User manual
for the model:

William - PL72

Dimensions:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Net weight:
6,6 kg

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

Nominal power:
150 W

Maximal power:
470 W

Beans hopper capacity:
350 g

Burrs diameter:
64 mm
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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.

N
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Write down the serial number of your product

Serial number

| |1 |
Purchased from Date of purchase

For more information,
please register your product on care.lelit.com




& Lelit Espresso - English @

Index

Safety notes 4

Main specifications 8

Product overview g 8
Instructions for use 10

Solving the most common problems 15

The art of Espresso coffee 16

Cleaning and maintenance 18

Warranty terms 20



Grinders Line - William - PL72

Safety notes

Warnings - Please read this manual carefully before use.

This grinder is recommended for grinding coffee beans. The controls on the front
panel have easily understandable symbols. The machine is designed for home
use and is not suitable for heavy duty professional use. The noise level of the
appliance does not exceed 70 dB (A). The information and pictures provided may
be changed without notice to improve the grinder performance.

Itis absolutely essential to observe the following warnings and symbols:

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

& Caution. Failure to comply may cause damage to the
appliance.

@ Please Note. This symbol indicates important advice
and information for the user.

The numbers in brackets refer to the key provided in the description of
the appliance in Chapter 03 “Product overview” and to the pictures in
the Quick start guide attached.



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

- Store the packaging material (plastic
bags, polystyrene, etc.) out of the reach
of children.

- This manual warns you against im-
proper use.

- The appliance is only designed for
grinding coffee beans.

- This appliance is intended to be used
in household and similar applications
such as: staff kitchen areas in shops,
offices and other working environ-
ments; communities; by clients in ho-
tels, motels and other residential type
environments; bed and breakfast type
environments. It's not indicated for a
continuous, professional use.

- Keep the appliance and its cord out of
the reach of children.

- Do not install the appliance in a zone
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where a water jet could be used.

-The appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or men-
tal capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards in-
volved.

-The appliance must be installed in an
environment where it can be used only
by people that have knowledge and
experience of it, especially for what
concerns security and hygiene.

- No liability is accepted for the manu-
mission of any component.

- Cleaning and maintenance must not
be done by children without supervi-
sion.

- 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.

- No liability is accepted for the use of
unauthorized spares and/or accesso-
ries.

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

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

-The appliance must not be exposed to
atmospheric agents (rain, sun, ice).

-The appliance should not be immersed
in water or cleaned by spraying.

In all the above cases the warranty will
be void.

A

Essential safety warnings

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

- 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.
Contactan authorized technician or the
nearest service center 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 al-
ways freely accessible so that the plug
can be easily removed when necessary.

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

- To disconnect the appliance, remove
the plug from wall outlet.

- In the event of any fault or malfunc-
tion, do not attempt to carry out repairs.
Switch the appliance off, remove the
plug and contact the Service Center.

- In the event of damage to the plug or
the power cord, do not operate the ap-
pliance, these should be replaced only
and exclusively by the Service Center.

- Do not use adapters, multiple sockets
or extension cords. If their use is un-
avoidable, use simple adapters or mul-
tiple 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 maximum ca-
pacity of the multiple socket.

-Unplug from outlet when unattended,
before assembling, disassembling,
cleaning.

-To avoid injury risks, do not leave the
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Main specifications

We design our grinders based on our customers’ needs.
We are sure that the features selected for this model will meet all your wishes,
so you can get a perfect tasting coffee for yourself and your guests!

LCC (Lelit Control

Center)
It allows to program the
grinding time for 1 or 2 cof-
fee shots.

Adjustable
filterholder pin

With a simple operation
it's possible to adjust the
height of the pin so that your
filterholder can automatical-
ly and firmly stay on the fil-
terholder support.

Magnetic drip tray
Easily removable for perfect
cleaning.

Switch for additions
To manually decide for even-
tual coffee additions or stop
the grinding before the pro-
grammed time.

Coffee chute

An innovative coffee chute
that can be easily regulated
in order to deliver the ground
coffee with precision inside
any filterholder.

Tamper support
To have the chosen tamper
always at hand.
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Product overview
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Take your new grinder out of the box and have a look at the various components
and accessories designed for you. The numbers refer to the pictures in the Quick

start guide attached.

1. Beans hopper cover.
2. Beans hopper.

3. Tamper support, micrometric
regulation grinding wheel.

4. Switch for adding coffee/stopping the
grinding before the programmed time

5. On/off switch.

6. Stand-by led light.

7. Grinding switch (PUSH).
8. Filterholder fork.

What's in the box
a. Power cord.

b. Hopper cover.

c. Removable drip tray.

d. Instruction manual.

