ein-
rasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol auf der
Brihgruppe tibereinstimmt.

1.10 Stellen Sie eine oder zwei Tassen auf das Abstellgitter (19) unter dem
Siebtrager (e).

1.11 Driicken Sie die Kaffeeausgabetaste (5), um mit der Ausgabe zu beginnen. Im
Display (15) wird eine in Sekunden ausgedriickte Riickwartszahlung angezeigt.

@ Anmerkung. Die angezeigte Riickwirtszihlung dient nur dazu, die ideale Ausga-
bezeit fiir einen Espresso anzugeben und kann im Abschnitt ,,LLC Einstellungen dndern
gedndert werden.

1.12 Sobald die Riickwértszahlung beendet ist, erscheint im Display die Anzeige
.OK", aber die Maschine wird nicht blockiert. Sobald die gewlinschte Menge
erreicht ist, driicken Sie die Taste (5), um die Kaffeeausgabe zu stoppen.

1.13 Entnehmen Sie den Siebtrager (e), entfernen Sie den Kaffeesatz, und reini-
gen Sie ihn sorgféltig mit einem feuchten Tuch.

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

@ Anmerkung. Um einen guten Espresso zuzubereiten, muss der Manometer des
Pumpendrucks (14) wihrend der Ausgabe den griinen Bereich erreichen.

& [ Experten

U Dampf und HeiBwasser

Das Gerét ist mit einer Dampf-/HeiBwasserdlse ausgestattet, die es ermdéglicht, die
Milch perfekt aufzuschdumen und einen cremigen sowie kompakten Schaum zu erhal-
ten, mit dem Sie einen Cappuccino nach allen Regeln der Kunst zubereiten kénnen.

D Vorbereitung der Espressomaschine

J.1 Driicken Sie die Dampfabgabetaste (6). Im Display des LCC (15) blinkt die
Wassertemperatur im Kessel. Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett
angezeigt ist und im Display die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die
eingestellte Temperatur fiir die Dampfausgabe erreichen kann.
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J.2 Sobald die gewtinschte Temperatur erreicht ist, wird die Linie auf dem Di-
splay verschwinden und es erscheint das Symbol des Dampfes zusammen mit
dem Hinweis, den Drehknopf firr die HeiBwasser-/Dampfabgabe (13) zu drehen.
Die Maschine ist betriebsbereit.

& Achtung. Niemals die Hinde oder andere Korperteile unter die Dampf- oder
Wasserdiise halten. Verbriihungsgefahr!

D Dampf entnehmen

K.1 Offnen Sie den Drehknopf (13) gegen den Uhrzeigersinn, wobei die Was-
ser-/Dampfdiise (17) auf das Tassenablagegitter (19) ausgerichtet sein muss,
und lassen Sie die anfangliche Wassermenge ab.

K.2 Sobald Dampf austritt, schlieBen Sie den Drehknopf (13), positionieren Sie
einen Behélter mit dem aufzuschdumenden Getrénk unter die Dampfdise, und
6ffnen Sie erneut den Drehknopf der Heisswasser-/Dampfabgabe (13).

K.3 Sobald das gewiinschte Ergebnis erreicht ist, schlieBen Sie den Drehknopf
(13) im Uhrzeigersinn, und driicken Sie die Dampfabgabetaste (6) zum Aus-
schalten der Dampffunktion.

E Anmerkung. Die Maschine verfiigt iiber eine elektronische Steuerung, die nach
einer voreingestellten Zeit der Nichtnutzung der Dampffunktion in den Modus der Kaf-
fee-/Wasserausgabe zuriickkehrt.

@ Anmerkung. Lesen Sie das Kapitel 06 “Die Kunst der Espressozubereitung” um
die beste Technik zum Milchaufschdumen herauszufinden.

& Achtung. Reinigen Sie die Dampf-/Heifwasserdiise (13) am Ende einer jeden
Dampfausgabe: richten Sie die Dampfdiise auf das Tassenablagegitter und lassen Sie min-
destens einmal Dampf ab. Die Dampfdiise (17) mit einem Schwamm oder einem sauberen
Tuch griindlich reinigen. Im Kapitel ,, Reinigung und Pflege” finden Sie alle notwendigen
Ratschlige.

D HeiBwasser entnehmen

L.1 Driicken Sie die HeiBwasserabgabetaste (7). Die Pumpe startet, und im
Display (15) erscheint das Wasser Symbol, begleitet von der Anweisung, den
Drehknopf HeiBwasser-/Dampfabgabe (13) zu drehen.

L.2 Stellen Sie einen Behalter unter die Dampf-/HeiBwasserdiise (17), und &ffn-
en Sie den Drehknopf (13) gegen den Uhrzeigersinn, bis die gewtlinschte Men-
ge erreicht ist.

L.3 Sobald die gewiinschte Menge erreicht ist, schlieBen Sie den Drehknopf
(13) im Uhrzeigersinn, und driicken Sie erneut die HeiBwasserabgabetaste (7),
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um die Funktion zu beenden.

@ Anmerkung. Die Maschine ist mit einer elektronischen Steuerung ausgestattet,
die nach einer voreingestellten Zeit die Funktion Wasser automatisch abschaltet. Um mehr
Wasser zu entnehmen, wiederholen Sie die Funktion ,, HeifSwasserabgabe“.

ee [Ur Experten
Q Einstellungen andern LCC

Das LCC - Lelit Control Center (15) ist voreingestellt. Hier werden Sie entdecken,
wie man die Einstellungen abdndern kann.

m Abénderung der werkseitig eingestellten Parameter

M.1 Driicken Sie die ,-" Taste, um zu den Einstellungen zu gelangen, und das
Meni durchzulaufen.

M.2 Driicken Sie die ,+" Taste, um den Parameter abzuandern. Die Paramete-
ranzeige blinkt.

M.3 Wert und/oder Status mit den Tasten ,,-” und ,+"andern.

M.4 Drei Sekunden nach dem letzten Tastendruck speichert das LCC die Daten
und verlasst das MenU Einstellungen.

@ Anmerkung. Um die Mafeinheit der Temperatur zu dndern: driicken Sie die
Tasten ,,-,und ,,+“ gleichzeitig 3 Sekunden lang. Wenn das Display ,,C-F“ zeigt, lassen Sie
die zwei Tasten frei und danach driicken Sie die Taste ,,+“ um die Temperatureinheit von
Celsius zu Fahrenheit zu wechseln. Drei Sekunden von dem letzten Tastendruck werden die
Daten gespeichert.
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06

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 Ihnen einige Grundla-
gen Uber 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 grundlegenden
Parameter beginnen, die aus einem
einfachen Kaffee einen Espresso fr
Kenner machen! Viele nennen sie die
"5 Ms": miscela (Mischung), macinatura
(Mahlen), macchina (Maschine), manua-
lita (manuelles Geschick) und manuten-
zione (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 héngen 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 namlich immer erst
wenige Augenblicke vor der Zuberei-
tung gemahlen werden, denn nur so
behélt er seinen Geschmack und das
Aroma. Mit den Kaffeemiihlen von Le-
lit kénnen 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)
Lelit Maschinen sind so konzipiert und
gebaut, dass die Wassertemperatur
lhren Bedurfnissen entsprechend an-
gepasst werden kann. Auch der kor-
rekten Einstellung dieser Variablen ist
es zu verdanken, dass aus dem Kaffee-
pulver nicht nur die I8slichen, fir den
Geschmack verantwortlichen Substan-
zen extrahiert werden, sondern auch
die nicht-I8slichen, das heiBt diejeni-
gen, die lhrem Kaffee Kérper und Aro-
ma verleihen.

4- Manualita (Manuelles Geschick)
Die Halfte des Ergebnisses hangt da-



von ab, wie man mit den Werkzeu-
gen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des
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 fur Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

Die tagliche, regelméBig geplante
Wartung und Pflege der Maschine
verbessern das Ergebnis der entnom-
menen Getranke 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 fir die Zubereitung
eines flr 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 abhéngig 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
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dlnne, dichte und kompakte Creme.

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
idealen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso présentiert 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 kréftiges Aroma
mit blumigen, fruchtigen Noten und
einem Hauch von Toast und Schoko-
lade. Diese Empfindungen kénnen
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.
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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 vollstandigen 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 Slditalien, 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 iberall 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 gréBten Probleme macht, aber
dank der Dampfdise 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 Milchkdnnchen
Die fiir einen Cappuccino benétigte

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 Kuihlschrank
verwenden, damit Sie mehr Zeit zum
Aufschaumen haben.

Die am geeignetste Kanne hingegen,
ist aus Edelstahl und ist mit einem
Schnabel versehen, wie jender von
Lelit (Code PLA301L - PLA30TM -
PLA301S - nicht enthalten).

Die Menge der Milch sollte die Half-
te des Kanneninhaltes niemals Uber-
schreiten.

Milch aufschdumen

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

L@i&

Tauchen Sie das Rohr so ein, dass das



Ende des Dampfkolbens in der Néhe
der Wand des Kannchens ist (stellen
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, muissen 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 kénnen Sie das Ther-
mometer verwenden (Code PLA3800
— nicht enthalten).

Die Milch bearbeiten

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

Senken Sie das Rohr tief ein und halten
Sie das Kénnchen schrdg, 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 zunéachst durch
leichtes Klopfen des Kannchens auf
den Tisch, um alle Luftblasen zu be-
seitigen und anschlieBend durch wei-
te Drehbewegungen, um die Milch
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und den Schaum gut gemischt zu hal-
ten. Was dabei herauskommen sollte,
ist eine glatte, cremige Oberflache
ohne Blaschen.

Die Milch eingieBBen

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
Lécher des Kolbens nicht eindringt,
und reinigen Sie das Rohr mit einem
feuchten Tuch.

Um das Lernprogramm zu sehen,
scannen Sie bitte den QR-Code.

Um den QR-Code zu lesen, laden
Sie bitte die spezielle App von lhrem
Store herunter
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Q7

Réinigung und Pflege

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

Reinigung

Die Reinigung der Maschine muss min-
destens einmal pro Woche erfolgen.
Bevor Sie beginnen, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und war-
ten 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
Birste von Lelit (Code Reinigung-Kit
PLA9101 - nicht enthalten), mit der Sie
die Duschsiebe und Zwischenrdume
zwischen den Dichtungen perfekt rei-
nigen kénnen, indem Sie alle Flecken
und Rickstande von Kaffeepulver
auch aus den schmalsten Ritzen ent-
fernen konnen.

Zum Reinigen der abmontierbaren Tei-
le der Maschine kénnen Sie lauwarmes

flieBendes Wasser verwenden.
Waschen Sie auf keinen Fall die Filter
und Siebtrager in der Spllmaschine. Es
ist nicht ndtig, die Filter nach jeder Ver-
wendung zu reinigen.

Es genligt, sich zu vergewissern, dass die
Locher nicht verstopft sind. Um die hohe
Leistung lhrer Maschine zu erhalten, ist
es hingegen unerlasslich, das Dampfrohr
und den Filterhalter nach jedem Ge-
brauch sorgfaltig zu reinigen. Reinigen Sie
den Siebtrager, um die Fettriickstande zu
entfernen, die eine nachteilige Wirkung
auf den Geschmack des Espressokaffees
haben. Reinigen Sie die AuBenseite des
Dampfrohrs mit einem feuchten Tuch und
lassen Sie ein wenig Dampf durch das
Rohr herauskommen, um die Riickstande
der Milch zu beseitigen, die den Durchtritt
des Dampfes behindern kénnten. Dies
wirde das optimale Aufschdumen der
Milch sehr schwierig machen.

Entkalkung der Maschine

Der Gebrauch der Maschine erzeugt



normalerweise eine natirliche Bildung
von Kalkstein, die je nach Haufigkeit des
Gebrauchs und der Wasserharte mehr
oder weniger schnell erfolgen kann.
Kalkablagerungen verstopfen die Kana-
le und verringern die Austrittstempera-
tur und das wirkt sich auf die Qualitét
der Kaffee-Extraktion aus und verringert
die Lebensdauer 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 nie-
derschlagen, Ablagerungen von Kalk-
stein bilden und den Geschmack des
Kaffees negativ beeinflussen. Wie man
ihn benutzt und wann er zu ersetzen ist,
ist auf der Verpackung des Filters zu le-
sen.Um eine mdogliche Beschadigung
der Komponenten der Maschine zu
vermeiden, BITTE NUR NATURLI-
CHEN ENTKALKER IN DEN WASSER-
TANK HINZUFUGEN.

E E Sehen Sie sich

das Lernprogramm um
zu verstehen, wie die
[=]s

Filter funktionieren.
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Riickspiilung

Einmal im Monat sollte man riickspiilen
(die Aktivteile waschen, die wéahrend
der Kaffeeentnahme verwendet wer-
den) und zwar unter Verwendung des
im Lieferumfang enthaltenen Blindfil-
ters (d) und der entsprechenden Rei-
nigungsmitteltiten von Lelit (Code
PLA9201 — nicht enthalten).

PLAS201

N~

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

Reinigung des Mahlwerks

Es ist allgemein bekannt, dass die
Sauberkeit eines Mahlwerkes sich auf
die Kérnigkeit (Mahlgrad) des gemah-
lenen Kaffeepulvers und somit sich
auch auf die Qualitdt und den Ge-
schmack eines Kaffes oder eines Es-
presso in der Tasse auswirkt.

Beim Mahlen von Kaffeebohnen la-
gern sich Restpartikel/Ablagerungen
zwischen den Zahnen des Mahlwerks
ab und beeinflussen den eingestellten
Mahlgrad durch Verringerung des Ab-
standes zwischen den Mahlscheiben
oder den Mahlkegeln.

Diese Ablagerungen, die aus Fetten
und Olen von der Kaffeebohne her-
stammen, werden aufgrund der Tem-
peraturen beim Mahlen im Mahlwerk
ranzig und als Folge davon bildet sich
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Schimmel, der die Qualitat und somit
auch den Geschmack des gemahle-
nen Kaffee stark beeinflussen.

Die Reinigung des Mahlwerks und der
Mahlkammer ist deshalb von groBer
Wichtigkeit. Diese Reinigung muss
mit einem fir das Mahlwerk richtigen
Produkt (PLA9202 — nicht enthalten)
durchgefihrt werden, d.h. mit einem
Granulat-Reiniger auf Basis gluten-
freier Lebensmittelstarke, in Form von
kleinen Kristallen und einem sehr ho-
hen Absorptionsvermégen fiir Fette
und Ole.

Die Kristallen reinigen und entfetten
beim Durchgang durch das Mahlwerk,
und befreien dieses von den Kaffee-
ablagerungen. Das Mahlwerk ist nach
der Reinigung frei von lUbertragenden
Gerlichen auf das Kaffeepulver.
Eventuelle Ruckstande des
Reinigungsmittels  enthalten keine
schadliche Substanzen fir den End-
verbraucher oder fir die Mihle.

PLA9202

Es ist ganz einfach, das Mahlwerk zu
reinigen. Befolgen Sie die nachste-
henden Schritte:

a) Entleeren Sie den Bohnenbehalter
(2) vollstéandig.

b) Schalten Sie die Kaffeemihle kurz
ein, um die restlichen Kaffeebohnen
aus dem Mahlwerk zu entfernen.

c) Schiitten Sie eine Packung des Rei-

nigungsgranulat Lelit PLA9202 in den
leeren Bohnenbehalter (2), und stellen
Sie sicher, dass das Pulver gut in das
Mahlwerk einrieseln kann.

@D

d) Schalten Sie Kaffeemihle fir ca.
5 Sekunden ein indem Sie die Taste
PUSH (9) driicken, so dass sich das
Pulver vollig im gesamten Mahlwerk
verteilen kann.

e) Fillen Sie danach den Behalter (2)
mit Kaffeebohnen.

f) Die ersten zwei/drei Portionen von
gemahlenem Kaffee sollen Sie weg-
werfen.

g) Die Reinigung ist somit beendet.

Weitere Empfehlung

Wir empfehlen nach langerer Nutzung
der Kaffeemuhle das Mahlwerk auszu-
tauschen.

Dieser Austausch sollte nur von au-
torisierten Fachleuten und mit origi-
nalen Lelit Ersatzteilen durchgefihrt
werden.
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08.
Losungen fiir 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 ausgegebene Kaffee ist zu kalt.

Die Maschine hat die Temperatur noch nicht : Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt

erreicht. Zubereltung elnes Espresso .
Der Fllterhalter wurde nicht ausrelchend Folgen Sie den Anwelsungen im Abschnltt
aufgewarmt. ¢ ,Schalten Sie die Espressomaschine ein”

@ Der Kaffee wird zu schnell und ohne Creme ausgegeben.

dfemer elnstellen

Der ahIgrad ist zu grob. Mah

Di ffeemenge ist unzurewhend. ‘ Er ie dle Kaﬁeemenge

Pressen Sle den Kaffee starker
Der verwendete Kaffee ist zu alt oder nicht Ersetzen Sie den Kaffee.
geeignet. :

© Der Kaffee wird nicht oder in Tropfen ausgegeben.

Der Mahlgrad ist zu fein. Stellen Sie den Mahlgrad gréber ein.
Die Kaffeemenge istzugroB. Verringern Sie die Kaffeemenge.
“ DerKaffee |st zu stark gepresst """"""""" Pressen Sle den Kaffee wenlger -
“ DleDuselst verstopft, Fuhren S|e eine Ruckspulung duréh 3|ehe

¢ Abschnitt ,Reinigung und Pflege”.

@ Das LCC leuchtet nicht auf und die Maschine funktioniert nicht.

Die Stecker des Stromkabels sind nicht korrekt Verbinden Sie die richtigen Kabelenden mit
_ange chlossen i den

Das etzkabel ist beschadlgt Wenden Sie sich an den Kundendienst.

@ Die Maschine erzeugt keinen Dampf.

Das Austrittsloch der Wasser-/Dampfdiise ist (Offnen Sie das Loch mit Hilfe einer Nadel.
verstopft. :

© Die Maschine ist eingeschaltet, erreicht jedoch nicht die eingestelite
Temperatur.

Der W|derstand ist unterbrochen Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Das LCC funktlonlert nicht. Wenden Sie sich an den Kundendienst.
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@ Die Kaffeemiihle mahlt nicht.

Die Mahlsteine sind schmutzig. i Die Mahlsteine reinigen, bitte lesen Sie das
: Kapitel ,Reinigung des Mahlwerks"”.

Die Mabhlsteine sind in Beriihrung gekommen; 7 VI Regulieren Sie die Kaffeemiihle zu einem
groberen Mahlgrad.

120 Die Mahlsteine sind abgenutzt. Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Die Mahlsteine sind verstopft. Wenden Sie sich an den Kundendienst.
© Die Kaffeemiihle hort sich auf.

Die Kaffeemiihle hat iibermaRig gearbeitet und : Warten Sie bis der Motor sich abkiihlt, bevor
der Motor hat sich kraftig geheizt. : Sie die Kaffeemiihle wieder einschalten (von
: 15 bis 30 Minuten).

© Warnmeldungen am Display angezeigt.

Der Wassertank ist leer. : Das Display zeigt das folgende Symbol an:

N

: Entnehmen Sie den Tank aus seinem Sitz
(11). Fiillen Sie den Tank mit zimmerwarmem
i Wasser. Setzten Sie den Tank wieder ein.

Der Temperaturfiihler hat einen Kurzschluss
(oder die gemessene Temperatur ist {iber 200 C°); :
alle Funktionen der Maschinen sind aus.

Der Temperaturfiihler ist defekt oder
nicht angeschlossen, alle Funktionen der
Maschinen sind aus.

Die Kaffeemiihle hat die maximale Zeitdauer Das Display zeigt das folgende Symbol an:
fiir kontinuierliches Mahlen iiberschritten

(20 Sekunden). & &

i Nach einer Wartezeit von 100 Sekunden schaltet
¢ sich die Kaffeemiihle automatisch um.
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Gérantiebedingungen

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, vollig 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.