9. LCC (Lelit Control Center)
10. Adjustable coffee chute.
11. Adjustable filterholder pin.
12. Removable drip tray.
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Instructions for use

To make a good cup of coffee, you must know how to use your grinder 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

E Note. It is important to carefully follow these instructions the first time the grinder
is started, to ensure that it works properly.

D Open the packaging

A.1 Open the box, take out the grinder and remove all the bags and packing
materials. Place the grinder on a flat surface to grant an optimal stability.

& Caution. The unit weights 6,6 kg.

D Fill the hopper with coffee beans

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

& Caution. Never use the grinder without the cover on the hopper.

B Switch the grinder on

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

C.1 Connect one end of the power socket (a) to the socket on the back of the
appliance and the other end (plug) into the wall socket.

C.2 Turn the grinder on by pressing the on/off switch (5). The stand-by led light
(6) will blink for a short time, the LCC display (9) will show the Lelit logo, the
software version and the grinder icon confirming the turning on.

E Note. The led light (6) indicates both the ON/OFF mode as well as the
programming mode.
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D Check the functioning

@ Note. Thanks to the pre-set parameters, the grinder is immediately ready to grind
your coffee.

D.1 Position the filterholder, with the correct filter inserted, on the fork (8) to
“hook” it with the pin (11).

Note. In the case you can't insert your filterholder on the fork (8), you can change
the position of the upper filterholder pin (11), loosening it with a screwdriver to lift or
lower it. Once you found the optimal position, screw the pin back (11) to grant a secure
support for your filterholder.

D.2 To grind 1 dose, press once the grinding switch (7) (PUSH), the LCC (9)
display will show in sequence the image referring to the dose per 1 coffee, the
grinding time programmed and the image of the grinder in action.

D.3 To grind 2 doses, press twice the grinding switch (7) (PUSH). The 2 presses
have to be within 2 seconds. The LCC (9) display will show in sequence the im-
age referring to the dose per 2 coffees, the grinding time programmed and the
image of the grinder in action.

B Grind the coffee

@ Note. The grinder has been equipped with 64 mm flat mills, that grant a uniform
and professional grinding.

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

E.2 Turn the grinder on by pressing the on/off switch (5). The stand-by led light
(6) will blink for a short time, the LCC display (9) will show the grinder icon con-
firming the turning on.

E.3 Position the filterholder, with the correct filter inserted, on the fork (8) to
“hook” it with the pin (11).

E.4 To grind 1 dose, press once the grinding switch (7) (PUSH), the LCC (9)
display will show in sequence the image referring to the dose per 1 coffee, the
grinding time programmed and the image of the grinder in action.

The grinder grinds the dose according to the set time. Wait until the grinding
is over, the message "OK" and then the grinder icon will appear on the LCC (9)
display. Remove the filterholder from the fork (8).

E.5 To grind 2 doses, press twice the grinding switch (7) (PUSH). The 2 presses
have to be within 2 seconds, the LCC (9) display will show in sequence the im-
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age referring to the dose per 2 coffees, the grinding time programmed and the
image of the grinder in action.

The grinder grinds the dose according to the set time. Wait until the grinding
is over, the message “OK" and then the grinder icon will appear on the LCC (9)
display. Remove the filterholder from the fork (8).

E.6. To grind any quantity of coffee continuously, press the switch (4) and keep
it pressed, the image referring to the “adding coffee” function will appear on
the LCC (9) display.

E.7. Check the grinding and the quantity per dose.

@ Note. Once the grinding has started, you can stop it before the set time, pressing the
switch (4).

& Caution. The switch (4) is for: continuous grinding (keep it always pressed: maxi-
mum time 19 seconds); stopping the grinding once started before the set time; adding coffee
once the grinding is over.

E.8 Eventual coffee rests can be removed from the removable drip tray (12) just
pulling it. The tray (12) is fixed with magnets: removing and placing it back is really
easy and practical!

D Regulate the chute

F.1 The grinder is equipped with an innovative adjustable coffee chute (10)
that precisely directs the coffee into any filterholder. If the ground coffee is not
delivered in the center of your filterholder, move the internal part of the chute
backwards/onwards with your fingers in order to center the fall of the ground
coffee into your filterholder.

B Regulate the grinding

@ 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 (3) to change the coffee granulometry. Rotate

the wheel clock-wise (towards the small points) to obtain a finer grinding, anti-
clock-wise for a coarser grinding.

@ Note. Micrometric regulation does not require any blockage.
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@ 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. The grinder is fitted with the LCC (Lelit control center), which allows to
program the grinding time for both doses.

@ Note. The factory pre-set parameters are 3,0 seconds for 1 dose and 5,5 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 time for 1 dose,
press once the “-" button, the display shows the icon and the time (3,0") for 1 dose.
H.2 To enter in the programming mode and change the grinding time for 2 doses,
press twice the “-” button, the display shows the icon and the time (5,5”) for 2 doses.
H.3 Press the “+" button to access, and then press the “-" or “+" button to de-
crease or increase the grinding time.

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

n Reset the parameters

1.1 To reset the electronic card, turn the grinder off. Once off, keep the “+" button
of the LCC pressed, and then turn on the grinder by pressing the switch (5), the
"Preset done” message will appear on the LCC display to confirm that the reset
has been completed. Turn off and turn on the grinder by pressing the switch (5).

D Energy saving

J.1 When the grinder has not been used for 30 minutes, it goes in stand-by, the
LCC display turns off and the led light (6) blinks every 3 seconds.
J2. To turn it back on, press the button (7) (PUSH) or the button (4) (adding coffee).

@ Note. To disable the stand-by function, turn the grinder off, by pressing the switch (5).
Keep the button (4) (adding coffee) pressed and turn the grinder back on by pressing the
switch (5), the led light (6) will remain off. Turn off and turn on the grinder by pressing the
switch (5).

E Note. Every time the grinder is turned on, if the stand by function is disabled, the led
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(6) will light for 1,5 seconds and then will remain off.

@ Note. To enable the stand-by function, turn the grinder off; by pressing the switch (5).
Keep the button (4) (adding coffee) pressed and turn the grinder back on by pressing the switch
(5), the led light (6) will start to blink. Turn off and turn on the grinder by pressing the switch (5).

Note. Every time the grinder is turned on, if the stand by function is enabled, the led
14 (6) will blink for a short time and then will remain off.
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Sdlving the most common problems

We advise you to read the following instructions carefully in order to solve the
most common problems before calling the nearest service center.

@ The grinder does not grind coffee

Dirty grinding blades (oils and fats deposits of
coffee residues)

The grinding blades are too closed, they are

touching.

Grinding blades worn.

* Foreing objet that blocks grinding blades.

©® The motor grinder doesn’t work

i Carry out the grinding mills cleaning, see the

: user manual, (Cleaning of the mills) for the

; operating instructions.

Adjust the setting to obtain a coarser grinding.
| Contact the service center.

i Contact the service center.

The grinder has worked for a long time

in continuous, causing an overheating of
the motor.
The grinder has exceeded the maximum time
of grinding in continuous. (20 seconds)

ThelCCdoesnotfunction.

i Wait until the motor cools down (15-30min.)
i before switching the grinder on again.

On the display will appear the following icon:

N 8

After a waiting time of 100 seconds, the
i grinder will automatically reset.

Contact the service center.
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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.

The “5 M”

If you want to make perfect Espres-
sos, you should start by ensuring the
five essential factors which turn a sim-
ple cup of coffee into an Espresso for
connoisseurs! These are the “5 M's”;
in ltalian: miscela (blend), macinat-
ura (grinding), macchina (machine),
manualita (skill) and manutenzione
(maintenance).

1- Miscela (Blend)

Good Espressos are always made with a
good blend of coffee. An Espresso with
the right taste requires a blend of two
types of coffee, Arabica and Robusta.
The first gives the coffee its delicate
aroma and the right amount of acidity,
while the second type gives it its full
taste, body and cream. The quantities
depend on your own taste. Try out 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 establish the correct extrac-
tion time and amount of cream.

3- Macchina (Espresso machine)
Choosing the right espresso machine
is equally important. Lelit coffee ma-
chines are designed and built to let
you adjust the water pressure and
temperature to your requirements.
The right balance of these two factors
allows you to extract from the ground
coffee not only the substances that
provide its taste, but also the insoluble
particles that give your coffee body
and aroma.

4- Manualita (Skill)

Half of the result depends on how you
use the machine. A passionate expert
is an essential part of the Espresso
production chain and can enhance
the result to bring additional value to
the final product. Passion and practice
are, therefore, the secrets to learning
how to use the machine. You can ex-
periment with different blends of cof-
fee, grinding, pressing, water temper-
ature and pressure, not just to make
an Espresso, but to make the one that
is just right for you.

5- Manutenzione (Maintenance)
Daily maintenance, scheduled main-



tenance and care of the machine will
ensure the quality of the beverage and
the durability of the product you have
purchased. A clean machine says a lot
about your passion for coffee making.

Coffee varieties

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

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

Arabica

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

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%

The blend selection is important for
creating the perfect coffee for your
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palate. There are many blends in the
market. Differences in taste, perfume,
consistency depend from the propor-
tions of the two main coffee varieties.