Lelit Espresso - Deutsch @

121
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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
122 abgegeben werden oder bei Hindlern, die diesen Service anbieten.
~~~~~~~~~~ Das korrekte Entsorgen eines Haushaltsgerdites ermdglicht 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
c € Gemme Italian Producers srl erklirt auf eigene Verantwortung, dass

das Produkt:

Kaffeemaschine vom Typ: PL82T,

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

NB: Diese Erkldarung verliert ihre Giiltigkeit wenn die Maschine
ohne unsere ausdriickliche Genehmigung verdindert wird.
Castegnato, den 01/11/2016 - Der Geschdftsfiihrer

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Manual
para los modelos:

Kate - PL82T

Dimensiones:
33.5x27.5x44 cm

Peso neto:
12 kg

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

Potencia:
1200 W

Presion de la bomba:
15 bar

Capacidad del depésito de agua:
2,51

Capacidad de la caldera de latén:
300 ml
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126 GRACIAS POR
'''''''''' HABERNOQOS 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.

\J . .
/ Marca el nimero de serie de tu producto
| |
N° de serie
| |1 |
Comprado en Fecha de compra
Para obtener mas informacion,

por favor registre su producto en el sitio care.lelit.com
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01.
Notas de seguridad

Advertencias de lectura obligada antes del primer uso. La maquina de café expreso
estd indicada para la preparacion de 1 o 2 tazas de café y esta equipada con un tubo
orientable para la salida de vapor y del agua caliente. Los mandos de la parte frontal
estan marcados con simbolos faciles de interpretar. La maquina se ha disefiado para
su uso doméstico y no estd indicada para un funcionamiento continuo de tipo profe-
sional. El ruido del aparato no supera los 70 dB (A). Los datos y las imagenes que se
muestran estan sujetos a cambios sin previo aviso con el fin de mejorar las prestacio-
nes de la maquina.

128

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 niimeros 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 mantenimiento.
Guarde con cuidado estas instrucciones
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 deforma 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
supervision.

- El dispositivo puede ser utilizado por
nifios de minimo 8 afios de edad bajo la
supenvisién 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-
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res de 8 afios y bajo supervision.
-Mantenga el aparatoy 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 como 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.

-Mantenga el material del embalaje (bol-
sas de plastico, poliestireno expandido,
etc.) fuera del alcance de los nifios.

- El aparato esta disefiado Ginicamente
para la preparacion de café espresso y
bebidas calientes mediante agua calien-
te 0 vapor y para el precalentamiento de
las tazas.

- Este aparato no puede ser utilizado por
nifios y por personas con una capacidad
fisica, sensorial o mental reducida; en
caso de utilizo, estas personas deben ser
vigilados.

129



130

Linea Vip - Kate - PL82T

- 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 considerard 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 servicio 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
donde la temperatura puede descender
por debajo del punto de congelacion
0°C, vacie la caldera y los tubos de circu-
lacion del agua.

- No limpie con chorros de agua ni su-
merja el aparato.

En todos los casos anteriores se pierde
la garantia.

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, nun-
catire del cable de alimentacion.

- Antes de encenderlo asegurese de que
el valor de tensién 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 estd equipada
con toma de tierra.

- No manipule el aparato. Para cualquier
problema dirfjase al personal técnico
autorizado o al centro de servicio mas
cercano.

-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
aparato, desconecte el enchufe de la
toma de corriente.

- En caso de anomalias o funcionamento
iregular en el aparato, no intente repa-
rarlo. Apague el aparato, desconecte el
enchufe de la toma y dirijase al Servicio
Técnico.

- En caso de dafios en el enchufe 0 en el
cable de alimentacion, se deben sustituir
s6loy 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 inicamente adaptadores simples
o multiplesyalargadores conformesalas
normas de seguridad vigentes, prestan-
do no obstante atencién de no superar
el limite de carga del valor de corriente
marcado en el adaptador simple, en los
alargadores y el de maxima potencia
marcado en el adaptador maltiple.

- Antes de cualquier operacién de lim-
pieza de las partes externas del aparato,
apaguelo, desenchifelo de la toma de
corriente y deje que se enfrie.

- Para reducir el riesgo de lesiones, evite
que el cable de alimentacion caiga libre-
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mente desde la mesa y no lo deje cerca
de superficies calientes, de objetos ca-
lientes 0 en los bordes.

A

Advertencias sobre el peligro
de guemaduras

Este aparato produce agua caliente y va-
por, por tanto, siga escrupulosamente las
siguientes advertencias de sequridad.

- Atencion: las superficies calientes per-
manecerdn asf durante un cierto tiempo
después de su uso.

-Tenga cuidado de no entrar en contacto
con salpicaduras de agua o chorros de
vapor.

- Cuando el aparato esté en funciona-
miento no toque la superficie para calen-
tar las tazas ya que estard caliente.

- Nunca dirija el chorro de vapor o de
agua caliente hacia partes del cuerpo.
-Toque con precaucion el tubo de vapor/
agua caliente (17).

- No retire nunca el portafiltros (e) duran-
te la salida del café.

- las partes marcadas por la etiqueta
«CAUTION HQT» son piezas muy calien-
tes, por lo que debe acercarse y manejar-
las con mdxima precaucion.
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- Coloque en la superficie para calentar
las tazas (12) solo tazas de café, tazas y
vasos para el sewvicio de la maquina de
café. No estd 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 (12).

GUARDAR
ESTAS
INSTRUCCIONES
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Caracteristicas principales

Disefiamos nuestras maquinas de acuerdo con las necesidades de uso de nuestros
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!

4

[,

LCC

Para ajustar la temperatura
de la caldera y tener bajo
control  los  pardmetros
optimos para la extraccion
del café y la programacion
del tiempo de molienda.

Coffee slider

Una boquilla innovadora
que se puede utilizar
indistintamente con una
o dos tazas y que permite
observar la crema de café en
su camino hacia la taza.

Molienda de café

incorporada

Para tener siempre una
molienda fresca y poder
asi elaborar un café con un
sabor intenso.

O

Preinfusion

Humedezca la céapsula de
café unos segundos antes
del inicio de la infusién. La
maquina compacta el polvo
de café y permite distribuir
mejor el expreso.

Acero inoxidable

Para una maxima higiene
en la cocina y para una
facil limpieza. Con una
simple pasada de esponja
la maquina volverd a estar
brillante.

Ahorro de energia
Cuando la méaquina no
se utiliza durante un
periodo prologando, entra
automaéticamente en estado
de ahorro energético a fin
de no desperdiciar recursos
valiosos para nosotros y el
planeta.
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03.
LCC - Lelit Control Center

LCC (Lelit Control Center) es el cerebro eléctronico de las nuevas maquinas de
café expreso Lelit. Presume de una elegante pantalla gréfica LED de ultima gene-
racién y cuenta con un sistema que permite controlar las funciones de la maquina
y modificar los pardmetros, ademéas de proporcionar valiosos consejos para un
resultado excelente.

LCC permite gestionar diversos parametros de la maquina:

- Temperatura de salida de café y agua caliente
- Temperatura de salida del vapor

- Tiempo ideal de salida del café

- Activacién/desactivacion de la preinfusion

- Tiempo de molienda

@ Todo esta bajo

control.

La interfaz de usuario
que opera la pantalla

comunica el estado de
la mdquina de manera
continua y aporta
sugerencias para obtener
el mejor Espresso.
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Un vistazo al producto

Extrae de la caja tu nueva maquina de café espresso para familiarizarte con los
distintos componentes y accesorios disefiados para ti. Los nimeros se corres-
ponden con las ilustraciones de la Guia répida adjunta.

1. Tapa tolva café en granos
2. Tolva café en granos
3. Interruptor general on/off

4. Rueda de regulaciéon micrométrica
de la molienda

5. Interruptor de salida de café
6. Interruptor de salida de vapor

7. Interruptor de salida de agua
caliente

8. Perno de enganche del portafiltro
regulable

9. Botdn de inicio de la molienda
(PUSH)

10. Horquilla portafiltro

Qué hay en la caja
a. Prensadora de plastico
b. Medidor de café

. Cable de alimentacién

c
d. Filtro ciego

. Portafiltro con filtro 1y 2 tazas

-~

11. Tapa tangue agua
12. Superficie para calentar tazas
13. Grifo de vapor/agua caliente

14. Mandmetro retroiluminado de
salida de café

15. LCC (Lelit Control Center)
16. Unidad de salida de café

17. Tubo orientable del vapor/agua
caliente

18. Rejilla de soporte para apoyar
las tazas
19. Bandeja extraible para drenaje
del agua

. Rejilla de soporte para tazas de espresso

g. Filtro suavizador con resina Lelit, cod. MC747



Linea Vip - Kate - PL82T

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 réapida 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 maquina. Estas ins-
trucciones deberan seguirse sélo para el primer uso. Para usos posteriores no
debera tenerse en cuenta el presente capitulo sino sequir el capitulo Preparar
un espresso.

D Abre el embalaje

A.1 Abre el embalaje y coloca el aparato sobre una superficie plana.

& Atencion. El aparato pesa 12 kg.

D Recarga del agua

B.1 Extraiga el tanque de su ubicacién (11).
B.2 Llene el tanque con agua a temperatura ambiente.
B.3 Vuelva a colocar el tanque en su ubicacién.

& Atencion. El tanque estd equipado con un dispositivo para el reconocimiento auto-
mdtico de la presencia de agua. Al volver a colocar el tanque, compruebe que los conduc-
tos no se queden doblados y que el filtro (en los extremos de uno de estos) esté insertado
correctamente.

B Recarga la tolva con café en granos

C.1 Retire la tapa (1).
C.2 Llene la tolva (2) con el café en grano seleccionado.
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C.3 Vuelva a colocar la tapa en su lugar.
& Atencion. No haga funcionar nunca el aparato sin la tapa de la tolva colocada.

D Enciende la maquina espresso

& Atencion. Asegiirate de que la tension 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.

D.1 Conecte un extremo del cable de alimentacién (c) a la toma de la parte
posterior del aparato y el otro (el enchufe) a la toma de corriente.

D.2 Encienda la maquina de café pulsando el interruptor general on/off (3). En
la pantalla (15) apareceré el logotipo de Lelit, los tres interruptores y el mané-
metro se iluminaran durante un corto tiempo.

@ Nota. Solo en el primer arranque, la mdquina se pone en marcha automdticamente
para llenar la caldera; durante esta operacion, el agua sale de la unidad durante unos 40
segundos y en la pantalla del LCC parpadea el logotipo Lelit.

D.3 Sur la pantalla del LCC (15) parpadea la temperatura del agua en la caldera.
Esta aumentara hasta que la maquina alcance la temperatura preestablecida.
D.4 Espere hasta que la barra de |a pantalla se cargue y sur la pantalla aparesca
"OK” a fin de que la maquina alcance la temperatura programada.

D.5 Tras alcanzar la temperatura programada, la barra desaparece y la méaquina
esta lista para su uso.

B Comprueba el funcionamiento

Café
E.1 Fije con fuerza el portafiltro (e) sin café a la unidad (16) hasta alinear el man-
go con el simbolo del candado colocado en la unidad.

@ Nota. Cuando la mdquina es nueva es aconsejable humedecer con agua el borde del
filtro para alcanzar esta posicion. Tras un corto periodo de uso, esta posicion se alcanza de
forma sistemadtica y sin demasiado esfuerzo.

E.2 Pulse el interruptor de salida de café (5) para tener aproximadamente me-
dio litro de agua. La pantalla (15) muestra entonces el icono del café y una
cuenta atras del tiempo establecido para la salida de café.

E.3 Cuando se alcance la cantidad indicada, pulse el interruptor (5) para dete-
ner la salida.
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@ Nota. De esta manera, se favorece el llenado completo del circuito hidrdulico, ade-
mds de enjuagar el mismo circuito.

Agua caliente

E.4 Coloque un recipiente debajo del tubo de vapor/agua caliente (17).

E.5 Pulse el interruptor de salida de agua caliente (7). La bomba se pone en
marcha y el icono del agua aparece en la pantalla (15) acompafiado de la indi-
cacién de rotar el grifo de salida de vapor/agua caliente (13).

E.6 Gire el grifo de salida de vapor/agua caliente hacia la izquierda (13).

E.7 En cuanto que el agua salga del tubo (17), gire el grifo hacia la derecha (13)
para cerrarlo y pulse de nuevo el interruptor (7) para detener la funcién.

Vapor

E.8 Dirija el tubo de vapor/agua caliente (17) hacia la rejilla de soporte (18).
E.9 Pulse el interruptor de salida de vapor (6). La pantalla del LCC (15) muestra
la temperatura del agua en la caldera. Espere hasta que la barra se cargue a
fin de que la maquina alcance la temperatura de funcionamiento para la salida
de vapor.

E.10 Cuando se alcanza la temperatura programada, la barra desaparece y el
icono del vapor aparece en la pantalla acompanado de la indicacion de rotar el
grifo de salida de vapor/agua caliente (13). La maquina esta lista para su uso.
E.11 Gire el grifo de salida de vapor/agua caliente hacia la izquierda (13).
E.12 Cuando el vapor salga de la lanza, gire el grifo hacia la derecha (13) para
cerrarlo y pulse de nuevo el interruptor de salida de vapor (6) para volver a es-
tablecer la maquina en la funcién de salida de café y agua caliente.

@ Nota. Después de 30 minutos de inactividad, la maquina entrard en modo de espera
(estado de ahorro energético). La pantalla y la resistencia se desactivardn, y el botén (5)
parpadeard cada 3 segundos para indicar el estado de espera. Para volver a encender la
mdquina es necesario pulsar el botén (5).

& para empezar
- Preparar un espresso

Gracias a los parémetros de funcionamiento preconfigurados, la maquina esta lista de
inmediato para la salida del expreso. Para cambiar los parémetros, consulte la seccién
«Cambio de los ajustes del LCCb».

@ Nota. La mdquina estd provista de una superficie calienta tazas (12). El empleo de
tazas calientes resalta las cualidades organolépticas del espresso.

D Prepara la maquina espresso para la extraccién de café
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F.1 Encienda la maquina de café pulsando el interruptor general on/off (3). En
la pantalla (15) apareceré el logotipo de Lelit, los tres interruptores y el mané-
metro se iluminaran durante un corto tiempo.

F.2 Fije con fuerza el portafiltro (e) sin café a la unidad (16) hasta alinear el man-
go con el simbolo del candado colocado en la unidad.

F.3 Sur la pantalla del LCC (15) parpadea la temperatura del agua en la caldera.
Esta aumentara hasta que la maquina alcance la temperatura preestablecida.
F.4 Espere hasta que la barra de la pantalla se cargue y sur la pantalla aparesca
"OK" a fin de que la maquina alcance la temperatura programada.

F.5 Tras alcanzar la temperatura programada, la barra desaparece y la méaquina
esta lista para su uso.

B Regulacién de la molienda

Nota. El molinillo ha sido calibrado en fabrica con una granulometria que se ajusta
a muchos tipos de café en comercio.
& Atencion. Efectiie esta regulacién tinica y exclusivamente mientras el molinillo esté

suministrando café.

G.1 Gire la rueda de regulacién (4) para afinar la granulometria del café. Girela
en el sentido contrario al de las agujas del reloj (puntos pequefios) para obtener
una molienda mas fina, y en el sentido de las agujas del reloj (punto grande)
para una molienda mas gruesa.

@ Nota. La regulacién micrométrica no necesita de ningiin bloqueo.

E Nota. Si la erogacién de la mdquina de café resulta lenta, significa que el café es

demasiado fino; si resulta rdpida, el café es demasiado grueso. Hay muchos factores que
pueden afectar la erogacion del café, entre los cuales la cantidad de café, el prensado,

la regulacion de la mdquina de café, la limpieza de los filtros y también las condiciones
climdticas.

D Regulacién de las dosis

@ Nota. El molinillo de café estd equipado con LCC (Lelit control center), que permite
ajustar el tiempo de molienda para ambas dosis.

E Nota. Los ajustes de fdbrica son 6 segundos para 1 dosis y 12 segundos para 2 dosis.
El tiempo de molienda se puede variar de 2 a 20 segundos.

H.1 Para entrar en la programacién y ajustar el tiempo de molienda de 1 dosis
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" on

o 2 dosis, pulse mas veces el botdn “-" del LCC hasta cuando el visor mostrara
el icono y el tiempo (6,0") para una sola dosis y el icono con el tiempo (12,00")