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 fla-
vour, a strong, balanced aroma and a
sweet, long-lasting aftertaste.

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

The ideal parameters to obtain this
type of coffee are:

7+ 0,5 g of ground coffee.
25 seconds to brew 30 ml.
88/ 92°C when brewing and 80°C in the cup.

8/10 bar pressure during extraction.

Even Arabica blends often contain a
small amount of Robusta, which is 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!
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Cléaning and maintenance

Cleaning and maintenance of the grinder are essential for the quality of the
grinding and the durability of the appliance.

Cleaning

The grinder must be cleaned every 4
kg of ground coffee.
Before starting, remove the plug from
the electrical outlet.

Use a soft cloth, preferably microfi-
ber, like the Lelit cloth (inserted in
PLA9101 — not included with the unit),
and moisten it with plain water. Do not
use abrasive detergents and do not im-
merse the grinder in water.

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 particles
deposit between the teeth of the mill-
stones reducing the distance between
the discs, or between the cones and
consequently also the size of the
grains of coffee 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 performed with
a specific product (code PLA9202 —
not included with the unit), i.e a pow-
der 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
harmful substances to the consumer
or to the grinder.

Cleaning the mills is very easy, just fol-



low the following steps:

- Empty completely the beans hopper
(2).

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

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

[N

- Press the switch (4) for about 5 se-
conds so that the powder penetrates
completely through the mills.

- Fill the hopper (2) with coffee beans.

- Throw away the first couple of por-
tions of ground coffee.

- The cleaning is over.

Maintenance

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

Maintenance has to be fulfilled just by
an authorized service center and with
original spare parts.
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O8.
Warranty terms

Legal warranty

laws valid in the country where the pro-
duct has been sold; specific informa-
tion 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 orimporter
is completely responsible for the pro-
duct.

The importeris completely responsible
also for the fulfillment of the laws in
force in the country where the impor-
ter 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.



C€
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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 authorized differential
waste collection center or to a dealer providing this service. Disposing
of a household appliance separately avoids possible negative conse-
quences for the environment and health caused by improper disposal
and enables recovery of the materials it contains, with significant sa-
vings in energy and resources. The product is marked with a cros-
sed-out wheelie bin as a reminder of the need to dispose of household
appliances separately.

EC DECLARATION OF CONFORMITY

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

Grinder type: PL72

To which this declaration relates, conforms to the following stan-
dards:

IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)

EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013

pursuant to directives:

2014/35/EU - 2014/30/EU

NB: This declaration is null and void should the grinder be modified
without our specific authorization.

Castegnato, 01/05/2019 - Managing Director

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manuale d’uso
per il modello:

William - PL72

Dimensioni:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Peso netto:
6,6 kg

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

Potenza nominale:
150 W

Potenza massima assorbita:
470 W

Capacita campana caffe:
350 g

Diametro macine:
64 mm
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y 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 dli
qualita e affidabilita, per offrirvi prodotti robusti e
destinati a durare nel tempo.

/ Segna il numero di serie del tuo prodotto

| |
N. serie

| |1 |
Acquistato presso Data di acquisto

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

Avvertenze da leggere attentamente prima dell'uso.

Il macinacaffé € indicato per la macinatura di caffé in grani. | comandi sulla parte
frontale sono contrassegnati con simboli di facile interpretazione. Lapparecchio &
stato progettato per uso domestico e non ¢ indicato per un funzionamento conti-
nuo di tipo professionale. La rumorosita dell'apparecchio non superai 70 dB (A).
| dati e le immagini riportati potranno subire variazioni senza preawviso al fine di
migliorare le prestazioni dell'apparecchio.

E assolutamente necessario osservare queste awvertenze ed i simboli elencati di
sequito:

& Pericolo scossa elettrica. La mancata osservanza puo
essere causa di scossa elettrica con pericolo per la vita.

& Attenzione. La mancata osservanza puo essere causa di
lesioni o di danni allapparecchio.

@ Nota Bene. Questo simbolo evidenzia consigli ed infor-
mazioni importanti per lutente.

Numeri tra parentesi

| numeri tra parentesi corrispondono alla legenda riportata nella descri-
zione dell'apparecchio al capitolo 03 “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.

- Conservare il materiale dell'imballag-
gio (sacchetti di plastica, poliuretano
espanso, ecc.) fuori dalla portata dei
bambini.

- Queste istruzioni mettono in guardia
contro I'uso improprio.

- Lapparecchio & progettato unicamen-
te per macinare caffé in grani.

- Questo apparecchio & destinato ad
essere utilizzato in applicazioni dome-
stiche e similari come: aree di cucinain
negozi, uffici ed ambienti di lavoro, co-
munita, dai clienti in hotel, motel e altri
ambienti di tipo residenziale, ambienti
di tipo bed and breakfast. Non & indi-
cato per un funzionamento continuo di
tipo professionale.