para la dosis doble.

H.2 Pulse el botén “+" para acceder, a continuacién, pulse el botén
para disminuir o aumentar el tiempo de molienda.

H.3 Después de 3 segundos desde la ultima pulsacién de un botén, el LCC me-
moriza los datos y sale de la configuracién.

n Hacer café

1.1 Compruebe que la tolva esté llena de granos de café y que tiene puesta la
tapa correspondiente (1).

1.2 Introduzca el filtro elegido en el portafiltro caliente (e).

1.3 Coloque el portafiltro, con el filtro ya introducido, en la horquilla (10) y en-
ganchelo al perno (8).

1.4 Para moler continuamente cualquiera cantidad de café, pulse una vez el
botdn (9) (PUSH). El molinillo de

café suministra la dosis para el tiempo establecido. Espere hasta el final de la
molienda. Retire el portafiltro de la horquilla (10).

1.5 Para moler 2 dosis de café pulse dos veces seguidas (en un margen de 2
segundos) el botdn (9) (PUSH). El molinillo de café suministra la dosis para el
tiempo establecido. Espere hasta el final de la molienda. Retire el portafiltro de
la horquilla (10).

1.6 Compruebe el grado de molienda del café obtenido y la cantidad de cada
dosis.

1.7 Para moler continuamente cualquiera cantidad de café, pulse y mantenga
pulsado el botén (9 PUSH). Retire el portafiltro de la horquilla (10) una vez lo-
grada la cuantidad deseada.

1.8 Compacte la mezcla de café con la prensadora (a) y elimine del borde del
filtro cualquier residuo.

won

o4

E Nota. Se recomiendan 7 gr para una dosis y 14 gr para dos dosis.

1.9 Fije con fuerza el portafiltro (e) a la unidad (16) hasta alinear el mango con el
simbolo del candado colocado en la unidad.

1.10 Coloque una o dos tacitas sobre la rejilla de soporte (18), bajo el portafiltro ().
1.11 Pulse el interruptor de salida de café (5) para iniciar la salida. La pantalla
(15) muestra una cuenta atras en segundos.

@ Nota. La cuenta atrds que se muestra solo sirve para indicar el momento ideal de
extraccién y se puede modificar en la seccion «Cambio de los ajustes del LCC».

1.12 Al término de la cuenta atras, la pantalla muestra el texto «OK», pero no se
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bloquea la maquina. Cuando se alcance la cantidad indicada, pulse el interrup-
tor (5) para detener la salida de café.

1.13 Retire el portafiltro (e), elimine los posos de café y limpielo a fondo con un
pafio himedo.

& Atencion. El portafiltros no se debe quitar antes de que finalice la extraccion de café.

Nota. Para preparar un buen café expreso, durante la salida, el manémetro de pre- 141
sién de la bomba de café (14) debe alcanzar la zona verde. e

@& ara expertos

Q Vapor y agua caliente

El aparato esté equipado con un tubo de vapor/agua caliente que permite mon-
tar la leche a la perfeccién y obtener una espuma cremosa y compacta con la que
preparar un capuchino como un profesional.

D Prepara la maquina espresso

J.1 Si el nivel de agua es bajo, el LCC mostraréd una sefial de advertencia. Siga
las instrucciones de la seccién B para llenar el tanque.

J.2 Pulse el interruptor de salida de vapor (6). La pantalla del LCC (15) muestra
la temperatura del agua en la caldera. Espere hasta que la barra se cargue a fin
de que la maquina alcance la temperatura programada para la salida de vapor.
J.3 Cuando se alcanza la temperatura programada, la barra desaparece vy el
icono del vapor aparece en la pantalla acompafiado de la indicacion de rotar el
grifo de salida de vapor/agua caliente (13). La maquina esta lista para su uso.

& Atencion. No coloque nunca las manos u otras partes del cuerpo bajo el tubo de vapor/
agua caliente. Peligro de quemaduras.

D Extrae el vapor

K.1 Abra el grifo (13) en el sentido contrario a las agujas del reloj con el tubo de
vapor/agua caliente (17) frente a la rejilla de soporte (18) y descargue la cantidad
de agua inicial.

K.2 Cuando salga el vapor, cierre el grifo (13), coloque un recipiente con la be-
bida que desea espumar bajo el tubo de vapor y vuelva a abrir el grifo de vapor/
agua caliente (13).

K.3 Una vez logrado el resultado deseado, cierre el grifo del vapor/agua ca-
liente (13) hacia la derecha y pulse el interruptor de salida de vapor (6) para
desactivar la funcién de vapor.



Linea Vip - Kate - PL82T

E Nota. La mdquina dispone de un control electrénico que, tras cierto tiempo de

inactividad de la funcién de vapor, hace volver la mdquina a la condicién de salida de
café/agua.

E Nota. Ver el capitulo 06 «El arte del café espresso» para descubrir la mejor técnica
para espumar la leche.

& Atencion. Al final de cada salida de vapor, limpie el tubo vapor/agua caliente (17).
Para hacerlo, dirija el tubo de vapor a la rejilla de soporte y suministre vapor al menos
una vez. Limpie cuidadosamente el tubo (17) con una esponja o un pario limpio. En el
capitulo «Limpieza y cuidado» encontrard todo el asesoramiento necesario.

D Extrae el agua caliente

L.1 Pulse el interruptor de salida de agua caliente (7). La bomba se pone en
marcha y el icono del agua aparece en la pantalla (15) acompafiado de la indi-
cacién de rotar el grifo de salida de vapor/agua caliente (13).

L.2 Coloque un recipiente debajo del tubo de vapor/agua caliente (17) y abra
el grifo (13) hacia la izquierda hasta obtener la cantidad deseada.

L.3 Una vez alcanzada la cantidad deseada, cierre el grifo (13) hacia la derecha
y pulse el interruptor de salida de agua caliente (7) para detener la funcién.

E Nota. La mdquina estd equipada con un control electrénico que, tras cierto tiempo
de inactividad de la funcion de agua, hace que se detenga. Para extraer mds agua, repita
la operacion «Extrae el agua caliente».

@& para expertos
L_,)’ Cambio de los ajustes del LCC

LCC - Lelit Control Center (15) esta preestablecido. A continuacién descubrira
cdmo ajustar su configuracion.

m Cambio de los parametros predeterminados

M.1 Pulse el botén «-» para acceder a los ajustes y desplazarse por el menu.
M.2 Pulse el botén «+» para cambiar el pardmetro. El pardmetro mostrado
parpadea.

M.3 Cambie el valor o el estado con los botones «-» y «+».

M.4 Tras 3 segundos desde la Ultima pulsacién de un botén, el LCC almacena
los datos y sale de los ajustes.

@ Nota. Cambio de la unidad de temperatura: pulse las teclas “-” y “+” simultdnea-
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mente durante tres segundos. Cuando la pantalla muestre “C-F”, suelte ambas teclas y pulse

+” para cambiar de grados Celsius a grados Fahrenheit. Después de 3 segundos de la uiltima
pulsacién del botén el dato queda memorizado.
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06

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|

Si quieres preparar un espresso de
manera profesional, comienza respe-
tando los cinco pardmetros fundamen-
tales que hacen de un simple café, jun
espresso para entendidos! Muchas

las llaman las “5 M": mezcla, molido,
maquina, 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 deberfa 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 estan disefiadas y
fabricadas de manera que la tempe-
ratura del agua se ajusta segln sus
necesidades. Es también gracias al
ajuste correcto de esta variable que
puede extraer del café molido no solo
las sustancias solubles que confieren
el sabor, sino también las sustancias
insolubles, es decir, las que dan cuer-
po y aroma a su café.

4- Manualita (Manejo)

La mitad del resultado depende de
cémo uses las herramientas del oficio.
Un apasionado experto es un elemen-
to fundamental de la cadena de pro-
duccién del espresso y puede modi-
ficar el resultado en la taza aportando
valor afiadido al producto final. Pasién
y practica son por tanto los secretos
para aprender a conocer tu maqui-
na y para experimentar con mezclas,



molidos, prensados, temperaturas y
presiones del agua para hacer sim-
plemente un café espresso, pero a tu
gusto.

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-
ciéon especial por tu pasion.

Las variedades de café

La seleccion 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 més espumosa y gris.

& Lelit Espresso - Espariol @

Robusta

Cultivada entre 200/600 m
Aroma especiado
Cafeina entre 1,8 ~ 4%

Ninguna variedad de café puede crear
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 parametros 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 Arédbica 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
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llegar hasta el 40-50%. A fin de cuen-
tas es todo cuestion de gusto... Expe-
rimente 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 perfeccién. La
preparacion del café es sélo una par-
te del complejo procedimiento para
elaborarlo. A menudo es la espuma la
que crea los mayores problemas, pero
gracias al tubo de salida vapor de
nuestras maquinas, a algunos conse-
jos y a un poco de practica muy pron-
to también sabrés 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.

Por otro lado, el jarro méas conve-
niente es de acero inoxidable y esta
equipado con una boquilla, como el
jarro Lelit (c6d. PLA301L - PLA30TM -
PLA301S - no incluidos).

El nivel de la leche nunca debe exce-
der 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-
densacién, durante alrededor de dos
segundos.

o

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, deberas
bajar gradualmente el jarro de modo
que se mantenga la punta del tubo
siempre a la misma profundidad. Esta
fase termina cuando la temperatura al-
canza 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.

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 me-
dio minuto, por lo que te recomen-
damos que la prepares siempre antes
que el café.

Las proporciones del cappuccino de-
berian ser una parte de espresso y
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dos partes de leche y espuma a par-
tes iguales.

Al final recuerda 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.

E E Para ver el tutorial,

escanea el codigo GR.
] Para leer el cadigo GQR,

descargue la aplicacion
E adecuada de su tienda.
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Q7.
Limpieza y cuidado

La limpieza y el mantenimiento de la maquina son esenciales tanto para la cali-
dad de la extraccién del café como para la vida util del aparato.

Limpieza

La limpieza de la méaquina 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 (cod. Kit Limpieza PLA9101 —no in-
cluido), y humedécelo simplemente con
agua. No uses detergentes abrasivos y
no sumerjas la maquina en agua.

@D

©ﬂ
0
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Para un mantenimiento cuidadoso te
aconsejamos que uses el cepillo Lelit
(cod. 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 maquina 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 éptima.

Descalcificar la maquina

La utilizacién de la maquina genera la
formacién natural de cal, mas o menos
répida en funcién de la frecuencia de
uso del aparato y de la dureza del agua.
Los depdsitos de cal atascan los con-



ductos y disminuyen la temperatura de
salida, lo que influye en la calidad de la
extracciéon del café y reduce la vida util
de tu aparato.

Para evitar la formacién de esta cal que
se deposita también en los circuitos
internos, te aconsejamos que utilices
siempre el filtro suavizador con resina
Lelit que, insertado en el depdsito, pu-
rifica el agua de las sales de calcio y
magnesio que al precipitar forman las
incrustaciones de cal y afectan al gus-
to de tu café. Cémo usarlo y cuando
sustituirlo se indica en el envase del
filtro. Para evitar posibles dafios a los
componentes de la maquina, ANADIR
UNICAMENTE PRODUCTOS DE DES-
CALIFICACION NATURAL EN EL TAN-
QUE DE AGUA.

E . E Siegue el tutorial

para comprender
como funcionan
los filtros.

=l

=

Lavado interno/ Backflushing
Una vez al mes es necesario realizar el
lavado interno (lavado de las partes
activas utilizadas durante la extraccion)
utilizando el filtro ciego proporcionado
(d) y las bolsitas de detergente especial
Lelit (cod. PLA9201 — no incluido).
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Realizarlo es muy sencillo, sélo tienes
que seguir las instrucciones indicadas
en el envase de la bolsita.

Cualquier otra operacién debe ser rea-
lizada solo por un centro de servicio
autorizado

Limpieza de las muelas

Es bien sabido que la granulometria
del café molido influye en la calidad
del expreso en la taza.

Durante la molienda, se depositan
particulas de café entre las ranuras de
los dientes de las muelas, reduciendo
la distancia entre los discos o entre
los conos y por consiguiente también
el tamafio de los granos de polvo de
café que salen del molinillo.

Estas incrustaciones, formadas por
grasas y aceites, a causa de las eleva-
das temperaturas que se alcanzan en-
tre las muelas, se enrancian en poco
tiempo y crean mohos que dafan el
café molido de manera irreversible.
Por lo tanto, resulta muy importante la
limpieza de las muelas y de la cama-
ra de molienda, que se debe efectuar
con un producto especifico (cod.
PLA9202 - no incluido), que se pre-
senta en forma de polvo formado por
pequenos cristales a base de almido-
nes alimentarios, con un altisimo po-
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der de absorcidn de aceites y grasas.

Al pasar entre las muelas, los cristales
las limpian de los depdsitos de café,
asegurando una molienda sin malos
olores.

Los posibles residuos no contienen
sustancias nocivas para el consumidor
o perjudiciales para el molinillo de
café.

PLA9202

Llevar a cabo la limpieza de las muelas
es sencillisimo, sélo hay que seguir los
siguientes pasos:

a) Vaciar completamente la tolva (2)
de granos de café.

b) Accionar el molinillo de café hasta
eliminar por completo los granos de
café restantes.

c) Verter en la tolva (2) una bolsita del
producto (PLA9202) asegurandose de
que se introduce completamente en-
tre las muelas.

@D

d) Accionar el molinillo de café du-

rante aproximadamente 5 segundos
pulsando el botén (? PUSH), de modo
que pase todo el polvo entre las mue-
las.

e) Volver a llenar la tolva (2) con gra-
nos de café.

f) A continuacién, desechar las prime-
ras 2 o 3 moliendas.

g) La limpieza ha terminado.

Cuidado

Recomendamos  sustituir periddica-
mente las muelas o cuando se de-
tecte su desgaste. El mantenimiento
se debe realizar sélo por parte de
personal cualificado y con recambios
originales.
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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 alin temperatura. ! Siga las instrucciones del parrafo «Preparar un
espresso».

EI portaflltros no se ha calentado debldamente i Sigalas |nstruccmnes deI parrafo «Enmende
i laméquina espresson.

@ El café sale demasiado rapido y sin crema.

EI molldo es demasiado grueso. Muele mas fino el café.

“ La cantldad de café es |nsuf|0|ente h Aumenta Ia dOSIS de cafe
EI cafe no se ha prensado lo suflclente Prensa mas eI cafe
EI cafe utlllzado esviejo o |nadecuado. Sustltuye eI cafe

© El café no sale o sale a gotas.

EI molldo es demasiado fino. Muele mas grueso eI cafe

La cantldad de café es exceswa ‘ D|sm|nuye Ia d03|s de cafe

EI cafe se ha prensado demaS|ado Prensa menos eI cafe

La unldad de salida de café esté obstrwda LIeve a cabo un Iavado mterno consulte el

i parrafo «Limpieza y mantenimiento».

© EI LCC no se enciende y la maquina no funciona.

El enchufe del cable de alimentacién no se ha i Introduzca correctamente el enchufe del cable
|ntr0du0|d0 correctamente. de allmentaclon a Ia toma correspondlente

EI cable de allmentaclon estd danado Pongase en contacto con eI Centro de AS|stenC|a

@ La maquina no produce vapor.

El orificio del extremo del tubo de vapor/agua Despeje el orificio con la ayuda de una aguja.
caliente esta obstruido ;

@ La maquina esta encendida, pero no alcanza la temperatura programada.

La reS|stenc|a no funciona. ¢ Péngase en contacto con el Centro de Asistencia.

EILCC no funciona. ¢ Péngase en contacto con el Centro de Asistencia.
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@ El molinillo de café no muele

Muelas sucias. i Realizar una limpieza de las muelas, ver
: instrucciones del apartado “Limpieza de
i muelas”.
Las muelas estan en contacto. : Regular el molinillo de café con una molienda
mas gruesa.
Muelas desgastadas. : Péngase en contacto con el Centro de
Asistencia.
Cuerpo extrafio que bloques las muelas. : Pdngase en contacto con el Centro de
Asistencia.

@ EI molinillo de café se para

El molinillo ha trabajado en exceso : Esperar a que el motor se enfrie antes de
provocando un sobrecalentamiento del motor. : reiniciar el molinillo de café (de 15 a 30
. minutos).

© Alarmas que se muestran en la pantalla

Se ha acabado el agua del depésito. : En la pantalla aparece el siguiente icono:
N b
¢ Extraiga el deposito de su ubicacion (11). Llene

el depésito con agua a temperatura ambiente.
i Vuelva a colocar el dep6sito en su ubicacion.

La sonda de temperatura esta en cortocircuit
(o la temperatura detectada es superior a
200°C), todas las funciones de la maquina
estan desactivadas.

El sensor de temperatura esta defectuoso
o desconectado, todas las funciones de la
maquina estan desactivadas.

Péngase en contacto con el Centro de Asistencia.

El molinillo ha superado el tiempo maximo de En la pantalla aparece el siguiente icono:

molienda continua (20 segundos) &

i Después de una espera de 100 segundos, el
¢ molinillo de café se reinicia automaticamente.
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Términos de la garantia

Garantia legal

Este producto esta cubierto por las leyes
de garantia vélidas en el pais donde el
producto ha sido vendido; la informa-
cién especifica acerca de las condiciones
de la garantia pueden ser dadas por el
vendedor o por el importador en el pais
donde el producto ha sido comprado.
El vendedor o importador es completa-
mente 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.

& Lelit Espresso - Espariol @
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ADVERTENCIAS
Para la correcta eliminacién 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-
154 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 eliminacion 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 movil tachado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE
c € Gemme Italian Producers srl declara bajo su propia responsabilidad

que el producto:

Madquina para café tipos: PL82T

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, 01/11/2016 - Administrador delegado

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)



Manual de utilizare
pentru modelele:

Kate - PL82T

Dimensiuni:
33.5x27.5x44 cm

Greutate neta:
12 kg

Alimentarea cu electricitate:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Putere
1200 W

Presiune pompa:
15 bar

Capacitate rezervor apa:
2,51t

Capacitate boiler din cupru:
300 ml
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1eq \/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.

/ Noteaza numarul de serie al produsului tau
| J
Nr. de serie
| || J
Achizitionat de la Data achizitionarii

Pentru mai multe informatii,

registrati produsul pe care.lelit.com




& Lelit Espresso - Romana @

Note de securitate

Caracteristici principale

LCC - Lelit Control Center

Prezentare rapida a produsului
Instructiuni de utilizare

Arta cafelei espresso

Curatare si ingrijire

Solutii pentru cele mai comune probleme

Conditii de garantie

158
163
164
165
166
173
177
180
182



160

Linia VIP - Kate - PL82T

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 a apei fierbinti.

Comenzile de pe partea frontald sunt marcate cu simboluri usor de inter-
pretat. Masina a fost proiectata pentru uz casnic si nu este indicata pentru
functionare continud, de tip profesional. Zgomotul aparatului nu depaseste
70 dB (A).

Datele si imaginile prezentate pot fi modificate fard preaviz, pentru a imbu-
natati 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 esentiala 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 nu este destinat folosirii
de cdtre persoane (inclusiv copii)
cu capacitate fizicd, senzoriald sau
mentald redusd, sau fard experientd
si cunostintd, doar dacd se afld sub
supraveghere sau sunt indrumati la
folosirea aparatului de catre o per-
soand responsabild de siguranta lor.
- Aparatul nu trebuie sd fie folosit ca
un joc de cdtre copii. Curatarea si in-
tretinerea nu trebuie sd fie efectuate
de cdtre copii fard supraveghere.

- Aparatul poate fi folosit de cdtre
copii de la 8 ani in sus, sub supra-
veghere sau indrumare la folosirea
aparatului Tn mod sigur si in cunos-
tinta relativelor pericole. Curdtarea si
intretinerea nu trebuie sa fie efectu-
ate de cdtre copii sub 8 ani si fdrd su-
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praveghere. Nu ldsati aparatul si ca-
blul laTndemana copiilor sub 8 ani.
- Aparatele pot fi folosite de catre
persoane cu capacitate fizica, senzo-
riald sau mentala redusd, sau lipsa
de experienta si de cunostintd doar
sub supraveghere sau cu indrumare
|a folosirea aparatului in mod sigur
si Tn cunostinta relativelor pericole.
Aparatul nu poate fi folosit ca un joc
de cdtre copii.

- Acest aparat este destinat uzului
caznic si aplicatiilor asemanatoare,
spre exemplu: bucatdrii ale persona-
lului Tn magazine, birouri si alte am-
biente de muncd; societdti agricole;
clienti n hotel, motel si alte tipuri de
ambiente rezidentiale; bed&brea-
kfast si asemanatoare.

- Nu l3sati materialele de ambalaj
(pungi din plastic, polistiren etc.) la
indemana copiilor.

- Aparatul este proiectat exclusiv
pentru prepararea cafelei espresso
si a bauturilor calde cu apa fierbinte
sau abur si pentru preincdlzirea ces-
cutelor.

- Aparatul nu poate fi folosit de catre
copii sau de cdtre persoane ale cdror
capacitdti fizice, senzoriale sau men-
tale sunt reduse; in caz de utilizare
de cdtre astfel de persoane acestea

161



162

Linia VIP - Kate - PL82T

trebuie sa fie monitorizate.

- Copiii trebuie supravegheati pentru
a garanta cd nu se joacd cu aparatul.
- Declindm orice responsabilitate n
caz de desigilare a vreunui compo-
nent al aparatului.

- Orice alta utilizare fatd de cele men-
tionate mai sus este necorespunzd-
toare si poate fi o sursa de pericol;
producatorul nu fsi asuma nici o res-
ponsabilitate Tn caz de daune cauza-
te de utilizarea necorespunzatoare a
aparatului.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de utilizare a pieselor de schimb si /
sau accesorii contrafdcute.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de reparatii care nu sunt efectuate de
centre de service autorizate.

- Aparatul nu poate fi lasat nesuprave-
gheat si nu poate fi utilizatin aer liber.
- Nu lasati aparatul expus la agentii at-
mosferici (ploaie, soare, inghet).

- Dacd aparatul este depozitat in Tnca-
peri unde temperatura poate cobori
sub punctul de inghet, goliti boilerul si
furtunurile de circulatie a apei.

- Nu curdtati cu jeturi de apd sau nu
scufundati aparatul sub apa.

T toate cazurile de mai sus, garantia va
fianulata.

Deoarece aparatul foloseste energie
electricd, socurile electrice nu pot fi
excluse, prin urmare respectati cu
strictete urmatoarele avertismente
de siguranta.

- Pentru a evita deteriorarea conecto-
rului, nu trageti niciodata de cablul de
alimentare.

-Tnainte de pornire, asigurati-vé ci va-
loarea tensiunii retelei corespunde cu
tensiunea indicatd pe etichetta aplicata
pe partea posterioard a aparatului si c
instalatia electrica este dotata cu impad-
mantare.

- Nu desigilati aparatul. Pentru orice
problemd, adresati-va personalului
tehnic autorizat sau centrului de servi-
ce cel mai apropiat.

- Nu atingeti aparatul cu mainile sau
picioarele ude.

- Nu atingeti stecherul cu mainile ude.
- Asigurati-vd cd priza utilizatd este me-
reu usor accesibild, deoarece doar asa
veti putea scoate stecherul din prizd,
daca este necesar.

- Daca doriti sa scoateti stecherul din
priza, trageti direct de el. Nu trageti



niciodata de cablu, deoarece il puteti
deteriora.

- Pentru a deconecta complet aparatul,
scoateti stecherul din priza.

- Dacd aparatul se defecteazd, nu in-
cercati sa 1l reparati. Stingeti aparatul,
scoateti stecdrul din priza si adresati-va
centrului de service cel mai apropiat.
-Tn caz de defectiuni la stecherul sau la
cablul de alimentare, solicitati inlocui-
rea doar la centrul de service.

- Nu utilizati adaptoare, prize multiple
si / sau prelungitoare. Dacd utilizarea
acestora este indispensabila, trebuie
sa utilizati doar adaptoare simple sau
multiple si prelungitoare conforme
cu standardele actuale de securitate,
avand grijd sa nu depasiti capacitatea
maximad a valorii curentului marcatd pe
adaptorul simplu, pe prelungitoare si
puterea maximd marcatd pe adaptorul
multiplu.

- Tnainte de orice operatiune de curs-
tare a componentelor externe ale apa-
ratului, stingeti-l, scoateti stecherul din
prizd si ldsati-| sd se raceasca.

- Pentru a reduce riscul de ranire, nu l3-
sati cablul de alimentare sa atarne liber
de pe masd si nu-| lasati in apropierea
suprafetelor fierbinti, a colturilor sau
obiectelor taioase.
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Avertismente cu privire
la pericolele de arsuri

Acest aparat produce apa caldad si
abur, prin urmare respectati cu stric-
tete urmdtoarele avertismente de
securitate.

- Atentie: suprafetele calde rdman
calde pentru o anumita perioada de
timp dupa folosire.

- Aveti grijd sd nu intrati in contact cu
stropii de apd sau cu jeturile de abur.
- Cand aparatul este in functiune nu
atingeti suprafata de ncdlzire a cesti-
lor, deoarece este fierbinte.

- Nu indreptati niciodatd jetul de
abur sau cel de apd caldd spre parti
ale corpului.

- Atingeti cu atentie tubul de distri-
buire a aburului/ apei fierbinti (17).
- Nu scoateti niciodatd suportul filtru-
lui (e) Tn timpul prepardrii cafelei.

- Componentele marcate cu eticheta
"CAUTION HOT" sunt foarte fierbinti,
prin urmare apropiativa si utilizati-le
cu maximd atentie

- Asezati pe suprafata de incdlzire
a cestilor (12) doar cescute, cani si
pahare speciale pentru masina de
cafea. Nu este permisa plasarea altor
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Caracteristici principale

& Lelit Espresso - Romana @

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!

4

[,

LCC

Pentru a regla temperatura boilerului
si pentru a tine intotdeauna sub
control parametrii optimi  pentru
extragerea cafelei si programarea
duratei de ragnire.

Coffee Slider

Un cioc de distribuire inovator care
poate fi utilizat cu o ceasca sau
doua si permite observarea cremei
de cafea pe masura ce curge spre
cescuta.

Résnita integrata

Pentru a avea mereu o ragnire
proaspata si a putea pregati o cafea
espresso intensa.

O

G

Preinfuzare

Umezirea pastilei de cafea timp
de cateva secunde, inainte de
infuzarea efectiva, compacteaza
pudra de cafea si permite obtinerea
unei dozari mai bune a espressoului.

Otel inoxidabil
Pentru o igiend maxima in bucatarie
si pentru o curatare ugoara. Cu o
simpld trecere a buretelui, masina
va straluci din nou.

Economisire de energie
Cand masina nu este utilizata pe o
perioada indelungatd, intré automat
in starea de economisire de energie,
pentru a nu irosi resurse importante
pentru noi i pentru planeta.
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03.
LCC - Lelit Control Center

LCC (Lelit Control Center) este noul creier al espressoarelor Lelit. Sub afisajul grafic elegant
166 © LED de ultima generatie se ascunde un sistem capabil sa controleze functiile masinii si sa-i
modifice parametrii, oferind si sugestii pretioase pentru a obtine un rezultat excelent.

LCC permite reglarea diferitilor parametri ai masinii tale:

- Temperatura de extractie cafea si apa fierbinte
- Temperatura abur

- Durata ideala a extractiei cafelei

- Activarea / dezactivarea preinfuzarii

- Durata de rasnire

Totul sub control

Ecranul comunicd, in
mod costant, statutul

aparatului si sugestii
pentru a obtine cel mai
bun Espresso.
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Prezentare rapida a produsului

Scoateti din cutie noua masina de cafea espresso, pentru a intelege diferitele componente si
accesorii concepute special pentru dumneavoastra. Numerele se refera la ilustratiile din acest

Ghid rapid anexat.

. Capac rezervor boabe cafea

. Rezervor boabe cafea

. Intrerupator general on / off

. Roata reglare micrometrica a ragnirii
. Tasta extractie cafea

. Tasta distribuire abur

. Tasta distribuire apa fierbinte

. Pivot fixare portfiltru, reglabil

. Tasta pornire ragnire (PUSH)

10. Suport portfiltru

O 0 NO® O bH ON 2

Continutul cutiei

a. Tamper din plastic

b. Cupa de masurare cafea
c. Cablu de alimentare

d. Filtru orb

e. Suport filtru dotat cu filtru pentru 1 si 2 cesti

f. Suport cesti espresso

11. Capac rezervor apa
12. Suprafatd de incalzire a cestilor
13. Buton distribuire abur / apa fierbinte

14. Manometru retroiluminat pentru
extractia cafelei

15. LCC (Lelit Control Center)

16. Grup extractie cafea

17. Tub multidirectional abur / apa fierbinte
18. Grilaj sustinere cesti, cu auto-curatare
19. Tavita detasabila pentru scurgerea apei

g. Filtru cu rasini pentru dedurizarea apei Lelit, cod. MC747
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05.
Instructiuni de utilizare

Masinile de cafea espresso Lelit nu sunt magini automate. Pentru a obtine o cafea bung, este
necesar sa stiti cum sa le utilizati corect si aveti nevoie de putina practica. Urmaritj instructiunile
cu atentie. Consultati si Ghidul rapid, unde puteti gasi instructiunile ilustrate.

In curand veti putea face o cafea ca la cafenea, delicaté si cremoasé doar cat trebuie, exact
cum va place.

& cum sa incepeti
~~" Aprinderea masinii

Este important sa urmatj 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 asezatj aparatul pe o suprafata plana.

& Atentie. Aparatul cantdireste 12 kg.

D Reincarcare cu apa

B.1 Extrageti rezervorul din locul sau (11).
B.2 Umpleti rezervorul cu apa la temperatura camerei.
B.3 Asezatj rezervorul la locul sau.

& Atentie. Rezervorul este previzut cu un dispozitiv automat de recunoastere a
prezentei apei. Cand repozitionati rezervorul, verificati sd nu rdmand indoite furtunurile
si cd filtrul - de la capdtul unuia dintre ele - este bine introdus.

B Umpleti rezervorul cu cafea boabe

C.1 Inlturat capacul (1).
C.2 Umpleti rezervorul (2) cu cafeaua boabe aleasa.
C..3 Pozitjonatj capacul la locul lui.
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& Atentie. Nu folositi niciodatd aparatul cu rezervorul fdrd capac.

D Porniti magina de cafea espresso

& Atentie. Asigurafi-vi cd tensiunea retelei electrice coincide cu cea indicatd pe

eticheta cu date tehnice si cd instalatia de alimentare electricd este dotatd cu un dispozitiv
de protectie care functioneaza.

D.1 Conectati un capat al cablului de alimentare (c) la priza de pe spatele aparatului si celalalt (ste-
cher) la priza electrica.

D.2 Aprindetj espressorul apaséand intrerupatorul general on/off (3). Pe ecran (15) va apérea logo-ul
Lelit, cele trei taste si manometrul se vor ilumina pentru un timp scurt.

@ Nota. Doar la prima aprindere, masina intrd in functiune pentru a umple automat
boilerul; in timpul acestei operatiuni, va curge apd din grup si pe afisajul LCC va palpai
logoul Lelit.

D.3 Pe afisajul LCC (15) palpaie valoarea temperaturei apei din boiler, care va creste treptat pana la
atingerea valorii predefinite.

D.4 Asteptatj ca bara afisata sa se incarce: pe ecran va aparea scris OK.

D.5 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea: masina este acum gata de utilizare.

B Verificati functionarea

Cafea
E.1 Fixati ferm suportul filtrului (), fara cafea, pe grupul (16), péna la alinierea ménerului cu simbolul
lacatului, de pe grup.

@ Nota. In cazul unei masini noi, pentru a obfine aceastd pozitie, ifi recomanddim

sd umezesti marginea filtrului cu un pic de apd. Dupd o scurtd perioadd de utilizare, vefi
obtine aceastd pozitie sistematic, fard eforturi excesive.

E.2 Apasaij tasta de extractie a cafelei (5) pentru a doza circa jumatate de litru de apa. Ecranul (15)
va prezenta pictograma cafelei si 0 numaratoare inversa, pornind de la timpul predefinit pentru dozarea
unei cafele.

E.3 Dupa obtinerea cantitafii indicate mai sus, apasatj tasta (5) pentru a intrerupe extractia.

@ Nota. In acest mod, este favorizatd umplerea completd a circuitului hidraulic si, de
asemenea, clatirea acestuia.

Apa fierbinte
E.4 Pozitjonatj un recipient sub tubul de distribuire abur / apa fierbinte (17).
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E.5 Apasati tasta de dozare a apei fierbinti (7). Pompa intra in funciune si pe afisaj (15) apare pictogra-
ma apei, insotjta de indicatja de rotire a butonului de distribuire a aburului / apei fierbintj (13).

E.6 Ruotiti in sens antiorar butonul de distribuire a aburului / apei fierbinti (13).

E.7 Imediat ce iese apa din tubul de distribuire (17), rotiti in sens orar butonul (13) pentru a il inchide si
apasati din nou tasta (7) pentru a intrerupe functia.

Abur

E. 8 Indreptati tubul de distribuire abur / apa fierbinte (17) spre grilajul de sustinere a cestilor (18).

E.9 Apasatj tasta de dozare a aburului (6). Pe ecranul LCC (15) palpéie valoarea temperaturii apei din
boiler. Asteptati ca bara sa se incarce, pentru ca masina sa atinga temperatura de funcfjonare pentru
distribuirea aburului.

E.10 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea si va aparea pictograma aburului,
insofjta de indicatja de a roti butonul de distribuire a aburului / apei fierbingj (13). Masina este gata de
utilizare.

E.11 Rotiti in sens antiorar butonul de distribuire a aburului / apei fierbinti (13).

E.12 Cand iese abur din tub, rotitj in sens orar butonul (13) pentru a il inchide si apasatj din nou tasta
de distribuire a aburului (6) pentru a re-aduce masina la functia de extractie a cafelei si a apei fierbintj.

Nota. Dupd 30 de minute de ne-folosire, aparatul intrd in modalitatea Stand-by
(modalitatea de economisire a energiei). Ecranul si rezistenta vor fi dezactivati, iar tasta
(5) va licdri la fiecare 3 secunde pentru a indica modalitatea stand-by. Pentru a re-aprinde
aparatul este necesar a apdsa tasta (5).

& cum sa incepetj
.L_,J’ Prepararea unei cafele espresso

Datorita parametrilor de functionare presetati, masina este gata imediat pentru extractia espresso-
ului. Pentru a modifica parametrii, consultati sectiunea ,Modificarea setarilor LCC”.

Nota. Masina este previzutd cu o suprafatd de incdlzire a cestilor (12). Utilizarea
de cesti calde imbunatdteste calitdtile organoleptice ale espressoului.

B Pregatiti masina de cafea espresso pentru extractie

F.1 Aprindeti espressorul apasand intrerupatorul general on/off (3). Pe ecran (15) va aparea
logo-ul Lelit, cele trei taste si manometrul se vor ilumina pentru un timp scurt.

F.2. Fixati ferm suportul filtrului (e), fara cafea, pe grupul (6), pana la alinierea manerului cu
simbolul lacatului, de pe grup.

F.3 Pe ecranul LCC (15) palpéie valoarea temperaturei apei din boiler, care va creste treptat pana
la atingerea valorii predefinite.

F.4 Asteptatj ca bara afisata sa se incarce: pe ecran va aparea scris OK.
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F.5 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea: masina este acum gata de utilizare.

B Reglati ragnirea

@ Nota. Résnita este reglatd in fabricd la un grad de rasnire mediu, compatibil cu

diverse tipuri de cafea in comert.
& Atentie. Efectuafi reglarea mereu si doar in timp ce rasnifa distribuie cafea.

G.1 Invartifi roata de reglare (4) pentru a modifica granulometria cafelei. invartiti in sens anti-orar
(puncte mici) pentru a obtine o rasnire mai find, invartiti in sens orar (puncte mari) pentru a obtine o
résnire mai grosolana.

@ Nota. Reglarea micrometrica nu are nevoie de nici un fel de blocaj.

E Nota. Dacd extractia cafelei cu masina de cafea espresso este lentd, cafeaua este

rasnitd prea fin, dacd este prea rapidd, cafeaua este rdsnitd prea grosolan. Mulfi factori
pot influenta extractia cafelei printre care cantitatea de cafea, gradul de presare, reglarea
maginii de cafea espresso, curdtarea filtrelor si conditiile climatice.

D Reglati dozele

@ Nota. Rasnita este dotatd cu un LCC (Lelit Control Center) cu ajutorul ciruia este
posibil a regla timpul de rasnire pentru ambele doze.

Nota. Parametri de fabricd sunt 6 secunde pentru 1 dozd si 12 secunde pentru 2
doze. Timpul de rasnire poate fi variat de la 2 pand la 20 de secunde.

H.1 Pentru a intra in modalitatea de programare si a regla timpul de ragnire pentru 1 doza sau 2 doze,
apasatj repetat tasta ““ de pe LCC, pe display va aparea simbolul si durata (6,0”) pentru 1 doza —
(12,00”) pentru 2 doze.

H.2 Apasatj tasta “+", apoi apasatj tasta “-* sau “+” pentru a reduce sau a mari durata de ragnire.
H.3 Dupa 3 secunde de la ultima apasare a unei taste, LCC memorizeaza datele si iese din modali-
tatea de programare.

n Erogarea cafelei

1.1 Verificaj ca rezervorul este umplut cu cafea boabe si ca este inchis cu relativul capac (1).
1.2 Introducet filtrul ales in suportul de filtru cald (e).

1.3 Pozitionatj portfiltrul, cu filtrul ales deja introdus, pe suportul (10) si fixatj-l sub pivotul (8).

1.4 Pentru a rasni 1 doza de cafea dati un impuls tastei (9 PUSH).Rasnita distribuie doza cores-
punzitoare timpului setat. Asteptati terminarea ragnirii. Inlaturati portfiltrul din suportul (10).
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1.5 Pentru a rasni 2 doze de cafea dati doua impulsuri rapide (in max 2 secunde) tastei (9 PUSH).
Régnita distribuie doza corespunzatoare timpului setat. Asteptati terminarea ragnirii. Inlaturati
portfiltrul din suportul (10).

1.6 Verificati gradul de ragnire al cafelei obtinute si cantitatea pentru fiecare doza.

1.7 Pentru a rasni o cantitate nedefinita, apasati si tineti apasaté tasta (9 PUSH). Inlturatj portfil-
trul din suportul (10) dupa ce ati terminat ragnirea dozei dorite.

1.8 Compactati amestecul de cafea cu tamper-ul (a) si indepartati eventualele reziduuri de pe
marginea filtrului.

E Nota. Recomandim 7 g pentru o dozd si 14 g pentru doud doze.

1.9 Fixatj ferm suportul filtrului (€) pe grupul (16), pana la alinierea manerului cu simbolul lacatului,
de pe grup.

1.10 Pozitionatj una sau doua cesti pe grilajul de sustinere a cestilor (19), sub suportul de filtru (e).
1.11 Apasatj tasta cafea (5) pentru a incepe extractia. Ecranul (15) indica o numaratoare inversa
n secunde.

Nota. Numadrdtoarea inversd afisatd are scopul de a indica durata de extractie
ideald si poate fi modificatd la sectiunea ,, Modificarea setdrilor LCC”.

1.12 Dupa finalizarea numaratorii inverse, ecranul va indica mesajul ,OK”, insa nu va bloca masi-
na. Dupa atingerea dozei dorite, apasatj tasta (5), pentru a intrerupe dozarea cafelei.
1.13 Indepartati suportul de filtru (e), goliti-l de zat si curatati-| temeinic cu o carpa umeda.

A Atentie. Suportul filtrului nu trebuie deconectat inainte de finalizarea dozdrii
cafelei.

@ Nota. Pentru a prepara un espresso bun, in timpul extractiei, manometrul de presi-
une a pompei de cafea (14) trebuie sd atingd zona verde.

& entru expert

LP Abur si api fierbinte

Aparatul este prevazut cu un tub pentru abur / apa fierbinte care permite spumarea perfecta a
laptelui si ob{inerea unei creme compacte, cu care se poate prepara un cappuccino ca la carte.

D Pregatirea masinii

J.1 Apasatj tasta de distribuire a aburului (6). Pe ecranul LCC (15) apare valoarea temperaturei
apei din boiler. Asteptati ca bara sa se incarce, pentru ca masina sa atinga temperatura configu-
rata pentru distribuirea aburului.

J.2 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea si va aparea pictograma aburului,
insotjta de indicatia de a roti butonul de distribuire a aburului / apei fierbinti (13). Magina este gata
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de utilizare.

& Atentie. A nu se introduce niciodatd mdinile sau alte pdrfi ale corpului sub tubul de
abur / apd fierbinte. Pericol de arsuri.

D Erogarea aburului

K.1 Deschideti butonul (13) in sens antiorar, cu tubul de abur / apa fierbinte (17) intors spre grilajul
pentru cesti (19) si evacuati cantitatea de apa initiala.

K.2 Cand iese abur, inchideti butonul (13), pozitionati un recipient cu bautura de spumat sub tubul
de abur si deschidetj din nou butonul de abur / apa fierbinte (13).

K.3 Dupa atingerea rezultatului dorit, inchideti butonul de abur / apa fierbinte (13) in sens orar si
apasati tasta de dozare a aburului (6) pentru a dezactiva functia abur.

@ Nota. Masina este dotatd cu control electronic, care, dupd un timp predefinit de

neutilizare a functiei abur, revine la functia cafea / apa.

@ Nota. Vezi capitolul 06 , Arta cafelei espresso” pentru a descoperi cea mai bund

tehnicd pentru spumarea laptelui.

& Atentie. In urma folosirii aburului, curdtati mereu tubul de abur / apd fierbinte
(17): indreptati tubul de abur spre grilajul pentru cesti si dozati cel putin o datd abur.
Curdtati temeinic tubul (17) cu un burete sau o carpd curatd. In capitolul ,,Curdtare si
ingrijire”, vei gdsi toate recomandarile necesare.

D Erogarea apei calde

L.1 Apasatj tasta de dozare a apei fierbinti (7). Pompa intra in functiune si pe afisaj (15) apare pic-
tograma apei, insotjta de indicatia de rotire a butonului de distribuire a aburului / apei fierbintj (13).
L.2 Pozitionatj un recipient sub tubul de abur / apa fierbinte (17) si deschideti butonul (13) in sens
antiorar, pana la atingerea cantitatii dorite.

L.3 Dupa obtinerea cantitatii dorite, inchideti butonul (13) in sens orar si apasati tasta de dozare
a apei fierbinti (7) pentru a intrerupe functja.

@ Nota. Masina este dotatd cu un control electronic care, dupd un timp predefinit de
utilizare a functiei apd, se opreste. Pentru a preleva din nou apd, repetati operatiunea ,Ero-
garea apei calde”.

@& pentru experti
L/ Modificarea setarilor LCC
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LCC - Lelit Control Center (15) este preconfigurat. Veti descoperi in continuare modul de a efectua
reglarea.

m Modificarea parametrilor din fabrica

M. 1 Apasati tasta ,-" pentru a intra in setari si a derula meniul.

M.2 Apasati tasta ,+” pentru a modifica parametrul. Parametrul afisat palpaie.

M.3 Schimbaij valoarea si / sau starea cu tastele ,-" si ,+.

M.4 Dupa 3 secunde de la ultima ap&sare a unei taste, LCC memoreaza informatia si iese din
setari.

E Nota. Modificarea unitdtii de masurd a temperaturii: apdsati tastele ,,-, si ,+”
simultan timp de 3 secunde. Cand pe ecran apare ,,C-F”, eliberati tastele iar apoi apdsati
tasta ,,+” pentru a trece de la grade Celsius la grade Fahrenheit. Dupd 3 secunde de la
ultima apdsare a tastei, informatia este salvatd.
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Arta cafelei espresso
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Contrar parerilor, prepararea unui espresso perfept 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 pregatirea 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 incepefi prin respectarea celor
cinci parametri fundamentali care fac dintr-o
simpla cafea, un espresso pentru cunoscatori!
Multe persoane le numesc cele ,5 M”: miscela
(amestec), macinatura (ragnire), macchina
(masina), manualita (dexteritate) si manutenzi-
one (intretinere).

1 - Miscela (Amestec)

La originea unui Espresso delicios se afla intot-
deauna un amestec delicios. Pentru a obtine un
Espresso cu gust echilibrat trebuie amestecate
doua tipuri de cafea, calitatea Arabica si Ro-
busta. Prima aduce aroma delicata si aciditatea
potrivita, a doua gustul plin, corpul si crema din
ceasca. Proportiile depind doar de preferintele
personale. Experimentati pentru a gasi ameste-
cul care vi se potriveste!

2 - Macinatura (Résnire)

Résnita este un pas obligatoriu pentru un
Espresso bun. Cafeaua ar trebui sa fie intot-
deauna rasnita cu cateva momente inainte de
a fi utilizata, pentru a-si pastra tot

gustul si aroma. Cu rasnitele Lelit poti regla, de

asemenea, gradul de méacinare in functie de
amestec, pentru a decide viteza corecta de ex-
tractie si gradul potrivit de cremozitate.

3 - Macchina espresso (Masina de cafea
espresso)

Masinile Lelit sunt proiectate si construite astfel in-
cat temperatura apei sa poata fi reglata in functie
de necesitafile tale. Si datorita reglarii corecte a
acestei variabile, vei reusi s& extragi din cafeaua
macinata nu doar substantele solubile responsa-
bile de gust, ci si cele insolubile, adica cele care
confera corpul si aroma cafelei tale.

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 adauga-
ta la produsul final. Pasiunea si practica sunt,
prin urmare, secretele cunoasterii maginii si
experimentarii cu amestecul, macinarea, pre-
sarea, temperatura si presiunea apei pentru a
face doar o cafea espresso, insé cea potrivita
pentru tine.
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5 - Manutenzione (intretinere)

Intretinerea zilnica, cea periodica programati
si ingrijirea masinii pot doar sa aduca plusuri
bauturii dozate si duratei de viata a produsului
achizitionat. O masina curata indica o atentie
speciala fata de pasiunea dumneavoastra.

Tipurile de cafea

Selectia amestecului este un moment funda-
mental pentru crearea cafelei perfecte pentru
cerul gurii tale. Tn comert exista multe ameste-
curi dintre care putetj 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

0 aroma rotunda si bogata, cu o crema
foarte fina, densa si compacta.

Arabica

Cultivata intre 900/2000 m
Aroma bogata.
Cofeina intre 0,9 ~ 1,7%

Robusta
Acest soi este lemnos, amar, robust, picant cu o
aroma slaba, are o crema mai spumoasa $i gri.

Robhusta

Cultivata intre 200/600 m
Aroma picanta.
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
aluna, maronii, cu reflexii rosiatice si insertji

de culoare deschisa, gust echilibrat, aroma
puternica si ponderata, dulce, parfumata cu un
gust care persista mult timp in gura. Are o aro-
ma puternica, cu note de flori, fructe, paine pra-
jita si ciocolata. Aceste senzatii pot fi de scurta
durata, insa pot ramane in gura timp de cateva
minute. Gustul este rotund, bine structurat. Sen-
zatiile de aciditate si amar sunt bine echilibrate
in timp ce astringenta este absenta sau slab
perceptibila.

Parametrii ideali pentru obfinerea 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 ceascd.

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, pro-
centul poate ajunge pand la 40-50%.

In cele din urma, este totul o chestiune de
gust... Experimentati pentru a gasi amestecul
care vi se potriveste!

Cappuccino

Pentru a incepe ziua cat mai bine, nu-i nimic
mai bun decat 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, insa datorita tubului pentru abur
al masinilor noastre, cu cateva sfaturi si putina
practica veti invata si dumneavoastra, imediat,



sa faceti un Cappuccino la inaltimea celui din
cafeneal!

Laptele si cana de spumare
Cantitatea de lapte pentru un cappuccino este
de aproximativ 100 ml.

Pentru a obtine o crema find, cremoasa si gus-
toasa 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- spumati. Cana de spuma-
re cea mai adecvata este, insa, din otel inoxida-
bil si este prevazuta cu cioc, precum cea Lelit
(cod. PLA301L - PLA301M - PLA301S - nein-
cluse).

Nivelul laptelui nu ar trebui s& depaseasca ni-
ciodata jumatatea volumului canii de spumare.

Spumarea laptelui

inainte de a utiliza tubul pentru abur, lasatj sa
iasa primul abur care contine intotdeauna pu-
tind apa, produsa de condens, timp de circa

doua secunde.
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Scufundati tubul astfel incat capatul bulbului
pentru abur sa fie aproape de peretele canii
(imaginandu-va sectiunea superioara divizata
in patru parti si pozitionandu-va in centrul une-
ia dintre ele) si cu un centimetru sub suprafata
laptelui. Deoarece laptele creste, va trebui sa
coborai treptat cana, pentru a mentine var-
ful tubului intotdeauna la aceeasi adancime.
Aceasta faza se incheie atunci cand temperatu-
ra atinge circa 37°C, adica atunci cand incepej
sa simtiti pufina caldura la mana. Pentru a va
ajuta, putefi folosi si termometrul pentru cana
de spumare (cod. PLA3800 — neinclus).

Prelucrarea laptelui
Aceasta faza este importanta pentru a face cre-
ma compacta, textura find si suprafata lucioasa.

Scufundati tubul in lapte pana la capat si incli-
nati cana pentru a crea un vartej. incalziti lap-
tele pana la temperatura dorita fara a depasi
65°C. Inchideti aburul. Prelucrati laptele obtj-
nut inainte, zbatand usor cana de masa, pentru
a elimina eventualele bule de aer, rotind-o apoi
cu miscari ample pentru a amesteca bine lap-
tele si spuma. Trebuie sa obtineti o suprafata
neteda, cremoasa si fara bule.

Varsarea laptelui

Laptele trebuie lasat sa stea cel putin 0 juma-
tate de minut, prin urmare, va recomandam
sa-| preparati intotdeauna finaintea cafelei.
Proportiile pentru cappuccino trebuie sa fie o
parte espresso si doud parti egale de lapte si
spuma. La sfarsit, amintiti-va sa evacuati putin
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abur, pentru a evita intrarea laptelui in orificiile
bulbului si curatati tubul cu o carpa umeda.

178

E E Pentru a vizualiza

" tutorialul, scanati

codul QR.
[=] %t



Q7.
Curatare si ingrijire
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Curatarea si intretinerea masinii sunt esentiale 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 saptamana.

Tnainte de a incepe, scoateti stecarul din prizd
si asteptali ca aparatul sa se raceasca.
Utilizati o carpa moale, de preferinta din micro-
fibra, precum cea de la Lelit (cod. Kit Curatare
PLA9101 - neinclus) si umeziti-o doar cu apa
curatd. Nu folositi detergenti abrazivi si nu scu-
fundati masina in apa.

Pentru intretinerea temeinica, va recomandam sa
utilizati periuta Lelit (cod. Kit Curatare PLA9101
—neinclus), care permite curatarea perfecta a ori-
ficiilor si a spatiilor dintre garnituri, eliminand toate
petele si reziduurile de pulbere de cafea chiar i
din spatiile cele mai mici.

Pentru a curata componentele detasabile ale ma-
sinii, putetj folosi apa curenta calduta. Nu spalatj
in niciun caz filtrele si suportul de filtru in masina
de spalat vase.

Filtrele nu trebuie curatate dupa fiecare utilizare,
atata timp cat gaurile nu sunt obstructionate. insa,
pentru ca prestatile maginii sa ramana inalte,
este esentjal 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 ex-
ternd a tubului de abur cu o carpa umeda si
|&sati sa iasa putin abur din tub, pentru a elimi-
na 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 natu-
rala 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
extractiei cafelei, reducand viata aparatului.
Pentru a evita formarea calcarului care se
depune si pe circuitele interne, recomandam
utilizarea si inlocuirea periodica a 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.
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Pentru a evita posibilele defectiuni ale
componentelor  aparatului, INTRODUCETI
IN REZERVORUL PENTRU APA DOAR
PRODUSE DECALFICIANTE NATURALE.

E E Vizualizati tutorialul

pentru a intelege mai

- bine cum functioneaza
E filtrele cu rasini.
Backflushing

O data pe luna, este recomandata efectu-
area procedurii de backflushing (spélarea
componentelor active utilizate in timpul
dozarii) folosind filtrul orb furnizat (d) si pli-
culetele corespunzatoare de detergent Lelit
(cod. PLA9201 - neinclus).

PLAS201

N~

Pentru a efectua backflushing-ul, urmatj in-
structiunile de pe pachetul detergentului.

Curatarea cutitelor
Este stiut ca granulometria cafelei rasnite

influenteaza calitatea cafelei in ceasca.

In timpul rasnirii, particulele de cafea se
depoziteaza si intre dintii cutitelor reducand
distanta Tntre discuri sau intre conuri si, in
consecinta, si marimea cafelei care iese
ragnita.

Aceste depozite, formate din grasime si ule-