< Lelit Espresso - Italiano a

- Tenere l'apparecchio e il cavo di ali-
mentazione fuori dalla portata dei
bambini.

- Non installare l'apparecchio in una
zona dove potrebbe essere utilizzato
un getto d'acqua.

- L'apparecchio pud essere utilizzato
da persone con ridotte capacita fisi-
che, sensoriali 0 mentali oppure sen-
za esperienza e conoscenza solo se
quest'ultime sono sotto sorveglianza
oppure istruite rispetto all'utilizzo
dell'apparecchio in modo sicuro e se
capiscono i rischi connessi.

- L'apparecchio deve essere installato
in un luogo dove possa essere usato
solo da persone che ne abbiano cono-
scenza ed esperienza, in particolare per
quanto riguarda la sicurezza e 'igiene.

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

- La pulizia e la manutenzione non de-
vono essere esequiti da bambini senza
sorveglianza.

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

27
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dell'apparecchio.

- Non si assumono responsabilita per
Iimpiego 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 pud essere lasciato
incustodito e utilizzato all'aperto.

- Non lasciare I'apparecchio esposto ad
agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo).
-Non pulire con getti d'acqua o immer-
gere l'apparecchio.

In tutti i casi succitati la garanzia viene
a decadere.

A

Avvertenze fondamentali
per la sicurezza

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

- Prima dell'accensione accertarsi che il
valore della tensione di rete corrispon-
da al voltaggio indicato sulla targhetta

applicata sul retro dellapparecchio e
che l'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 I'apparecchio con le mani
0 i 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 Iappa-
recchio, staccare la spina dalla presa di
corrente.

- In caso di guasti all'apparecchio, non
tentare di ripararli. Spegnere lappa-
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 perd attenzione a non superare il
limite di portata in valore di corrente
marcato sull'adattatore semplice, sulle
prolunghe e quello di massima poten-
za marcato sull'adattatore multiplo.

- Staccare l'apparecchio dalla rete se
viene lasciato incustodito e prima del
montaggio, smontaggio e pulizia.

- 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.

& Lelit Espresso - Italiano a
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02.
Caratteristiche principali

Progettiamo i nostri macinacaffé in base alle esigenze d'uso dei nostri clienti.
30 . oo o ) .
Siamo sicuri che le caratteristiche che abbiamo scelto per questo modello ri-
sponderanno a tutti i tuoi desideri, per ottenere un caffé dal gusto perfetto per

te e per i tuoi ospiti!

LCC (Lelit Control

Center)

Consente di impostare la
durata della macinatura per
1 0 2 dosi di caffe.

Perno aggancio
portafiltro regolabile
Con una semplice operazio-
ne & possibile regolare |'al-
tezza della sede che ospita
il vostro portafiltro in modo
che rimanga agganciato au-
tomaticamente.

Vassoio con auto
aggancio magnetico
Di facile rimozione per una
pulizia ottimale.

Tasto aggiunta

Per gestire manualmente I'e-
ventuale aggiunta di caffé o
fermare la macinatura a dose
avviata.

Beccuccio

Un beccuccio di distribuzione
innovativo che pud essere fa-
cilmente regolato per guidare
con precisione il caffé maci-
nato all'interno di qualsiasi
portafiltro.

Supporto tamper
Per avere sempre a portata
di mano il tamper prescelto.
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Uno sguardo al prodotto

Togli dalla scatola il tuo nuovo macinacaffe per capire i diversi componenti e gli
accessori pensati per te. | numeri fanno riferimento all'illustrazione del macina-
caffé all'interno della Guida rapida allegata.

1. Coperchio campana caffe.
2. Campana caffe.

3. Supporto tamper e ghiera
regolazione micrometrica della
macinatura.

4, Tasto aggiunta caffé / arresto
macinatura a dose avviata.

5. Interruttore generale on/off.
6. Spia stand-by.

7. Tasto avvio macinatura (PUSH).

8. Forcella portafiltro.

Cosa trovi nella scatola
a. Cavo di alimentazione

b. Coperchio campana

c. Vassoio rimovibile

d. Libretto di istruzioni

9. LCC (Lelit Control Center).
10. Beccuccio regolabile.

11. Perno aggancio portafiltro
regolabile.

12. Vassoio rimovibile.
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04.
Istruzioni per l'uso

Per riuscire ad ottenere un buon caffé & necessario saper utilizzare correttamen-
te il macinacaffé facendo un po’ di pratica. Segui attentamente le istruzioni. Fai
riferimento anche alla Guida rapida dove trovi le istruzioni illustrate.

@ Nota. E importante seguire attentamente tutte le istruzioni durante la prima accen-
sione per verificare il corretto funzionamento del macinacaffe.

D Apri l'imballo

A.1 Apri I'imballo, estrai il macinacaffe dalla scatola, rimuovi tutti i sacchetti ed
il materiale da imballo e posiziona |'apparecchiatura su una superficie piana, in
modo tale da garantire un’ottima stabilita.

& Attenzione. Lapparecchio pesa 6,6 kg.

D Riempi la campana con caffé in grani

B.1 Rimuovi il coperchio (1).
B.2 Riempi la campana (2) col caffe in grani prescelto.
B.3 Riposiziona il coperchio nella sede.

A Attenzione. Non operare mai lapparecchio con la campana senza il suo coperchio.
B Accendi il macinacaffe

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

C.1 Collega un'estremita del cavo di alimentazione (a) alla presa sul retro dell'appa-
recchio e l'altra (spina elettrica) alla presa di corrente.

C.2 Accendi il macinacaffé premendo I'interruttore generale on/off (5). La spia
(6) dello stand-by lampeggera per un breve tempo e sul display LCC (9) appa-
rira il logo Lelit, la versione software e in fine I'icona del macinino confermando
I'accensione.
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D Verifica il funzionamento

@ Nota. Grazie ai parametri di funzionamento preimpostati, il macinacaffé é subito
pronto per macinare il caffe.

D.1 Posizionare il portafiltro, con il filtro scelto gia inserito, sulla forcella (8) ed
agganciarlo al perno (11).

Nota. Nel caso in cui non si riesca ad inserire il vostro portafiltro nella forcella (8)
é possibile modificare la posizione del perno aggancio portafiltro superiore (11) allentan-
dolo con un cacciavite, per poi alzarlo o abbassarlo. Una volta trovata la posizione ideale,
avvitare il perno (11) per garantire un aggancio sicuro del portafiltro.

D.2 Per macinare 1 dose di caffé dare un impulso al tasto (7) (PUSH), il display
LCC (9) mostrera in sequenza l'immagine riferita alla dose per 1 caffé, il tempo
di macinatura impostato e I'immagine del macinino in azione.

D.3 Per macinare 2 dosi di caffé dare due impulsi ravvicinati (entro 2 secondi) al
tasto (7) (PUSH), il display LCC (9) mostrera in sequenza I'immagine riferita alla
dose per 2 caffé, il tempo di macinatura impostato e I'immagine del macinino
in azione.

B Macina il caffé

@ Nota. Il macinacaffé monta una coppia di macine piane con diametro da 64 mm
che garantiscono una macinatura uniforme e professionale.

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

E.2 Accendi il macinacaffé premendo l'interruttore generale on/off (5). La spia
(6) s'illuminera per un breve tempo, sul display LCC (9) apparira l'icona del ma-
cinino confermando |'accensione.

E.3 Posizionare il portafiltro, con il filtro scelto gia inserito, sulla forcella (8) ed
agganciarlo al perno (11).

E.4 Per macinare 1 dose di caffe dare un impulso al tasto (7) (PUSH), il display
LCC (9) mostrera in sequenza |'immagine riferita alla dose per 1 caffe, il tempo
di macinatura impostato e I'immagine del macinino in azione. Il macinacaffe
eroga la dose per la durata impostata. Attendere la fine della macinatura, sul
display LCC (9) apparira la scritta OK e di seguito I'icona del macinino. Rimuo-
vere il portafiltro dalla forcella (8).

E.5 Per macinare 2 dosi di caffe dare due impulsi ravvicinati (entro 2 secondli) al
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tasto (7) (PUSH), il display LCC (9) mostrera in sequenza |'immagine riferita alla
dose per 2 caffé, il tempo di macinatura impostato e I'immagine del macinino
in azione. Il macinacaffé eroga la dose per la durata impostata. Attendere la fine
della macinatura, sul display LCC (9) apparira la scritta OK e di seguito I'icona
del macinino. Rimuovere il portafiltro dalla forcella (8).

E.6 Per macinare una quantita a piacere di caffé premere e tenere premuto il tasto
(4), sul display LCC (9) apparira I'immagine riferita alla funzione aggiunta caffé/con-
tinuo. Rimuovere il portafiltro dalla forcella (8) dopo aver terminato la macinatura
della dose desiderata.

E.7 Verificare il grado di macinatura del caffé ottenuto e la quantita per ogni
dose.

@ Nota. A macinatura avviata, se si desidera fermarla prima della fine del tempo
impostato, premere il tasto (4).