iuri, din cauza temperaturilor inalte care se
creaza intre cufite, in scurt timp rancezesc si
dau nastere unor mucegaiuri care dauneaza
in mod

ireversibil cafelei rasnite.

Devine deci foarte importanta curafarea
cutitelor si a camerei de rasnire cu ajutorul
unui produs specific (cod. PLA9202 - nein-
clus), care se prezinta sub forma unei pudre
formata din mici cristale pe baza de amidon
alimentar fara gluten, cu o inalta putere de
absorbtie a uleiurilor si a grasimei.

Trecand printre cutite, cristalele inlatureaza
rezidurile de cafea asicurand in acest fel o
cafea ragnita fara miros urat.

PLA9202

Eventualele resturi de pudra nu contin sub-
stante nocive pentru consumator sau dauna-
toare pentru rasnita.

Procedura de curafare a cutitelor este foarte
simpla, este de ajuns sa urmat; indicatiile de
mai jos:

a) Goliti complet rezervorul (2) de cafeaua
boabe.

b) Actionati rasnita pana la eliminarea com-
pleta a eventualelor boabe de cafea ramase
in interior.
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c) Vérsati in rezervor (2) un pliculet de pro-
dus (PLA9202) asicurandu-va ca intra com-
plet intre cutite.

@D

d) Actionati rasnita timp de 5 secunde apa-
sand tasta (9 PUSH) pentru a facilita pene-
trarea pudrei intre cutite.

e) Umpleti rezervorul (2) cu cafea boabe.

f) Eliminati primele 2-3 rasniri.

g) Procedura de curatare este terminata.

Intretinere

Recomandam inlocuirea periodica a cutitelor
cand sunt uzate.

Intretinerea trebuie s4 fie efectuatd doar de
catre personal tehnic calificat si cu piese ori-
ginale
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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.

@ cCafeaua curge prea rece

Masina nu a ajuns incé la temperatura necesard. | Urmériti instructiunile din paragraful ,Prepararea
i unU| espresso

Suportul filtrului nu a fost incalzit adecvat. Urmarm |nstruct|un||e d|n paragraful ,,Aprlnderea
i maginii”.

@ cCafeaua iese prea repede si fard crema

Gradul de rasnire este prea grosolan. Ra§n|t| cafeaua ma| f|n
“ Cantltateade cafea este insuficienuté'. """""""" Marlt doza de cafea
“ Cafeauanua fost presata suficien'f.' """"""""" Presatl cafeaua mal muIt
“ Cafeauaut|||zata este veche sau |nadecvata Tnlocuiti cafeaua.

@ Cafeaua nu iese sau ies doar picaturi

Cafeaua este macinata prea fin. Foloseste cafea cu granule mai mari.
Cantitatea de cafea este prea mare, Micsoralidozadecafea.
“ Cafeauaafost presaté preamult. Presatl ma| putln cafeaua -
“ Gaur||ecapuIU| de dozare sunt obstructlonate Efectuatl un backflushmg véﬁ paragraful ,,Cura;are '
si Ingrijire”.
e LCC nu se aprinde si masina nu functioneaza
Mufele cablului de alimentare nu sunt introduse ‘ i Introduceti corect mufele cablului de alimentare in
corect. prlzele aferente
“ Cablulde 'éii‘mentare este deterior'a‘\'t‘. """""""" Contactatl Centrul de service.

@® Masina nu produce abur

Gaura bulbului de la capatul furtunului de abur / i Curétati gaura cu ajutorul unui ac.
apa fierbinte este obstructjonata. :

@ Masina este aprinsa, insi nu atinge temperatura configurata

Rezistenta este intrerupta. Contactati Centrul de service.

LCC nu functjoneaza. i Contactatj Centrul de service.
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@ Rasnita nu ragneste

Cutite murdare. i Curatati cutitele, cititi paragraful “Curatarea
¢ cutitelor”.

Cutite in contact. ! Reglati rasnita la o ragnire mai grosolana.

Cutite uzate. © Contactati Centrul de service.

Cutite blocate. Contactati Centrul de service. 183
@ Rasnita se opreste

Résnita a functionat excesiv cauzand supra- Asteptati ca motorul sa se raceasca inainte de a

incalzirea motorului. aprinde ragnita (de la 15 la 30 de minute).

© Alarme vizualizate pe ecran

Apa in rezervor s-a terminat. : Pe ecran apare urmatoarea imagine:

N

- Extrageti rezervorul de la locul lui (11). Umplefi
rezervorul cu apa de robinet la temperatura

Sonda de temperatura este in scurtcircuit, toate Pe ecran apare urméatoarea imagine:

N b

functiile maginii sunt blocate.

Contactatj Centrul de service.

Sonda de temperatura este defecta sau intrerupta,
toate functiile masinii sunt blocate.

Résnita a depasit timpul maxim de ragnire in i Pe display apare simbolul de mai jos:

continuo (20 de secunde). &

Dupé o asteptare de 100 de secunde rasnita re-
. intrd automat in modalitatea standard.
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09.
Conditii de garantie

’| 84 ................

Acest produs este acoperit de legislatia de
garantie Tn vigoare in tara in care produsul a
fost vandut; informatii specifice despre conditille
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 indeplinirea legislatiei n
vigoare in tara in care distribuie produsul, inclusiv
eliminarea corectd a produsului la sfarsitul duratei
de functionare.

Tn interiorul tarilor europene legile in vigoare sunt
legile nationale de punere in aplicare a Directivei
CE 44/99/CE.



C€
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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 viata utild,
produsul nu trebuie sd fie eliminat cu deseurile municipale. Poate fi
predat la centrele speciale de colectare selectiva previzute de admi-
nistratiile locale sau la un vanzdtor care furnizeazd acest serviciu.
Eliminarea separatd a unui aparat electrocasnic previne posibilele
consecinte negative asupra mediului si sandtatii umane produse de o
eliminare necorespunzdtoare si permite recuperarea materialelor din
care este compus, cu scopul de a obtine 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 rdspundere

cd produsul:

Masind pentru cafea tip: PL82T

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: Aceastd declaratie isi va pierde valabilitatea dacd masina
este modificatd fird permisiunea noastrd expresd.

Castegnato, 01/11/2016 - Director General

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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TwaTenbHbI NOAX0A K KOHCTPYKLMM 1 BHUMaHWE K BbIBopy
KOMMOHEHTOB - BOT CEKPET OTNNYHOM NMPON3BOAUTENBHOCTY BCEX
HaLUMX MoJenen.

MbI pa3pabaTbiBaem Hally NpoayKLO, UCTIONb3Yst TEXHONOMK,
NPUMEHSIEMbIE ML 41151 NYYLUMX NPOdeCCOHasbHbIX MaLLVH.
lcnonb3yemble MaTepuanbl COOTBETCTBYHOT BbICOKUM CTaHAapTam
Ka4yecTBa 1 HaOEXHOCTI, YTO NMO3BOMSET HAM BblIMyCKaTb U3OENNS,
paccynTaHHble Ha AnUTENbHbIN CPOK AKCMIyaTaumm.

> lMpUMKUTe BO BHUMaHWe CEepUitHbI HOMEp BaLLero

n3genusa

|
CepuitHbIn Homep

| || J
13penve npuobpeTeHo B kKOMNaHM [ata npuobpetenns

—

[Ins [ONONHUTENBHOM MHOPMALK, 3aperncTpupyiTe,
noxanyicTa, Ball NpoaykT Ha cante care.lelit.com
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KpaTkne cBegeHus 06 nsgenmm
MHCTpyKuma no akcnnyatauum

MckyccTBO NpUroToBrneHns kode acnpecco
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01.
YkazaHua no 6e3onacHoOCTU

BHuMaTensHo npouuTaiTe npedynpexaeHus, Npexae YeM npucTynuTb K 3KC-

190 nnyatauun. KodeBapka npeHasHadera Ans NpuUroToBneHmnst 1 Ui 2 vatlek

7 Kodpe acnpecco, OCHALLEHa MHOTOHaMNpaBeHHON TPYBKOM Ans Bbinycka napa u
ropsiyei Boabl. INeMeHTbI YNpaBeHus Ha nepeaHen naHen OTMeYeHb! 1erko
y3HaBaembIMi CMBONaMW. MalunHa npefHasHayeHa 4nst UCTONb30BaHUs B
ObITy 1 He MOAXOAWT ANS HEMPEPLIBHOTO NPOGECCMOHANBHOIO UCTONB30BAHMS.
LLlym ycTpoitctea He npesbiwwaeT 70 b (A). JaHHble 1 npuBoaMMble M306pa-
KEHIS1 MOTYT ObITb M3MEHEHbI 6e3 NpeBapUTENbHOTO YBEAOMIEHNS B CBA3Y C
HenpepbIBHbIM YNYYLIEHMEM NapaMeTPOB MaLLVHBI.

OueHb BaxkHO cobriogatb YKa3aHus 1 CMMBOJbI, MPUBEAEHHbBIE HUXE:

OnacHOCTh MOPAXKEHNA IMEKTPIIECKIM TOKOM.
Venopuposarue 0aHHO20 npedynpeicoeHuss Moxem
Npusecmu K nopaxeHuro neKmpu1eckum moKom ¢ y2po3ot
0715 HCUSHU.

OnacHOCTb IOTyYeHNs 0XKOTOB. VeHOpuposarue amozo
1npeoynpexcoeHUs Moxem npusecmu Kk OUNapusanuio unu
0302aM.

Buumanue. VeHopuposatiie 0aHHO20 npeoynpencoeHus
MOdHern npusecmu K mpasme U nospeicoeHuto Kogesapxu.

IIpumeyanue. SmMom cUMBO YKA3bI8aAE HA BANCHDLLL cOBeM
UTIU UHGPOPMALUIO 07T NOTIbI0BAINETIA.

ap > B

Lindbpe! B ckobkax OTHOCATCS K 0603HA4EHNAM, MPUBELEHHBIM B ONACAHIMN
ycTpoicTea B rnase 04 Kpatkve caefeHuns 06 naaenn’® u unmioctpaumsam
KpaTKOro PyKOBOACTBA B MPUITOXEHUN.



Hacmoswee pykosodcmeo sensem-
Cs HeombemieMol U cocmasHoU Ya-
cmbto u30enus. BHumamerbHO npo-
yumatime pyko8odcmeo, makK KaK OHO
co0epXKUM BaxHble yKa3aHus, OMHO-
cawuecss K 6esonacHocmu ycmpod-
cmea, e20 aKcniyamauyuu u obcry-
XueaHuto. CoxpaHume pykosodcmeo
0ns obpaueHusi 8 bydywiem.

- YCTPOWCTBO MOXET MCMOMNb30BaTLCS
AeTbMW B BO3pacTe OT 8 neT v cTap-
LUe, a TakKe MAbMM C OrpaHNYeHHbI-
MW (PU3NYECKAMM, CEHCOPHBIMM WK
NCUXMYECKUMI HEOCTaTKAMM UK NpK
OTCYTCTBWM OMbITa W 3HAHWUA NOA Npw-
CMOTPOM M1 MPU O3HAKOMMEHUN C
NpUHLMNaMm 6e30nacHoro MUeCrnosb3o-
BaHWS YCTPOIACTBA W UHGOpMALen O
CYLLECTBYHOLLMX OMACHOCTSX. YCTpoW-
CTBO HE [OMKHO MCNOMb30BaTLCS
[ETbMU Ans urpbl. Yuctka n TexHu-
yeckoe OOCMyXuBaHWEe He AOMKHbI
BbIMONHATLCA AETbMM 6€3 NprcMoTpa.
- YCTPOMCTBO MOXET WCMONb30BaThb-
cA geTbMu B Bo3pacTe OT 8 neT u
cTapLie noa NpUCMOTPOM MK npu
O3HaKOMIEHMM C NMpuHUMNamn 6e30-
MacHOro MCnonb30BaHNs YCTPOWCTBA
M MHGOPMaLMeN O CyLLECTBYHOLLMX
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OMacHoCTAX. YncTka W TexHu4eckoe
obcnyxuBaHMe He [OMKHbI MPOBO-
AUTLCA AETbMM B BO3pacTe Ao 8 neT u
6e3 npucmotpa.

- XpaHuTe YCTPOMCTBO M €ro LUHYP B
HEOO0CTYNHOM MeCTe Ans [eTel B BO3-
pacte fo 8 ner.

- Ycrpoictea MoryT 6bITb MCMOMb-
30BaHbl KOABMM C OrpaHUYEHHbIMM
(OU3NYECKMMM, CEHCOPHBIMM WUIN NCK-
XMYECKUMI HeLOCTaTKaMM I Npy OT-
CYTCTBM OrbITa W 3HAHWI TOMBKO NOZ,
MPUCMOTPOM WM NPY O3HAKOMITEHIN
C MpUHUMNamMn 6e30MmacHoro Cnonb-
30BaHWSA YCTPOMCTBA U WMHEOPMAL-
e/ 0 CyLIeCTBYKLIMX OMACHOCTSX.
YCTPOACTBO HE [OMKHO WCMOMb30-
BaTbCA AETbMM ANS UTPbI.

- 370 YCTPOWCTBO NpeaHasHaueHo ans
ObITOBOIO ¥ @HaNOrMYHOTO NMpUMeEHe-
HWS, HanpUMEpP: NEPCOHANOM KyXHM
B MarasuHax, ogmcax u gpyrux pa-
Bounx MecTax; CenbCKOXO3ANCTBEH-
HbIMW  MPEeaNPUATUSMM;  KIMEHTaMN
B OTENsX, MOTENAX WU APYIUX XAMbIX
MOMELLIEHMUSIX; MECTaMI TUMa «Houser
V1 3aBTPaK» U .M.

- XpaHuTe ynakoBOYHble maTepuansi
(MnacTuKoBblE NaKeTbl, NOMMCTUPON
W T.4.) B HEOOCTYMHOM Ans AeTei Me-
cTe.

- YCTPOMCTBO NpeaHa3Ha4YeHo MCKHo-
YUTENBHO ANS NPUrOTOBMEHMS Kode

191
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3CNPECCO, ropsuMX HaNUTKOB C NOMO-
LBl ropsyei Bodbl MnM napa, Ans
NoAOrpeBa YaLlek.

- YCTPOMCTBO He npeaHasHayeHo ans
MCMONb30BaHNS LMK (BKIo4as ae-
Tei) C OrpaHYEeHHbIMN (OU3NYECKUMM,
CEHCOPHBIMM UM NCUXUYECKAMM HE-
JocTatkamu, a Takke npu OTCyTCTBUM
OnbiTa W 3HaHUn 6e3 npucmoTpa unn
O3HAKOMIIEHWS C MpUHUMNaMn 6e30-
MacHOr0 MCnonb30BaHWs YCTPOMCTBA
W WHOpMaLMen O CyLLECTBYHOLLMX
OMacHOCTSIX.

- Cnegure 3a OeTbMU, YTODbI OHM HE
urpanu ¢ yCTPOMCTBOM.

- lNpousBoguTenb He HeCeT OTBET-
CTBEHHOCTW 33 HECaHKLMOHMPOBaH-
HOe BMELLIATENLCTBO B KAKOW-Nnbo 13
KOMMOHEHTOB YCTPOIACTBA.

- [llobas akcnnyartauus, OTnMYHas ot
OMMCaHHOW BbILLE, ABNSETCS AKCMAY-
ataumen He no Ha3HAYEHWIO U MOXET
NPEeLCTaBNATb OMaCHOCTb; MPOW3BO-
JONTeNb He HEeCeT OTBETCTBEHHOCTU
3a yuepb, NpUYMHEHHbI B PE3ynb-
TaTe HeHaanexalen oKcrnyarauumn
yCTpoMCTBa.

- lNponsBoguTenb He HeceT OTBET-
CTBEHHOCTM 3a WCMOMb30BaHNe Heo-
PUrMHarbHbIX 3anacHbIX YacTen umnm
akceccyapos.

- lNpousBoguTenb He HeCeT OTBET-
CTBEHHOCTW 3@ PEMOHT, BbINOMHEH-

HbI  HEYMONHOMOYEHHbIMI  CepBuC-
HbIMW LieHTpaMMm.

- 3anpellaeTtca OCTaBn[Tb YCTPOM-
cTBO 6€3 NprcMoTpa 1 Nonb30BaTLHCS
1M BHE MOMELLIEHNS.

- He ponyckaite Haxoxgenus npubo-
pa nof BO3LEMCTBUEM aTMOCHEPHBIX
SBMEHNA (BOXLb, COMHLE, MOPO3).

- Ecnn yctpowictBo xpanutes B no-
MELLeHVsX, rae Temnepatypa MOoXeT
ynacTb HIXKe TOUKM 3aMep3aHusl, oro-
POXHWUTE Gonep u TPYOKM LmpKyns-
L1 BOAbI.

- He moitTe ycTpoincTtso nog Crpyei
BOZb! 1 He NorpyXaiTe ero B BOAy.

Mpy HapyLLEHM BCEX BbILLENEPeYmc-
NEHHbIX YKA3aHWA rapaHTUs TepsieT
CBOHO Cury.

A\

Tak Kak ycmpolcmeo pabomaem
Om 3reKmpuYecmsa, He UCKIYeHa
0nacHoOCMb  NOPaXEeHUs  3MeKmpu-
YECKUM MmoKoM, noamomy credyem
8HUMamesTbHO OMHOCUMBCS K NPUBO-
OUMbIM HUXeE YKa3aHUsIM N0 MeXHUKe
besonacHocmu.

- Yrobbl u3bexaTb pasbeauHeHus
AMEKTPUYECKOTO COBAUHMTENS, HUKOT-
[ He TAHUTE 3a LLHYP NUTaHKS.



- Mepen BKMtOYeHEM ybeanTech, YTo
BENNYMHA HANPSPKEHS CETU COOTBET-
CTBYET HamnpshKeHWto, YkazaHHOMY Ha
WWrbae W YTO po3eTka, OCHALLEeHa
3a3eMIEHNEM.

- He BckpbIBaitTe yCTpoiicTBo. B cy-
yae Kakor-nnbo npobrembl, Noxanym-
cTa, 0bpaTuTECh K aBTOPU30BAHHOMY
CEpBVCHOMY nepcoHany 1w bnvkan-
LUEMY CEPBMCHOMY LIEHTPY.

- Hvkoraa He npukacamTech K yCTpoit-
CTBY MOKPbIMM PyKaMu Ui HOramu.

- He npukacanTech K BUMKE MUTaHMs
MOKPbIMM pyKamu.

- Ybeaoutech, 4to obecneveH ypob-
HbI JOCTYM K PO3ETKE, TaK, KaK TOMbKO
B 3TOM CIly4ae MOXHO ObICTPO BbITa-
WWTb BUMNKy B CryYae Heobxoaumo-
CTU.

- Ecnn BbI X0TUTE BbITALLMTL BUTIKY M3
PO3ETKW, Npurarante cuny Hemocpea-
CTBEHHO K HeW, a He K npoBogy. Hukor-
[a He TSHWTE 3a MPOBOM, 3TO MOXET
MPVYBECTY K MOBPEXAEHMIO.

- Ytobbl n3bexatb noxapa, nopaxe-
HUSI AMEKTPUYECKUM TOKOM U mony-
YEHVs1 TPaBM HEe MOrpyXxanTe LUHYP,
LUTENCcenbHbIe BATKA B BOAY N Apy-
TYH0 XMAKOCTb.

- Y70bbl  MOMHOCTBID  OTKMKOYUTD
YCTPOWCTBO, OTKIIOYUTE €r0 OT ek
TPUYECKOW PO3ETKM.

- B cnyyae HeucnpaBHoCTen, He Mbl-
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TalTeCh YCTPaHUTL X CaMOCTOSITENb-
HO. BbIKntoumMTE YCTPOWCTBO, BhiTaLLM-
Te BUNKY U3 PO3eTKM 1 oBpaTtuTech B
CRyx0y TEXHNYECKON MOMOLLW.

- B cnyyae nospexaeHus anekTpuye-
CKOW BWMKM UM LUHypa, MX OOSKHA
3aMEHSITb  UCKMKYMTENBHO — cnyxba
TEXHUYECKOMN NOLAEPXKKM.

- He vcnonb3yite agantepbl, Tpoi-
HAKM Wy yanuHuTenu. Ecrv ux
Mcnonb3oBaHne abcomnoTHO HeobXo-
AMMO, CrieflyeT UCMOoNb30BaTh TOMbKO
NPOCTbIE UMM MHOXECTBEHHbIE Mepe-
XOAHVKU W YARMHWATENN, COOTBETCTBY-
folme  AENCTBYIOWMM  CTaHaapTaMm
©esonacHocTH, creas 3a Tem, YToObl
He NpeBblilLaTb BEMMYMHY TOKA, YKa-
3aHHYI0 Ha MPOCTOM MEPEXOLHUKE 1
YANMHUTENE, 1 COBOKYMHYO BENMNYMHY
TOKa, YKa3aHHY Ha MHOXECTBEHHOM
NepexoaHuKe.

- Mepen ntoboi onepaumeit No YNCTke
BHELUHMX YacTeil YCTPOWCTBA, BbIKMIO-
YuTE €ro, BbITaLLMTE BUIKY 13 PO3ETKM
1 faiTe oCTbITb.

- [INs yMeHbLLUEHNs pucka TpaBM, He
[onyckamTe, 4Tobbl LUHYP MMTaHWS
cB0bOAHO cBMCan CO cTona, U He A0-
nyckamTe €ero HaxoxaeHus BOnmMan
ropsiuMx MOBEPXHOCTEN, OCTPbIX WU
PEXYLLMX NPeaMETOB.

193
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MpenynpexaeHns 06 onacHoCTH
0XOroB

[aHHoe ycmpoticmeo  npousgodum
20pa4yr0 800y U nap, NO3IMOMy He-
06x00umMo muyamesnibHo cobrodamb
npUBOOUMbIE HUXE yKa3aHUsi NO mex-
Huke 6e3onacHocmu.

- BHumaHue: HarpeBaemble NoBepx-
HOCTM OCTaKTCS FOPSYMMMN B TEYEHME
OnpeseneHHoro  nepuoga BpeMeHu
roce UCnomnb30BaHMS.

- Cnegute 3a Tem, 4Tobbl Ha Bac He
nonaganu GpbI3ri BOAbl UK CTPYS
napa.

- Mpun paboTe ycTponcTBa He npuka-
caiTeCb K HarpeBaeMbIM MOBEPXHO-
CTAM.

- Hukorga He Hanpaensmte CTpyio
napa wnu rops4en Bodbl Ha YacTy
Tena.

- OCTOPOXHO BbINOMHSIATE MaHMMy-
nsumm ¢ TpybKol Ans Bbinycka napal
ropsiyen Bobl (17).

- Hvkora He cHumainTe dounbTpoaep-
Xaterb (€) BO Bpems Bbinycka koge.

- [letanu, OTMEYEHHbIE JTUKETKOM
«OCTOPOXHO TOPAYO», o4eHb
ropsune, pabotatb C HUMW HYXHO C
MaKCManbHON OCTOPOXHOCTBHO.

- YcTaHaBnvBaiTe Ha MNOBEPXHOCTb
Ana nogorpesa vawek (12) Tonbko

YaLLIKK, KPYXXKW 1 CTakaHb! Ans paboTb!
C kodpeBapkon. He gonyckaetcs ycta-
HOBKa [pyrux NpeaMeToB Ha NoBepx-
HOCTb [1151 NOAOrPEBa YalLex.

- YcTaHaBnmBaTth Ha NOBEPXHOCTb 19
nogorpeBa YaLlek (12) HyXHO TOSbKO
CYXME YaLLKM.



02.
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OCHOBHbIE XapaKTepUCTUKU

Mbl paspabaTbiBaeM Halli koheBapku, UCXOAs W3 MOTPEBHOCTEN SKCMNyaTaLmM HALLKX KITMEHTOB.
Mbl yBEPEHI, YTO XapaKTEPUCTUKM, BbIOPaHHbIE HaMM [ 3TOI MOAEMNM, COOTBETCTBYIOT BCEM MO~

XernaHWaM No CO3MaHMI0 aeanbHoro BKyca Koe Ans Bac M BaLuux roctein!

oD,

Lcc

[lns perynupoBkv  Temnepartypbl
Boitnepa, HenpepbIBHOMO KOHTPONS!
onTUManbHbIX napameTpoB
AN MPUrOTOBMEHMS  kode ¢

MporpaMM1poBaHms BpPEMEHM
nomora.

Kodhe cnangep

HoBaTopckuii HOCKK [03MPOBKY,
KOTOpbIN MOXeT ObITh

MCnonb30BaH Kak Ans OHON, TaK
W Ong ABYX Yallek, mos3BongeT
HabntogaTth 3a aKCTpakuuein kode
Ha CBOEM MYTH K YaLlke.

BctpoenHas kodhemonka

Yrobbl NpuUroToBUTHL 3CMPECco ¢
HaCbILLEHHbIM BKYCOM Heobxoaum
CBEXUI NOMON.

O

MpepBapuTensHoe cMaynBaHme
MpeacmaymnBaHmne kocbenHoi
TabneTkn 3a HECKONMbKO CeKyH[
[0 Havyana aKCTpakLuu no3sonut

nony4nTb ny4wmni kode
acnpecco.

HepxaBetowas ctanb

[na  makcumanbHOW  TUrueHsbl

Ha KyxHe U YAOGHOrO MbITbs.
[locTaTouHo Nerkoro npoTMpaHmns
¢ nomolbto Ty6ku 1 KodheBapka
CHoBa byget bnecreTb.

OKOHOMUSA IHEprun

Korga malunHa He ucnonb3yercs
TEYEHWe ANUTENBHOrO BPEMEHN,
OHa aBTOMAaTWU4EeCKN NepexoauT
B 3Heprocheperatwwimnit  pexum,
He TpaTs LieHHble ANs Hac 1 Ans
nnaHeTbl pecypebl.
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03.
LCC - LlenTp ynpaBneHus Lelit

196  LCC (UenTp ynpasnenus Lelit) sBnsetcs Mo3roBbiM LIEHTPOM HOBbIX MalvH Lelit. OH umeet

.......... aMneraHTHbI rpacnyeckuii Aucnien co CBETOAMOAaMN MOCNEAHEro MOKOMeHns, oTobpaxaeT
CUCTEMY, KOTOpast MOXET He TONbKO KOHTPONMPOBATb (PYHKLIMW MaLLNHbI N M3MEHSTL NapaMeTpbI,
HO 1 [Ja€eT LieHHble COBETbI 151 NOMYYeHNs OTNINYHOTO pesynbTaTa.

LCC nosBonsiet ynpaBndaTb cregyrwimMmmn napamMmetTpamm Ballen MallUHbI:

- Temnepartypa 3aBapuBaHus kode 1 ropsiien Bogbl

- Temnepatypa ns Npov3BOACTBa Napa

- VipeanbHoe Bpems ans 3aBapuBaHus kode

- AktuBauvs/eakTuBaums npeaBapuUTENbHOr0 CMaYMBaHus