& Attenzione. Il tasto (4) serve per: fermare la dose preimpostata; effettuare unag-
giunta di una piccola quantita di caffé ad erogazione terminata; macinare in continuo
(tenendolo sempre premuto: tempo massimo 19 secondi).

E.8 Eventuali residui di caffé macinato rimasti nel vassoio rimovibile (12) possono
essere ripuliti rimuovendo il vassoio (12) dalla sua sede. Il vassoio & fissato con un
sistema a magnete: toglierlo e riposizionarlo nella sua sede risulta facile e pratico.

D Regola il beccuccio

F.1 Il macinacaffé & provvisto di un beccuccio convogliatore innovativo (10) che
puo essere facilmente regolato per guidare con precisione il caffé macinato
all'interno di qualsiasi portafiltro. Nel caso in cui non venga erogato nel centro
del portafiltro, spostare il beccuccio interno muovendolo con le dita avanti/
indietro per centrare il portafiltro.

B Regola la macinatura

@ Nota. Il macinacaffé é 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 (3) per affinare la granulometria del caffé.
Ruotare in senso orario (punti piccoli) per ottenere una macinatura pit fine, in
senso antiorario (punto grosso) per una macinatura piu grossa.
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@ 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

@ Nota. Il macinacaffé é dotato del’LCC (Lelit control center) che consente di regolare
il tempo di macinatura per entrambe le dosi.

E Nota. I parametri di fabbrica sono 3,0 secondi per 1 dose e 5,5 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
dose, premere una volta il tasto “-" dell'LCC, il display visualizza |'icona e il tempo
(3,0") della dose singola.

H.2 Per entrare nella programmazione e regolare il tempo di macinatura per 2
dosi, premere due volte il tasto “-" dell'LCC, il display visualizza I'icona e il tempo
(5,5") della dose doppia.

H.3 Premere il tasto “+" per accedere, di seguito premere il tasto “-" o “+" per
diminuire o aumentare il tempo di macinatura, ogni pressione del tasto corrispon-
de a 0,1 secondi.

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

" on

n Reset dei parametri

1.1 Per resettare la scheda elettronica, a macinacaffé spento tenere premuto il
tasto "+"” dell'LCC e contemporaneamente accendere il macinacaffé premen-
do l'interruttore generale on/off (5), sul display LCC apparira la scritta “Preset
done” che conferma I'avvenuto reset. Spegnere e riaccendere il macinacaffé
mediante l'interruttore generale on/off (5).

D Risparmio energetico

J.1 Dopo 30 minuti di inutilizzo, il macinacaffe va in stand-by, il display LCC si
spegne e la spia (6) lampeggia ogni 3 secondi.

J.2 Per riaccendere il macinacaffe premere il tasto (7) (PUSH) o il tasto (4) (aggiunta
caffe).
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@ Nota. Per disabilitare la funzione di stand-by, spegnere il macinacaffé mediante
Pinterruttore generale on/off (5).

- Tenere premuto il tasto (4) (aggiunta caffé) e riaccendere il macinacaffé mediante l'inter-
ruttore generale on/off (5), la spia (6) rimarra spenta.

- Spegnere e riaccendere il macinacaffé mediante I'interruttore generale on/off (5).

@ Nota. Ad ogni accensione del macinacaffe, se lo stand-by ¢ disabilitato, la spia (6) si
accendera per circa 1,5 secondi e poi rimarra spenta.

@ Nota. Per abilitare la funzione di stand-by, spegnere il macinacaffé mediante
Pinterruttore generale on/off (5).

- Tenere premuto il tasto (4) (aggiunta caffé) e riaccendere il macinacaffé mediante l'inter-
ruttore generale on/off (5), la spia (6) iniziera a lampeggiare

- Spegnere e riaccendere il macinacaffé mediante I'interruttore generale on/off (5).

@ Nota. Ad ogni accensione del macinacaffé, se lo stand by ¢é abilitato la spia (6)
lampeggera per un breve tempo e poi rimarra spenta.
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05.
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.

@ I macinacaffé non macina

Le macine sono sporche. ¢ Esequi una pulizia delle macine, seguendo le
: |stru2|on| deI paragrafo PuI|2|a deIIe macme

Le macine sono a contatto. Regola |I macmacaﬁe conuna macmatura p|u
: grossa

Le macine sono usurate. ¢ Rivolgersi al Centro di Assistenza.
Un corpo estraneo blocca le macine. i Rivolgersi al Centro di Assistenza.

@ 1l macinacaffé si arresta

Il macinino ha lavorato eccessivamente, i Attendere che il motore si raffreddi prima di
causando un surriscaldamento del motore. : rlavware il macinacaffé (da 15 a 30minuti).