- [MporpammupoBaH1e BpeMeHH LISl Kaxzaoi 103l

@ Bcé nmop,

KOHTPOJIEM.

Tlonvsosamenvckuii
unmepdeiic, komopuiii

omobpaxcaemcs na oucnnee,
NOCMOSHHO co06waem
cmamyc MawuHvL u 0aem
cosemvl, Kax npuzomosumo
camwlil iyuuuil acnpecco.
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04.
KpaTkune cBegeHus o6 nagenum

BbiTawumte 13 kopoOku Baly HOBYK KodeBapky Ans 3cmpecco, 4Tobbl pasobpartbesi C
Pa3NNYHbIMW KOMMOHEHTaMU 1 MPUHAANEXHOCTAMM, CO34aHHbIMK C 3aboTon o Bac. Lindpsl
OTHOCSITCS K MNMIOCTPaLMAM KpaTKoro pyKOBOACTBA B MPUIOXEHNM.

1. Kpbilwka KOHTENHEepa 3epeH. 11. Kpbliwwka pesepsyapa Ans BOAbI.

2. KoHTeinHep ans KodeiHbIX 3epeH. 12. Bonbluas noBepxHoCTb Ans NOACrpesa
3. Briouarens on/off. Hatuex.

4. MogacTaska Anst Temnepa, 13. Perynatop noaun napa/ropsyet Bofbl.
MWUKPOMETPUYECKNI PETYNATOP KEPHOBOB. 14. MaHOMETp C NOACBETKOIA.

5. Bkntovatenb nogaum koge. 15. LCC (UeHtp ynpaeneHus Lelit)

6. Bkniovatenb nogauv napa. 16. [pynna Bbinycka koge.

7. Bxntovatens nogaum ropsyei Bogpl. 17. Tpybka ans napa/ropsiyelt Bogb!.

8. Perynupyembiit wtndT Ans 18. PelweTka Ang vallex.
uneTpoAepxaTens. 19. CbeMHblit NOAA0H A4S CNVBA BOADI.

9. Bkntovarens nomona (PUSH//HAXATD).
10. lMoaaepxka Ang unbTpoaepxaTens.

Yro HaxoauTCA B kOpobKe

a. nacTvkoBbIn Temnep

b. MepHas noxxa ans koce

c. Kabenb nutanus

d. Crienoit unstp

e. dunbtpogepxarens ¢ gurbtpamn ans 11 2 valuek
f. PelueTka ans valuek acnpecco

g. PunbTp co cmono Ans ymsardenus sogsl, MC747
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05.
7 HCTPYKUUA NO IKCNnyaTauunum

KodpeBapku acnpecco Lelit He sBnstoTca aBTomMaTyeckumu. [ins Toro 4tobbl NOMYYNUTL XOPOLLNIA
kocbe, HeO6XOAMMO 3HaTb, Kak UMK MOMb30BATbCA, M UMETb HEMHOTO MPaKTUYECKNX HABbIKOB.
BHumaTensHo cnepyiite BceM ykasaHnam. Takke 06paTuTech K KpaTKOMY PyKOBOACTBY, rZie Bbl
MOXXETe HaliT\ unncTpaumun K ykasaHusm. Ckopo Bbl GyaeTe B COCTOSHUM NPUrOTOBUTL KOge,
kak B Dape: MArkuii ¢ neHKkoi - abConoTHOE COBEPLUEHCTBO, YTO Tak HPABUTCS BaM.

(2( Ans Havana
=~ Euwe oo BknoyeHuda

BaHO BHMMATENbHO BbINOMHSATL BCE yKasaHWsi Mpu NepBOM BKIIOYEHWUN AMNsi NPOBEPKM npa-
BUNbHOCTM paboTbl kKoeBapku. ATUM ykazaHUsAM He06X0AUMO crefoBaTh TOMLKO Npu nep-
BOM 3anycke. [pu ganbHenLwen akennyaTaLumum yka3aHus JaHHOW rnaBbl - HeAENCTBUTENbHbI,
cnegyiTe ykasaHusiM rnasbl «[1puUroToBeHNe 3CNPECcoy.

D OTKpoiiTe ynakoBKy

A.1 Otkpoiite ynakoBky W yCTaHOBIUTE YCTPONCTBO Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb.

& Buumanme. Yempoiicmeso secum 12 xe.

D 3anuBka BoAabl

B.1 W3Bnekute pesepsyap u3 ero rHesna (11).
B.2 3anelite B pe3epByap Boay KOMHaTHOV TeMnepaTtypb!.
B.3 YcTaHoBuTe pesepByap Ha MecTo.

& BHuMaHme. Pesepsyap ocrnauser ycmpoiicmeom 0715 A6MoMamuteckozo pac-
n03HABAHUS HANUYUS 600bL. [Ipu 038pame pesepayapa Ha Mectno nposepoime, 4moobvl
mpyOKU He NOZHYNIUCH U 4MO0ObL PULMP HA KOHUE 00HOL U3 HUX ObLL NOIHOCTNbIO
6CcMasieH.

B 3anonHeHune KOHTeNHepa KohpeNHbIMU 3epHaMK

C.1 CHumuTe KpbiLky (1).
C.2 3anonxuTe KoHTenHep (2) kodeltHbIMM 3epHamK.
C.3 3akpoiiTe KOHTENHEP KPbILLKOM.
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& BHuMaHme. Huxozda ne ucnonvsyiime xodemonky 6e3 kpuiuiku Ha Kormeiitepe.

D BkniouuTte kodeBapKy

& Buumanme. Yoeoumeco, umo nanpsisenue 8 cemu maxoe e, Kax ykasaHo Ha
wunvoe, a CUcMema d7eKMPONUMAanUs OCHAULEHA YCPOTICINEOM 3AUsUIMHO020 OMKIIO-

YeHUs. 199
D.1 TMogkntounTe OaMH KOHeL, LUHypa MUTaHWs (C) k pa3bemy Ha 3afHeit YacTu ycTpoiicTea, a

Apyroit (BUnKka) B po3eTky.

D.2 Bkniounte kochemalunHy, Haxas rmaBHbIi Bbikmiodatens (3). Ha aucnnee (15) nossutes

noroTun Lelit; Tpu Bkntoyatens u maHoMeTp 6yAyT ropeTb B TEUEHNE KOPOTKOTO BPEMEHMU.

@ IIpumedanme. Tonvko npu nepsom crapme, MaUWUHA HAYUHAET ABMOMATNU-

uecKU 3anonHsAmMy 00tisiep; 80 BPeMs IMotl onepauuy 800a Oydem meuv U3 epynnvi 6
meuenue 40 cex u Ha ducnnee LCC 6ydem omobpaxcamuvcs muearousuil nozomun Lelit.

D.3 Ha gucnnee LCC (15) oTobpaxaeTcs muratollas Temnepatypa Bogbl B 6oiinepe. Temnepa-
Typa bygeT nogHMMaTbCs 40 TEX NOp, Noka He JOCTUTHET 3aAaHHOM TemMnepaTypbl.

D.4 MogoxauTe, Noka NMHUA Ha Aucnnee NOMHOCTbIO 3arpy3nTes, Ha aucnnee nossutcs «OK»
1 MalUMHa AOCTUTHET 3afaHHOI TeMnepaTypbl.

D.5 Mocne fgocTvkeHus 3afaHHoi TeMnepaTtypbl, IMHUS Ha aucnnee ucyesHeT. MaluvHa rotosa
K 1CMONb30BaHMIO.

B Mpoeepka paboTbl

Kodhe

E.1 YcraHoBuTe, NpUNoxue HeKoTopoe ycunue, punbtpoaepxartens (€) 6es kode B rpynny (6)
MPUMEPHO A0 BbIPABHUBAHMS PYYKM C CUMBOIIOM 3aMKa, PacroroXeHHbIM Ha rpynne.

@ l'[pl/meqalme. Ha 1o8011 mauiune, 4mo6vl 0ocmutb 00 Mot NO3UUUU, HeeTd-
MenbHO Y8naNHUMYb Kpast punvmpa 8odotl. Ilocne Kopomko2o nepuoda IKCHAyamayuu
maxkoe nonoscerue 6ydem 00cmueamvcsi CUCmemMamuuecku 0e3 4pe3smepHuIX YCUULL.

E.2 Haxmute BkntoyaTenb nogauu kode (5) Ans Bbinycka OKOMo NOMOBWUHbLI NUTpa BOAbl. Ju-
cnnet (15) Bynet nokasbiBaTb 3HAYOK kobe M obpaTHbI OTCHET OT 3a[aHHOMO BPEMEHW Ans
Bbinycka koge.

E.3 lNpu JOCTMXEHWM yKa3aHHOrO BbILLE KONMYECTBA, HAXMUTE BKIoYaTenb (5) ANt OCTaHOBKM
BbiMycKa.

@ IIpumedanme. Taxum 06pasom mvL cmumynupyem nouHoe 3anonHerue udpas-
JIUMECK020 KOHMYPa OIS €20 NPOMbLEKUL.
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[opsvas Boga

E.4 MomecTtnte emKocTb nog, TpyOKy Ans nogauv napal/ropsden Bogbl (17).

E.5 HaxmuTe Bknioyatens ropsyeii Bogsl (7). Hacoc Bkmtoumtes, n Ha gucnnee (15) nosieutes
3Ha4oK BOAbI, KOTOPbIA COMPOBOXAAETCS PUCYHKOM MOBEPHYTL PErynsTop napa/ropsiyei Boabl
(13).

E.6 NMoBepHuTE NPOTHB 4aCOBOW CTPENKM PErynsTop Bhinycka napa/ropsyeit Bogp (13).

E.7 Kak Tonbko Bofja HauHeT BbIXOAMT U3 TpyDKM (17), NOBEPHUTE PErynsaTop Mo 4acoBoii CTpen-
ke (13), 4TODbI 3aKPbITL €r0 1 HaXMUTE BKMtoYaTenb (7), 4ToObl OCTAHOBUTL (YHKLINK.

Map

E.8 HanpasbTe B nogaoH (18) Tpybky ans napa/ropsien sogpl (17).

E.9 HaxwmuTe Bkmtoyatens noaaum napa (6). Aucnnei LCC (15) otobpaxaeT Temnepatypy BoAbl
B Goiinepe. MopoxanTe, koraa NUHUS Ha AUCTINEe MOMHOCTbLIO 3arpy3UTCs W MalLMHa JOCTUTHET
TeMnepatypbl, Tpebyemoil 4ns Beinycka napa.

E.10 lpyn JoCTvKeHUW 3ajaHHO TemMnepaTyphbl, IMHUS Ha AUCTINEE UCYE3HET 1 MOSBUTCS 3Ha-
Y4OK Nnapa, KOTOpbIi CONPOBOXAAETCS PUCYHKOM NOBOPOTA perynstopa napa/ropsyelt Bogbl (13).
MaluvHa roToBa K UCMOMb30BaHWK.

E.11 lNoBepHWTe NPOTKB YACOBOW CTPENKN PErynsTop Bbinycka napa/ropsiyen Bofbl (13).

E.12 Korpa nap BbiiaeT n3 TpyOku, NOBEPHWUTE perynsTop no YacoBon cTpenke (13), utobbl
3aKpbITb €70 W HAXMUTE BbIKIKOYATENb ANs BbiMycka napa CHosa (6), 4ToBbl BEPHYTb MaLLMHY B
COCTOSHHME (PYHKLIMOHMPOBAHMS AMsi MPOU3BOACTBA KO(e 1 ropsiuelt Boabl.

@ IIpumevanme. Ecnu kogemauunoil He nonv3osanucy 6 meyerue 30 mumym,
OHA NePexooUm 8 PeHUM 0XKUOAHUS «stand-by» (percum sKOHOMUU d71eKmPOIHepeULL).
JHucnneiit LCC u HazpesamenvHoiil s/ieMeHM 6bIKI0UAIOMCS, BbIKTIIOUAMETNb BbINYCKA
Kogpe (5) mueaem kaxcovie 3 cekyHObl, 4MobbL NoKA3amv Imom pexcum. JInis moeo umo-
Ovt 8KIOUUMD 00PAMHO KOPeMAUUHY, HANMUMe HA 8biKTIoUameny nodaqu kogpe (5).

& ANS Havana
Q MpurotoBrneHne acnpecco

Bnaropgaps npefyCcTaHOBNEHHbIM (DYHKLMOHamNbHBIM NapameTpaMm kogeBapka MONHOCTbIO
roToBa K NpUroTOBEHMI0 3cnpecco. YTobbl M3MeHUTL NapameTpbl, Noxanyiicta, obpatutech
Kk «M3meHenno HacTpoek LCCy.

@ IIpumeuanme. Kogesapra ocnaujera nosepxtocmuio 071 nodozpesa uauiex (9).
Vicnonv3osanue mennvix auiex nosvluiaem opeaHonentmuueckue Kauecmea scnpecco.

B MoaroTroBka kodeBapKu aCMpPecco Ans NPUroToBreHus Kodge

F.1 Bkntounte kohemalumHy, HaxaB rmaBHbIi BbikItouaTtens (3). Ha gucnnee (15) nossutes no-
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rotun Lelit; Tpu Bkntoyatens 1 maHomeTp ByayT ropeTb B TEYEHIe KOPOTKOrO BPEMEHMU.

F.2 YcraHoBuTE, NPUMoXmMB HEKOTOPOE Ycunue, unbTpoaepxatens (e) 6e3 kode B rpynny (16)
MPUMEPHO [0 BbIPABHUBAHWS PYYKM C CUMBOJIOM 3aMKa, PacronoXeHHbIM Ha rpynne.

F.3 Ha aucnnee LCC (15) otobpasutcs muratollas Temnepatypa Boabl B 6oiinepe. Temnepary-
pa 6yaeT nogHUMaThCs 40 TEX MOP, MOKa He AOCTUTHET 3aAaHHOI TeMnepaTypbi.

F.4 lNogoxauTe, noka NHWS Ha Aucnnee NofHOCTLIO 3arpyanTcs, Ha aucnnee nossutcs «OK» n
MalLWHa AOCTUTHET 3afaHHOI TeMnepaTypbl.

F. 5 lMocne gocTkeHnst 3agaHHom TeMnepaTypbl, MMHNS Ha AUCTee UCYE3HET U MaLLWHA roTo-
Ba K MCMOMb30BaHK.

B Pel'yﬂVIpOBKa nomona

@ IIpumevanme. Kogemonka 6vina ompezynuposana na 3a60de-uszomosumene
07151 NOMOTIA CPedHezo pasmepa, udeanvHo no0xXo0suLe20 0I5k HOMONA OOLUIUHCINGA
81008 KOpeliHbix cmeceil, 00CMYNHbIX HA PblHKe.

& Buumanme. Pezynuposamo nomon nyxro BCEIJIA u TOJIBKO 60 epems
pabomuvt kKoemonku.
G.1 YtoBbl M3MeHNTb Nomon Kodbe, HyXHO noBopayunBaTh perynsrop xepHos (4). MosepHute

perynatop npotus 4acoBoW CTperke (B CTOPOHY ManblIX TOLIeK), YTOObI nony4ynTb Bonee menkui
oMo, MO YacoBOW CTPENKM 4115 Gonee KpynHOro nomona.

E IIpumevanme. Muxpomempuueckui pezynsmop He umeem Kakux-mibo GroKuposox.

E IIpumeyanme. Ecnu kode us acnpecco-mamumvl 6b1x00unm meoneHHo - SHa4um
noMoz Koge xopoutuil, ecniy koge 6bix00UM ObICIPO - NOMOTL CIUUAKOM KPYnHblil. MHo-
eue pakmopol BNUTIOM HA 8bIX00 Koe, maKue Kax: Konu4ecmso Koge, ezo memneposxa
(npeccoska), Hacmpoiika acnpecco-MauiuHbl, HACKOIbKO YUCMbL 8aUl PUILIMPDL, A
maxksice KIUMAMuecKue ycro6us.

D PerynMpOBKa A03bl

@ IIpumevanme. Kogemonxa ocnaujena LCC (yenmp ynpaenenust Lelit), komo-

Polll N0360715eM NPOPAMMUPOBAIND BPEMS HOMOA O 00eUx 003.

@ IIpumevanme. [apamempo 3a600ckux ycmarnosox: 6 cexynd ons 1 003vr u 12
ceKkyHO 07151 2-x 003. Bpems nomona moxcem onumocs om 2 00 20 cexyHO08.

H.1 Yro6bl BOITM B pexum NporpaMMnUpoBaHUs 1 M3MEHeHUs BpemeHu nomona ans 1 1 2 gos,

“«n

HaxmuTe 1 yaepxusaite kHonky “" Ha LCC go Tex nop, noka He 0TobpasnTcs Ha Aucnnee 3Ha-
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4ok 1 Bpems (6,0” ana 1 osbl 1 12" ang 2-x fos).

H.2 HaxmuTe Ha KHOMKY «+» Ans BXOAa, @ 3aTEM HaXMUTE KHOMKM
WUNW YBENUYEHUS BPEMEHN U3MEMbYEHNS.

H.3 Yepes Tpu cekyHabl nocne nocnegHero Haxatus kHonku, LCC coxpaHsieT AaHHble U BbIXO-
QMT U3 pexnMa HacTPOMKN.

“«n

NN «+» AN yMeHbLUeHNs

D Momon n BbInyck kodpe

1.1 Y6euTech, 4TO KOHTEHEP 3aNONMHEH 3epPHaMU 1 3aKPbIT KPbILLKOW (1).

1.2 BcTaBbTe BbIOpaHHbIN GunbTp B hUnbTpoaepkaTerns (€).

1.3 MomecTnte dunbTpogepkatenb, ¢ BbIOPaHHbIM 1 BCTABNEHHbIM (PUIbTPOM, Ha NOAAEPXKKY
(10) Tak, 4toBbl OH 3aKpenuncs ¢ MOMOLLbIo WTudTa (8).

1.4 [Ina n3avenbyerns 1 [03bl HAXMUTE OAWH pa3 (unbTpogepkaTenem Ha Bkovatens (9)
(PUSH). Kochemonka HayHeT nomon 403kl B COOTBETCTBUN C YCTaHOBMNEHHBLIM BpeMeHeM. ofo-
XOMTe, Noka nomon He 3akor4nTcs. CHuMKTE unbTpoaepxatens ¢ nogaepxku (10).

1.5 [Ins namenbyeHns 2 [osbl, ABaXabl HaxmuTe UNbTPOAEpKaTeNeM Ha BKMKYaTeNb nomona
(9) (PUSH). [iBoitHOe HaxaTue JOMmKHO BbiTb MPOM3BEAEHO B TEUEHNE 2-X CekyHa. Kodemornka
HauYHET MOMON 03kl B COOTBETCTBUM C YCTAHOBMEHHBIM BpeMeHeM. [ofoxauTe, noka nomon He
3akoHunTcs. CHumuTe dnnbTpogepxatens ¢ noanepxku (10).

1.6 MpoBepbTe NOMON M KONMYECTBO A03bI.

1.7 [Ins HenpepbIBHOrO momorna Ntoboro konmyecta Kode Haxmute unbTpoaepxaTeniem
Bkntoyatens (9) (PUSH) n pepxute ero HaxatbiM. CHUMUTE ounbTpoLepaTenb C NOAAE KK
(10) nocne nonyyeHus xenaemoit 403bl.

1.8 YTpambyiite MONOTLIN KOhe C MOMOLLBIO TeMnepa (a) 1 o4ncTuTE Kpast ounbTpa OT 0CTaTKOB
kodpe.

E IIpumevanme. Pexomerndyemcst 7 2 0nst 00Hoti 00361 u 14 2 075t 08yx 003.

1.9 YcTaHoBuTE, NPUNOXIMB HEKOTOPOE Yeunve, GunbTpoaepxatens () ¢ MonoTbIM Kode B rpyn-
ny (16) npuMepHO [0 BbIPaBHUBAHMS PYYKW C CUMBOIIOM 3aMKa, PacnoNOXeHHbIM Ha rpymne.
1.10 lMomecTute oaHy nnm ABe YaLlku Ha pelueTky (18) nog dunbTpoaepxatens(e).

1.11 Haxmurte Bkntoyatens nogayn kode (5) Ans seixoaa kode. Ancnnen (15) nokasbisaet 06-
paTHbI OTCHET B CEKYHAAX.

E IIpumevanme. Jucnneii 06pammnozo omcuema cyscum monvko Ons yKa3anus
U0eanvHoz0 8peMeHY BbINYCKA U MOXem Obimb usmereH 6 «Vsmenumo napamempot
LCC».

1.12 Mo 3aBepLueHnto 0bpaTHoro oTcyeTa aucnneit bynet nokassieatb «OKy, Ho He ByaeT Bro-
KnpoBaTh MaluHy. Mpu JOCTUXKEHUN KenaeMoii NopLuK, HaxMUTe Bbiknouatens (5) ans ocTa-
HOBKW BbIxofa kode.

1.13 CHumuTe dunbTpoaepxatens (€), 04UCTUTE ero OT KOGENHOM YLLK U TLATENbHO NPOTPUTE
BMAXHOI TKaHb!0.



& Lelit Espresso - Pycoiii @

& Baumanme. Gunompodepicamens e donsicer cHUMAMbCSA 00 OKOHUAHUS BbINYCKA

Koge.

@ IIpumevanme. [Jns npuzomosnenus xopouiezo scnpecco, 60 8peMs 6binycka Koge
maromemp dasnerust (14) donern docmuzamy 3eseHOTi 30HbL.

& 19 CrieLuanicToB
X2 Map v ropsvas Boaa

YCTpOMCTBO OCHaLLeHo TpyOKon Ans napa/ropsyeit BoAbl, kKOTopas no3sonset B3bueatb ca-
MbIM COBEPLLEHHLIM 06pa3oM MOSIOKO W nonyyaTb KpemoobpasHyto neHy, bnarogaps KOTOpon
MOXHO AOBECTU Kany4MHO 40 COBEpPLUEHCTBa.

D MoaroTtoBka kodeBapKu acnpecco

J.1 Ecrnm ypoBeHb Bofpl Hu3kuia, Ha gucnnee LCC (15) otobpaxaeTcs 3Hayok BHUMaHs. Cne-
BYWTE UHCTPYKLWK: rnasa B 3anuTb Bogy B pesepsyap.

J.2 HaxmuTe BbikntovaTens nogayum napa (6). Ha aucnnee LCC (15) otobpasutcs muratoLas
Temneparypa Bogbl B 6oinepe. MogoxanTe, Noka NMHUA Ha AuCNNee NOMHOCTLIO 3arpy3nTes 1
MalLVHa AOCTUraeT TeMnepaTypbl, yCTAHOBMEHHO! AN1S Bbinycka napa.

J.3 lNpu gocTKeHM 3aAaHHON TeMNepaTyphbl, IMHUS UCHE3HET W NOSBUTCS 3HAYOK napa, KoTo-
pblil COMPOBOXAAETCH PUCYHKOM MOBOPOTA perynatopa An1s Bbinycka napa/ropsyen sogsl (13).
MalumHa rotoBa K UCMomnb30BaHuIo.

& BuuManme. Hukozda ne nodcmasnsiime pyku unu opyaue 4acmu mesa nod
mpy6xy 075 napa/zopsueti 600vt. OnacHOCHb 0340206.

D Bbinyck napa

K.1 MosepHuTe perynsitop (13) npoTus YacoBol cTpenku, Tpybky ans napa/ropsyeit Boabl (17)
HanpaBbTe Ha NOAAOH crvea BoAbl (18) 1 BbinycTuTE HEGONbLIOE KONMYECTBO BOb!.

K.2 IMpu Bbixoae napa, 3akpoiite perynstop (13), nomectute pesepsyap ¢ HanuTKoM Anst B36u-
BaHuWs nog Tpybky 1 OTKpoiATe perynstop napa/ropsiueit ogsl (13).

K.3 Mpu goctuxeHun Tpebyemoro pesynbTata 3akponTe perynstop (13) no 4acosoil CTpenke u
HaXXMuTE BbIKMOYaTENb BbiMycka napa (6), 4Tobbl OTKMIOUNTL (yHKLMKO Napa.

@ IIpumedanme. Mawuna umeem snexmponoe ynpasnerue, 61a200aps Komopo-
My, noczie onpedenenHoz0 8peMeHl HeUCHONb308aHUS PYHKUUU NAPa, OHA B036PAULACNCS
8 COCMOsHUE NPOU3600CcEa KOge/800bL.

@ IIpumevanme. Cwm. enasy 06 «Vckyccmeo koge acnpecco», umobor ompoLmv Onst
ce0s1 myuuuti mermood 630UBAHUSL MOTIOKA.
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& BuumaHme. B xonye kax0ozo ucnonv3osanus napa owuugaiime mpy6xy ons
napa/zopsueii 600vt (17): Hanpasvme mpyoxy 075 napa 6 HAnpasaeHuy no000HA 0N
C7116a 80001 U BbINYCHUME Nap, no Kpaiineil mepe ooun pas. TusamenvHo npompume
mpy6xy (13) ¢ nomousvro eyoku unu uucmotl mxanu. B enase «Jucmka u yxo0» 6vl Hati-
Oetne 6ce HEOOXOOUMbLE YKASAHUA.

D Beinyck ropsiuen Boabl

L.1 Haxmute Bkntovatens ropsyeir Bogsl (7). Hacoc Bkntountcs n Ha aucnnee (15) noseutes
3HAYOK BOAbI, KOTOPbIA CONPOBOXIAETCS PUCYHKOM MOBOPOTa perynsropa napa/ropsyeit Bogbl
(13).

L.2 Mowmectute emkocTb nog, Tpy6Ky Ans nofaum napa/ropsyeit Bogsl (17) v oTkpoiiTe perynstop
(13) NpoTIB YaCOBOW CTPENKM ANs BbIXOAa BOAbI.

L.3 Mo goctkeHnm Tpebyemoro konnyecTea 3akpoiite perynstop (13) no yacoBoii cTperke, a
3aTeM HaXMUTe BbIKIoYaTenNb Bbinycka ropsyei Bogbl (7), 4ToObl OCTAHOBUTL (yHKLMKD.

@ IIpumevanme. Mawuna ochauena d1eKmMpoHHbIM YRPABTIEHUEM, KOMOPOE
nocse onpedeseHHo20 8peMeHU HEUCHONIb308AHUL PYHKULUL 60061, OCHAHABTUBACINCSL.
Jns nonyuenus 0ononHumenvHoti 600bi NOBMOPUINE ONEPAUUI0 HANUCAHHYIO 6 271ABe
«Boimyck eopsieii 600bL».

- 114 crneuuanucTos
U3meHeHmne HacTpoek LCC

LCC - LleHTp ynpaBnenus Lelit (12) npegyctaHoBneH. 34ech Bbl y3HaETe, Kak M3BMEHUTb €70
HaCTPOMKM.

m N3meHeHne 3aBOACKMX NapamMeTpoB

M. 1 HaxmuTe KHOMKY «-», 4TOBbI BOWTW B HACTPOIIKM M NPONUCTANTE MEHIO.

M.2 HaxmuTe KHOMKY «+», 4T0bbI M3MeHUTb napameTp. MNapameTp byget otobpaxartbes ¢ no-
MOLLbIO MUraHws.

M.3 V3ameHeHve 3Ha4eHNs /N COCTOSHUE C MOMOLLBIO «-» U &+,

M.4 Yepes 3 cekynabl nocne nocneaHero Haxatus kHomkw, LCC coxpaHuT aHHble 1 BbligeT
13 HaCTPOEK.

A Buumanme. IIpeobpasosanue memnepamypor: Haxmume kHonku “+” u “-”
00HOBpeMEHHO U Oepicume 6 meuetue npumepHo 3-x cekyHo. Kozoa na oucnnee omo6pa-
swcaemes “C-F”, omnycmume 06e KHONKU, A 3amem HaIMume KHONKy “+”, umobuvi usme-
HUmMb memnepamypy u3 epadycos Llenvcus 8 epadycor Papenzeiima. [Ipumepro uepe3 3
cexyHObL noczie NOcIe0He20 HANAMUST KHONKU, HACMPOTIKYU OY0ym COXPaHeHbL.
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0B.
UcKyccTBO npurotoBrneHus kodpe acnpecco

Bonpeku kaxylueiicst NpocToTe, NPUroTOBUTL MaeanbHbIN 3CPECCco He Tak nerko. 1o Tpebyet
ofbiTa, MacTepcTBa, CTPacT! U HEMHOro MoGo3HaTeNbHOCTU. B aTOM pasaene Mbl XOTUM no-
[JENUTLCS C BaMi HEKOTOPLIMU OCHOBHBIMY CBELEHNAMM O MPUTOTOBIEHIM UAEAMNBHOTO KOME.

PekomeHayemble [o3bl: pucTpeTTo - okoro 20 M1, acnpecco - okono 30 MA, NyHro - okono 60 Mn

Ecnu BbI xoTnTe NPUroToBUTH Ka4eCTBEHHbIN
acnpecco, NpMUTe K CBEAEHNIO NATb OCHOBHbIX
(haKTopOB, KOTOPbIE NOMOTAIOT 3HATOKAM
npespaLlaTh NpocToi kode B acnpecco! MHorme
HasbIBatoT 1x ,5 M Miscela (cmecb), Macinatura
(nomon), Macchina (kodbeBapka), Manualita
(noBkocTb pyk) M Manutenzione (nopaepxanvie B
MCMPaBHOM COCTOSHNM).

1- Miscela (Cmecb)

B ocHOBe BbljatoLierocs BKyca acmpecco
BCerga NexuT npeBocxofaHas cmech. YToObl
nony4MTb cHanaHCMPOBaHHbIN BKYC 3CMPECCo,
CnepyeT cMmeLaTh Ba Buaa kode: apabuka u
pobycra.

[MepBblii AaeT TOHKMA apomaT U HEKOTOpbIN
KMCMbIA NPMBKYC, BTOPOIl JaeT GoraTbii BKYC,
KOHCUCTEHLMIO M MEeHKY B Yaluke. Iponopuum
3aBVCAT TOMbKO OT BaLLEro BKyca.
OKCnepuMeHTUpyiiTe, 4Tobbl HalT coveTa-
Hue, Hanbonee noaxoasiuee Ans Bac!

2- Macinatura (Momon)

Kodemonka sBnserca Heobxogumbim dakTo-
POM NS MPUrOTOBMEHNS XOPOLLEro 3CMpecco.
Kodbe Bcerna Heobxoaumo MonoTh Henocpes-
CTBEHHO Mepef MpoLeaypoit NpUroToBREHNs,
NnOTOMY YTO UMEHHO B HEMOJIOTOM BWAe OH

COXpaHsieT BECb CBOW BKyC 1 apomart. C nomo-
Wbk kodemonok Lelit Takke MOXHO MeHsTb
CTEneHb nomorna B COOTBETCTBUMM C Tpebo-
BaHNAMW K CMECK ANs MpaBuUIbHON CKOPOCTY
SKCTPAKLN W MEHKN.

3- Macchina espresso (KocheBapka ans ac-
npecco)

KodpeBapku Lelit cnpoektpoBaHbl 1 npowns-
BeAEHbl Takum 0b6pa3om, YTO Temnepatypa v
JaBreHne perynnupylTcs B COOTBETCTBUW C
BawMmu notpebHocTamu. MmeHHo 6naropaps
NpaBUIbHOM PErynMpoBKN 3TUX ABYX Nnapame-
TPOB CyLLUECTBYET BO3MOXHOCTb 3KCTparupo-
BaTb U3 MOMIOTON CMECU He TONbKO pacTBOpH-
Mbl€ BELLECTBA, NPMAALOLLMe BKYC, HO TaKKe
HepacTBOpUMbIE, TO €CTb MPUAAIILLME KOHCK-
CTEHLMK0 M apomMaT Kode.

4- Manualita (loBkocTb pyk)

lMonosuHa pesynbTaTa 3aBWUCUT OT TOrO, Kak
MCTIONb3YITCS  UMEILMECS  NHCTPYMEHTI.
BntobnerHbIN B CBOE [AENO CreLuanieT sens-
€TCS KIKOYEBbIM 3MIEMEHTOM MPOM3BOACTBEH-
HOW LienoYKM 3CMPecco, OH MOXET W3MEHUTb
pe3ynbTaT B Yallke, NpUaaB AOMONHUTENbHbIE
nonesHble CBONCTBA KOHEYHOMY NpoaykTy. Ta-
kum 06pa3om, YBNEYEHHOCTb W NpaKkTuka pac-
KPOIOT CEKPeTbI K OCBOEHIO KOeBapKy.
OKCMepUMEHTMPOBaHME C Pa3NNYHbIMU CMe-
CSMW, MOMOIIOM, TEMMEPOBKOW, TEMNepaTypoit
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W [aBneHreM BOfbl, MO3BONAIT MPUTOTOBUTb
YHUKambHbIA Kodbe.

5- Manutenzione (O6cnyxuBaHue)

TonbKO eXeOHeBHbIN yXof 3a KodeBapkow 1
nnaHoBoe nepuoauyeckoe obcrmyxmBaHe Mo-
ryT rapaHTMpoBaTh KaYecTBO BKyCa HamnTka W
ANVTENbHBIA CPOK CRyXObl, NPUOBPETEHHOrO
BaMu u3genws.

Uncras kodeapka CBUAETENLCTBYET 06 0CO-
6OM BHYMaHWM K MPeAMETY BaLLEro yBReYeHus.

CopTta Kocpe

Bbibop cmecy SBnSeTCs KNtoyeBbIM MOMEHTOM
ANS CO3aHNs neanbHOro Kode Ha Ball BKyC.
Ha pblHke MMeeTCs MHOXECTBO CMECEi Ha Bbl-
Bop. Pa3HuLa Bo Bkyce, 3anaxe, KOHCUCTEHLM
3aBMCAT OT NPONOPLMIA ABYX COPTOB KOge.

Apabuka

OTOT COPT - CaMbli CRagKuit N HEXHbIN C ry-
6okum 1 GoraTbiM apoMaToM, AAET O4eHb TOH-
Kyt0, MIOTHYHO 1 KOMMAKTHYH) MEHKY.

Apabuka

KynbTuBmpyetcs Ha BbicoTax 900-2000 m
Ha/l ypoBHEM Mopst

Boratbii apomat

CopepxaHue kodhenHa: 0,9 - 1,7%.

PoGycTa

OTOT COPT - BOMOKHUCTBIA, TOPbKMIA, KOHCK-
CTEHTHbIA, CO cnabbiM MpsHBIM apoMaToM,
AaeT bonee 06bEMHYI0 NEeHKY Ceporo LiBeTa.

Pobycta

KynbTtuBupyeTcs Ha BbicoTax 200-600 m
Hap, ypoBHEM MOpsi

OcobbIi NpsiHbIA apoMaTt

CopepxaHue kodpeuHa: 1,8 - 4%

Tonbko M3 ofgHOMO copTta Koge HEBO3MOXHO

NPUrOTOBMTb WAEANbHBIN 3CPECCO.
VineanbHbIi 3CNPeCco NMEeeT NEHKY TOMLMHON
2-3 MM OpEexoBOr0 LBeTa, Mepexofsllero B
TEMHO-KOPWUYHEBBINA C KPaCHOBATLIMM OTpaxe-
HWSIMM 1 CBETIbIMM MOMOCKaMU, FapMOHNYHBIM
BKYCOM, CUINbHbIM 11 C6anaHCMpoBaHHbIM apo-
MaTOM, OH CMaaKuiA, AYLUMCTBIA, CO BKYCOM, KO-
TOPbI OLLyLIAeTCs eLe AoNTo BO pTy. Mmeet
MOLLHbIVI apOMaT C HOTKaMu LIBETOB, (hPYKTOB,
nofxapeHHoro xneba v wokonaga. 3T OLy-
LEHUs MOTYT AnUTBCA HEeAonro, HO MOryT W
0CTaBaTbCS BO PTY B TEYEHUE HECKOMbKIX MU~
HYT. BKyC LienbHbIA, XOPOLLO CTPYKTYPUPOBaH-
HbIi. KNCMbIA W rOpbKWIA BKYC OTNMYHO cOanaH-
CMPOBaHbI, MpY 3TOM TEPNKOCTb OTCYTCTBYET
Unu eABa oLLyTUMa.

VineanbHble napameTpbl Ans €ro npuroToBne-
HUS:

7 % 0,5 ¢ monomozo xogpe.
25 cexyHo epems 0ns suinycka 30 miL.
88/92°C na evinycke u 80°C 6 uauixe.

8/10 6ap 0ns 0asneHUS 60 PeMS BbINYCKA

Mpu 3TOM, Aaxe CMecU MONHOCTbIO U3 apa-
Oukn, yacto umeroT pobasky Hebomnbluoro
konuyecTBa pobycTbl, KoTOpas CRyXUT AN
CO3/1aHNs NeHKM, NMpuaaHNs apomata u Heob-
XOAMMOW KOHCUCTEHLN 415 acnpecco. Cmeck
ans bapa obbiyHO umetoT 20% pobycTbl, HO
B tOXHOM WTtanuw, roe npeanouuntatoT Gonee
CUNbHbIA apomaT Kodbe, €€ AoNs MOXKET LOCTH-
ratb 40-50%. B KOHLe KOHLOB, 3TO BCe [eNo
BKyCa ... OKCMEpUMEHTUpYITe, 4ToObl HalTy
coyeTaHue, Hanbonee nogxoasilee ans eac!

KanyuuHo

HeT Huyero ny4ulero, 4em HavaTb AeHb C Ka-
Nny4nHo. HeCMOTpﬂ Ha TO, YTO ero roToBAT ”
NbIOT NOBCEMECTHO, Maro KTo 3HaeT, Kak npu-



TOTOBUTb COBepUJeHHbII?I HarnuToK. HOAFOTOB-
ka kodhe TONbKO YacTb CIIOXHOW MpOLEAypbI.
YacTo neHa co3paet 6onblune npobnembl, HO
Gnarogapst Tpybke Ans napa B Halen kode-
BapKe, HEKOTOpbIM COBETaM W  HEKOTOPOW
NnpakTuke, COBCEM CKOPO Bbl HAy4YMTECh rOTO-
BUTb HacTosLLEe KanyyuHo, kak B bape!

Monoko n nut4yep
KonmyecTBo Momoka NS kany4mHo COCTaBs-
eT okono 100 mn.

[ns nomnyyeHus rmagkon, CAIMBOYHOM U BKyC-
HOM NEHKM NpPeanoyTUTENBHO MCNONb30BaTh
CBEXee LienbHOe MOMoko. [lockombky npu
Temnepartype cabiwe 65°C Monoko He B3Ou-
BaeTCs, UCMOMb3yNTe TOMbKO XONOAHOE MO-
NOKO W3 XONOANMbHIKA, YTOObI UMETH BorbLLe
BpemeHun ans ero B3duBaHus. OnTUMarnbHbIN
NUTYep W3roTaBNMUBAETC M3 HepxaBetoLLei
cTanu W CcHabXeH HOCWKOM, Kak, Hanpumep,
Lelit (xogbl PLA301L — PLA301M - PLA301S
— B KOMMNNEKT He BXOASAT).

YpoBeHb Morioka He [OMKeH NpeBblllaTh Mo-
NoBuMHy 0bbeMa NuUTYepa.

Mony4YyeHne MONOYHOM NMEHKN
lMpexae yem ncnonb3oBaTb TpyOKy Ans napa,
BbINyckanTe nepBblil nap, KOTOPbIN BCeraa co-
BEPXKUT HEMHOTO KOHIEHCMPOBAHHOM BOAbI, B
TEYEHWE NPUMEPHO [1BYX CEKYHA.
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Morpysute Tpybky Tak, YTOObI HAKOHEYHWK C
YTOMNLLEHNEM ANS BbIXOAa napa Haxoguncs
BOMM3M CTeHkM nuTYepa (NpeacTaBbTe, uTO
BEPXHSIS YacTb nUTYepa paspeneHa, B CBOK
oyepedb, Ha YeTbipe YacTu WU nocTaBbTe B
OfHY M3 HWX) M OKOMO OAHOTO CaHTMUMeTpa
HUXe MOBEPXHOCTM MoMoka. Tak Kak MOMoKo
nofHUMaeTcsl, HeobX0AMMO NOCTENEHHO ony-
ckaTb MUTYep, 4ToObl KOHUMK TpyOKM Haxo-
puncs Bcerga Ha 1o xe rmybuHe. OTa dasa
3aBepLuaeTcs, koraa Temneparypa gocturaet
npumepHo 37°C, T.e. KOrAa Bbl HAYMHAETE YyB-
CTBOBaTb NepBoe Tenmno pykoin. MoxHo n3me-
puTb TemnepaTypy C NOMOLLbO TEPMOMETPA.
(kop PLA3800 — B KOMNNEKT He BXOAWT)

MoaroroBka Mornoka

OTa (hasa urpaet BaxkHy porb Ans nonyye-
HWS NMOTHO NEHKM C TOHKOW TEKCTYPOI 1 6ne-
CTALLEN NOBEPXHOCTBIO.

Onyctute Tpy6KY €LLe HIKE U HAKMOHUTE NUT-
yep, 4tobbl CO3AaTH BpaLLeHe (BOPOHKY). Ha-
rpeiiTe MOMOKO A0 Tpebyemon Temnepatypl,



Nunua Vip - Kate - PLB2T

He npeBbiwatowwein 65°C. 3akpoiite mopavy
napa. BeinonHute 06paboTky noOMyYeHHo-
O MOMoKa, BHayane nocTykvBas MUTYEPOM
0 MOBEPXHOCTb ANSA yLaAneHns BO3MOXHbIX
ny3bIpbKOB, @ 3aTeM BpallaiiTe ero ¢ noka-
YMBAHWAMM W C LUMPOKOW amniuTydon, Ans
NyYLLIEro CMeLLMBaHNs Momoka 1 nexbl. [oTo-
BbIi MPOAYKT AOIKEH UMETb rMajkyto, Kpemo-
00pa3Hyto NoBEPXHOCTb 6€3 My3bIPLKOB.

BnuBaHne MOMOYHOM NeHbI

Monoky cnefyeT faTb OTCTOSITBCS MO KpaiiHen
Mepe MOMMMHYTHI, MO3TOMY PeKOMEHAyeM
MPUrOTOBUTL €ro paHblue, Yem kode. [po-
MOpLMM Kamy4nHO: OfHa YacTb 3CMpecco, ABe
YacTy MOJIOKA M NEHbI B PABHbIX AONSIX.

B koHue He 3abyabTe CyCTUTL HEMHOTO Napa
BO M3bexaHue Toro, Ytobbl MOMIOKO nMonasno B
OTBEPCTME HAKOHEYHWKA, U OuMCTUTE TpYDKY
BIIXXHOW TKaHbHO.

E ] E Oonan
pocmoTpa UH-

o CTPYKLMU OTCKaHUPY#M-

Te QR-kopA.
[=] %



07.
YucTtka n yxon
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YucTka n OGCJ'Iy)KVIBaHVIe KocheBapku HeobXoaMMbI, kak Anst KAYECTBEHHOTO BbINycka Kode, Tak 1

ANt ANUTENBHOTO Cpoka CRYXObl YCTPOICTBA.

Yuncrka

Unctky kodpeBapku HeoOXOAMMO BbIMOMHATH
He pexe ofHOro pasa B Hegento. Mepen Ha-
4arnoM YMCTKW BbITALLMTE BUIKY U3 PO3ETKU W
NOAOXAWTE, MoKa YCTPOMCTBO HE OCTLIHET.
Mcnonb3yiTte MArKyl0 TkaHb, NPEANoYTUTENb-
HO 13 MUKpPOdMOpBI, kak TkaHb OT Lelit (Habop
ans yuctkm kog PLA9101 - B KOMMMEKT He
BXOZWT), 1 CMOYMTE €€ MPOCTON BOAoM. He uc-
nonb3yinTe abpasvBHble MOILLME CPEACTBA U
He rorpyxaiiTe annapar B BOAY.

| I <7

[ns Bonee TwaTensHoro yxoaa pekoMeHayem
vcnonb3oBath LeTkKy Lelit (Habop ans uncTkm
kop PLA9101 — B KOMNNeEKT He BXOAWT), KOTO-
past No3BONSET UAeanbHoO 04MCTUTL BCe ¢hop-
CYHKW 1 MPOCTPaHCTBA MEXAY YMIOTHEHUSAMMU,
yBanuTb BCe NSATHA 1 OCTaTKX MONOTOrO Kode
13 camblX MEMKWX Luenen. [ns 04nCTKM Chem-
HbIX YacTelr koeBapkm MOXHO BOCMONb30-
BaTbCA TENNON NPOTOYHON BOAOW. HM B koeM
cnyyae He MonTe PUALTPbI U PUALTPOAEPXKA-
TENb B NOCYJOMOEYHOI MaLLVHE.

HeT HeobxoaumocTn oumnwate uUnbTpbl Mo-
Crne KaXaoro UCnomnb3oBaHusl, €C TONBKO UX
oTBepcTus He ByayT 3abutbl. HanpoTus, ans

noAnepkaH1s BbICOKMX pabounx nokasarenen
kocheBapku BaxHO, 4ToDbI TpybKa Ans napa u
vnbTpoAepKaTenb TLATENBHO OYMLLANNCh
nocre Kaxaoro CMoNb30BaHMs.

Oumwaitte dunbTpodepxatenb Ans yaane-
HUS! KMPHBIX OCTATKOB Kodhe, KOTOpbIE OTpULa-
TEmNbHO BIMSIOT Ha BKYC 3CMPECCO.

BbIMoiiTe HapyxHYl0 YacTb TpyOKu Ans napa
BIaXHOW TKaHbHO 1 MPOMYCTUTE HEMHOTO Napa
yepes TPYOky AN YAaAneHUs BHYTPEHHUX
0CTaTKOB MOJIOKa, KOTOpble MOTyT MoMellaTh
MPOXOXOEHNI0 Napa, YTo, B CBOW OYepefb,
MeLLaeT PerynmpoBaTh MeHy.

YnaneHue Hakunu ¢ kocpeBapKu
Mcnonb3oBaHue KOCbeBapKM npnBOAWUT K ecTe-
CTBEHHOMY OTNOXEHWUI0 HaKunn, CKOPOCTb KO-
TOpPOro 3aBUCUT OT 4aCTOTbl MCMNONb30BaHNA
yCTpOVICTBa W XXeCTKOCTU BOAbI.

113BECTKOBbIE OTMOXEHNS 3a6MBaIOT pr6KI/1 [
CHMXalOT TeMnepaTypy Ha BbixoAe, BNNAA Ha
KayecTBO BbIXOAALLErO KOhE 1 COKpaLLast CpoK
cnyx0bl ycTpoiicTaa.
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Bo n3bexanne 0bpasoBaHus Hakunu, KoTopas
OTKnafbIBaeTcs BHYTpU 6Goiinepa, Mbl peko-
MeHayeM Bcerga MCnonb3oBaTb UILTP-Y-
MSrYUTENb BOABI HA OCHOBE MOHOOOMEHHBIX
cmon Lelit, kotopbliii, Byay4n BCTaBNEHHbIM B
pesepByap, O4WLLaeT BoAy OT CONelt KanbLys
11 MarHms, KoTopble 06pasytoT Hakumb 1 BRMS-
10T Ha BKyC kodbe. IMopsimok 1crnonb3oBaHus 1
3aMeHbl YKa3aH Ha ynakoBke Camoro unbTpa.
[ns Toro, 4tobbl NPesoTBPaTUTL BOIMOXHOE
NOBpEXAEHNe KOMMOHEHTOB MallmHbl, HA B
KOEM CNYYAE HE [OBABNAWTE CPEL-
CTBA 01 YOANEHWA HAKWIMA B pesepsy-
ap N9 BOAbl W He MbITanTech YcTuTh 6oinep

Takum 06paom.
[Ona npocMmoTpa UH-

CTPYKUMU OTCKaHU-

. pynte QR-koa, 4TOObI
NOHATb KaK ounsTp

E I pa6ortaet
O6patHasa npoMbIBKa
Pa3 B mecsL, Heobxoaumo BbINOMHATL obpart-
HY!0 MPOMBIBKY (MPOMbIBKa aKTUBHBIX YacTel,
1cnonb3yemblx A4S Bbinycka Kode), Mcnomb-
3y cnenovt unbTp, BXOASALNA B KOMMNEKT
noctaski (d) U COOTBETCTBYHOLME MAKETUKM

motowlero cpeactsa Lelit (kog PLA9201 - B
KOMMNEKT He BXOAMT).

N~

[ns BbiNONHeHMs 06paTHON NPOMbIBKM Bbl-
NoNHUTE CredytoLwmMe UHCTPYKLMM Ha nakete
PLA9201

Tlio6oe apyroe 06CnyxnBaHNE JOMKHO MPOU3-
BOAMTLCA TONBbKO B aBTOPM30BAHHOM CEPBUC-
HOM LIEHTpe.

Yucrka xxepHoB

Xopowo M3BECTHO, 4TO KayecTBo Momona
Kothe BNUSIET HA KAYECTBO 3CMPECCO B YalLLKe.
B npouecce nomona 3epeH HeKOTopble
yacTuubl kode ocefanT Mexay 3ybbsmu
KEpHOBOB, YMeHbLLas paccTosiHe
MEXZYy AMCKaMW WnM MexZy KOHycamu u,
CreaoBaTenbHO, BINSIOT Ha Ka4yecTBO NomMona
kocbe, B TOM umcne.

OTN OTNOXEHWUS!, COCTOSILLME U3 KMPOB U
Macen, W3-3a BbICOKOW TeMMepaTypbl Mexay
KepHOBaMM, MpunmMnatoT BbICTPo 1 co3patT
MreHKy, KOTopas NOPTUT MONOTbIN Kodbe.
Ounctka KEPHOB U MEMbHUYHON Kamepbl
CTAHOBUTCS Ype3BbIYaiHO BaXHbIM.

OTO [OMKHO ObiTb BBIMOMHEHO KOHKPETHBIM
npogyktom (kop PLA9202 — B KOMNnekT He
BXOAWT), T.e. MOPOWKOM, 0Bpa3oBaHHbIM
MENKUMM  KpUCTannam1, OCHOBAHHbIMM Ha
MULEeBbIX kpaxmanax 6es rmioTeHa, ¢ 04YeHb
BbICOKOI1 MOrMOLLAeMOii MOLHOCTbIO Macen
KMpOB.

Brarogaps NpoXOXOeHWto 4epe3 xepHosa
KpMCTanmbl O4YNLLAKT WX 1 NMO3BOMSIKOT MONOTb
kohe Be3 Hannyns NOCTOPOHHIX 3anaxo..



Bo3moXxHble 0CTaTKn OT YUCTSLLEro cpeacTea
He COAiepKaT BpeaHbIX BELLECTB AMst KOHEYHOTO
nonb3oBaTens Ui Ans KoheMosku.

PLA9202

YnCTUTL KepHOBa Nerko, NpocTO BbINOMHUTE
cregytolme AeiCTBUS:

a) MonHocTblo ocBoGOaMTE KOHTENHED (2) OT
3epeH Kodbe.

b) Bkmiounte nomon, 4ToObl MONHOCTBLI
CMOFO0Tb NOCreAHNe OCTaBLUMECS 3epHa.

c) [lobaBbTe nmakeTMK YUCTALLErO NOpOLLKA
(PLA9202) B KOHTeitHep (2) w obpatute
BHWMaHWe, 4TOObI MOPOLLOK MPOLLEN Yepes
XepHoBa.

@D

d) Haxmute Bkmtovatens (9 PUSH) Ha 5
CeKyHg, YTobbl MOPOLLOK MOMHOCTbLIO MpoLUen
yepes KepHoBa.

e) 3anonHute KoHTenHep (2) KoderHbIMM
3epHamu.

f) Beibpocute nepsble 2-3 NOpLUK MONOTOrO
kodpe.

@) YucTka 3akoH4Mnac.
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Yxon

I'Iepmo,qmqecm npoesogute 3aMeHy
NNOCKNX XEPHOB, YCTAHOBJIEHHbIX BHYTPKU
anekTponpubopa.

TexHunyeckoe OGCJ‘Iy)KVIBaHVIe [OOJXHO

BbIMONMHATLCA  TOJIbKO ~ YNOJTHOMOYEHHbIM
CEepBUCHbIM LEHTPOM U C OpUrnHanbHbIMU
3anacHbIMK YaCcTAMMU.
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08.
PeweHne Hanbonee 4acTtbix npobnem

Mbl pekomeHayem Bam BHUMATENbHO NpoYnNTaTh AAaHHOE PYKOBOACTBO ANg pelleHna o6umx npo-
Brewm, npexae Yyem obpallatecs B CnyxOy cepsrca Unu B aBTOPU3OBAHHDIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

o KO(be BbIXOOUT CJITULLKOM XONOoAHbIM

KodheBapka He Harpenach o Tpebyemoii Temnepa- CM. ykasaHusi pasgena «[lpurotoenenue acnpec-
TYpbl. : coy.

dunbTpoaepxaTens He Obin HarpeT A0MKHbIM 06- i CM. ykasaHna pasaena «BkmioyeHue kodesapkiy.
pa3om. :

9 Kodbe BbIxoauT cnuiikom G6bICTpo 1 6e3 kpema

lMomon cnmwwkom rpy6bii. ¢ BuinonHuTe Gonee Menkui nomon.

KonuyectBo monoToro kode sIBNSETC HegocTa- : YBenuubTe 403y Kode.
TOYHBIM. H

Vcnonbayemblit kodbe CTapblil Miv HeNpUrOaHbIA. | 3ameHuTe Kode.

© Kodbe He BLIXOAUT MNU BLIXOAMUT MO Kannam

ToMOn CAMLLKOM MESKMH. BbinonHuTe Bonee kpynHbIid nomos.

Konnuectao MomoToro koge CrmMIKOM Gorbluce. | YMeHbLuMTe 403y kode.

Ha KO(be 0Ka3bIBAETCA CIULLKOM CUNbHOE iaBneHKe. YMeHbLLKTE TeMNepPOoBKY MONOTOro KOd)e.

OTBepCTUS 3aCOPEHBI. { BeinonHute  0BpaTHyl MPOMbIBKY, CM. pasfen
¢ «Ynctka n yxofy.

©® LCC He 3aropaetcs n kodeBapka He paboTaeT

KoHTaKTb! kaBens MUTaHs BCTaBMEHb! HeMpaBInbHO. | BeTaBbTe NPaBUNbHO KOHTAKTHI kaBens nuTaHus B
i COOTBETCTBYIOLLME THe3Aaa.

Kabenb nuTaHusi noBpexaeH. i OBpatuTeCh B CEPBUCHIA LIGHTP.

©® Koderapka He BbigaeT nap

OtBepcTye HakoHeuHka TpyBku Ans napa/ropadeil ; OuMCTUTE OTBEPCTUE C MOMOLLbBIO UMb,
BOAbl 3aCOPEHO. :

@ Koderapka BknloueHa, HO 3aaHHas TeMnepaTypa He AOCTUraeTcs

ConpoTuBNEHe NpepbIBaeTCs. O6paTtuTech B CEPBUCHDIiI LIEHTP.

LCC He pabotaer. i O6patuTech B CEPBUCHII LIEHTP.
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a Kodemonka He menut kKode

YKepHoBa rpsiaHble (OTNOXEHWS, COCTOSLLME U3 XW- | BbINONHUTE OUMCTKY KEpHOBOB, CM. pasfen «4ucT-
poB 1 Macen). © Ka XepHOBY.

JKepHoBa CRMLLKOM CBEeAEHbI, OHU conpukacatoTces. : OTperynnpyiTe HacTPOWKY XepHOBOB, YToObI nomy-

lMocTopoHHMI NpeaMeT BnokMpyeT XepHOBa. ObpaTntech B CEPBUCHBIN LIEHT.

© Kodemonka ocTaHaenuBaeTca ns-3a neperpeesa gsuratens

Kocemonka paboTana B TeueHune anutensHoro : lNogoxaute, noka ABuratenb He ocTbiHeT (15-30
BPEMEHN B HEMPEPLIBHOM PEXIME, YTO BbI3BANO | MMH.) NPEXE YeM BKIIOUMTb KOEMOIKY CHOBA.
neperpes BUraTens. :

© AsapuitHbie curHansl, oto6paxaemble Ha gucnee

HeT Boab! B bake. i Ha aucnnee nosiBuTCS cregyoLLmil 3Ha4OK:

N D

: BoiHbTe pesepByap Ans BOAbl M3 CneLuansHoro
MecTa. 3anonHute 6ak BOAOI KOMHATHOM Temnepa-

[atunk TeMmnepaTypbl HaxoAWUTCA B KOPOTKOM 3a: Ha pucnnee nossutcs CJ'Ie,EI,yIOLLLVII?I 3HA40K:

MblKaHUK (I/IJ'II/I 3aMepeHHaa Temnepartypa Bbllle :
N

200 ° C), Bce (hyHKLM MaLLMHBI OTKIHOYEHbI.

lMomon kodeMonku npeBbiCUN MakcuManbHoe Bpe- i Ha Aucnnee nosBuTCS creayHoLLuil 3Ha4OK:

M$1 B HENpepbIBHOM pexume (20 cekyHz). : &

: Cnycts Bpems oxvpaanus 100 cekyHa, kodemorka
¢ ByneT aBTOMATUYECKM NepesarpyxaTbCs.

213
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09.
YcnoBus rapaHTum

FAPAHTUMAHbIE OBA3A-
TENbCTBA

OTa npoayKuMs 3aLlvLieHa rapaHTUiHBIM 3aKo-
HOM, AE/CTBYHOLLMM B CTPaHe, e OHa bbina npo-
JaHa; KOHKpeTHas MH(opMaLWS O rapaHTUMHBIX
CpoKax MOXET ObITb [jaHa npofaBLoM/MMnopTe-
POM B CTpaHe, rfe npoaykLys bbira kynnexa.

[ponaseL/MMnopTep NOMHOCTLI0 OTBETCTBEHEH
3a 3Ty NpoAyKuuto. VIMnopTep OTBETCTBEHEH 3a
BbINONHEHWE [ENCTBYIOLNX 3aKOHOB B CTpaHe,
rAe pacnpocTpaHseT MpOAyKT, BKMtoYas mnpa-
BUMbHYIO YTUIM3ALMIO MPOAYKTA MO OKOHYaHMM
€ro cpoka cryx0bl.

B eBponeiickix CTpaHax AeNCTBYHOT HaLOHarb-
Hble 3aKOHbI, KOTOPbIE OCYLLECTBISIOT AEATeNb-
HocTb upekTuebl 44/99/CE EC.
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& Lelit Espresso - Pycoiii @

NPEAYNPEXOEHUA

JIns npasunvHotl  ymunudauuu npooykma 6 CoOmeemcmeun
¢ JIMPEKTHUBOM 2002/96 / EC u 3AKOHOIATE/IbHBIM
JIEKPETOM Ne 151 om 25 uionst 2005 200a. Ilo okonuanuu
cpoka aKchmyamauuy usdenue He credyem YMunu3uposamo
emecme ¢ Ovimosvim  mycopom. Eeo Heobxodumo coamv 6
00UH U3 CHeyUANUSUPOBAHHDIX UEHMPO8 Mo c6opy 0mxo0os,
0peaHU30BAHHDIX — MECMHbIMU — 6/IACHAMU  ULU  Ouzepam,
oKasvlearouum  nodobmvie  ycyeu. OmoenvHas ymunudayus
6vimosozo  npubopa  no3eonsgem  u3bexamv — B03MONHDIX
He2amueHbLX Nocne0cmauil 0 oKpyscaioueil cpedvl U 300P06bA,
ABNTIOUSUXCA  Pe3YNbMAroM  HeNnpasunivHol  ymunusayuu  u
110360715€M 60CCMAHOBUMb MAMEPUATIbL, U3 KOTNOPBIX 6bINOTHEHO
usdenue U NONYUUMb CEPLEIHYI0 IKOHOMUIO IHEP2UL U PeCYpCos.
B kauecmse HanomuMaHus o HeOOX0OUMOCMU  OMOENbHOU
ymunuzauuu 61106020 NPpubOPa, Ha U30eNUU UMEEMCA 3HAUOK
nepeuepKHymozo Konmeiinepa 0ns mMycopa.

OEKNAPALMA COOTBETCTBUA TPEBOBAHUAM EC
Komnanusi Gemme Italian Producers srl 3aseénsiem nod ceotw
0meemcmeeHHOCMb, 4mo usoesnue:

Kogesapka muna: PL82T x Komopoii OMHOCUMCA OaHHAS
0eK1apayus, Coomeemcmeyem cneoyousum

Hopmam:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014 coenacto
NOOMEHUAM OUPEKMUB:

2014/35/UE - 2014/30/UE

Ipumeuanue: Hacmosw,as Oexnapayus mepsem Ccumy, eciu 6
yempoticmeo 6binu 6HeceHvl USMeHeHUs 6e3 Haule20 NUCbMeHH020
paspeuderus.

Kacmenvamo, 01/11/2016 - IenepanvHoiii dupexmop

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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