Il macinino ha superato il tempo massimo di SuI display compare la seguente icona:

macinatura in continuo (20 secondi).

Dopo un‘attesa di 100 secondi il macinacaffeé si
; r|pr|st|na automatlcamente

LCC non funziona. Rlvolger3| aI Centro d| ASS|stenza
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06

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.

Le ‘l5 M!l

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

i cinque parametri fondamentali che
fanno di un semplice caffé, un Espres-
so da intenditori! Molti le chiamano le
"5 M": miscela, macinatura, macchi-
na, manualitd 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 pieno,
corpo, crema in tazza. Le proporzioni di-
pendono solo dal tuo gusto. Sperimen-
ta per scoprire la miscela che fa per te!

2- Macinatura

Il macina caffé & un passaggio obbliga-
torio per ottenere un buon Espresso.
Il caffé infatti dovrebbe essere sempre
macinato qualche istante prima di es-
sere usato perché conservi tutto il suo
sapore e il suo aroma. Con i macina-
caffé Lelit puoi regolare anche il grado
di macinatura in base alla miscela per
decidere la corretta velocita di estra-

zione e il giusto grado di crema.

3- Macchina

Scegliere la giusta macchina per caf-
fé espresso € altrettanto importante.
Le macchine Lelit sono progettate e
costruite in modo che la temperatura
dell'acqua sia idonea all'erogazione
dell’espresso. Su alcune di esse & al-
tresi possibile regolare tale parame-
tro. E anche grazie alla giusta regola-
zione di questa variabile che riuscirai
a estrarre dal macinato non solo le
sostanze solubili responsabili del gu-
sto, ma anche quelle non solubili, cioe
quelle che conferiscono corpo e aro-
ma al tuo caffe.

4- Manualita

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



5- Manutenzione

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

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

Le varieta di caffe

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

Arabica

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

Arabica

Coltivata tra 800/2000 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%
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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 e ro-
tondo, ben strutturato. Le sensazioni
di acido e amaro sono ben bilanciate
mentre |'astringenza € assente o poco
percepibile. | parametri ideali per il
suo ottenimento 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 ltalia dove si predilige un caffe dal
sapore pil forte la sua percentuale pud
arrivare fino al 40-50%.

In fin dei conti € tutta questione di gu-
sto... Sperimenta per scoprire la misce-
la che fa per te!
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Q7.
Pulizia e cura

La pulizia e la manutenzione del macinacaffé sono essenziali sia per la qualita
della macinatura sia per la durata dell’apparecchio nel tempo.

La pulizia del macinacaffe deve essere
fatta almeno ogni 4 kg di caffé maci-
nato.

Prima di iniziare, stacca la spina dalla
presa di corrente.

Utilizza un panno morbido, preferibil-
mente in microfibra come quello Lelit
(inserito in PLA92101 — non incluso con
il macinino), e inumidiscilo con sempli-
ce acqua. Non usare detersivi abrasivi
e non immergere il macinacaffé in ac-
qua.

Pulizia delle macine

E noto che la granulometria del caffé
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 macinacaffé.

Queste incrostazioni, formate da gras-
si e oli, a causa anche alle elevate tem-
perature che si sviluppano tra le ma-
cine, in poco tempo irrancidiscono 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
con il macinino), che si presenta come
una polvere formata da piccoli cristalli
a base di amidi alimentari privi di glu-
tine, 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.

PLA9202

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



dannose per il macinacaffe.

Eseguire la pulizia delle macine e
semplicissimo, basta seguire i passag-
gi sotto riportati:

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

- Azionare il macinacaffé fino ad elimi-
nare completamente i pochi grani di
caffé rimasti.

- Versare nella campana (2) una bustina
di prodotto (PLA9202) assicurandosi
che entri completamente tra le macine.

[N

- Azionare il macinacaffé per circa 5
secondi premendo il tasto (4) in modo
da far passare completamente la pol-
vere tra le macine.

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

- Successivamente eliminare le prime
2-3 macinature.

- La pulizia & 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 qua-
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lificato e con ricambi originali.
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O8.
Condizioni di garanzia

Garanzia legale

Questo prodotto & soggetto alle nor-
me di garanzia vigenti nello stato in
cui viene venduto; informazioni spe-
cifiche in merito verranno fornite dal
rivenditore o dall'importatore dello
stato in cui avete acquistato il prodotto,
che ne & completamente 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 Di-
rettiva 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- 43
vizio. Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare ~ -weeeee
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 responsabilita
che il prodotto:

Macinacaffeé tipo: PL72

alla quale é riferita questa dichiarazione, é conforme alle seguenti
norme:

IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)

EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008

EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013

secondo le disposizioni delle direttive:

2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: La presente dichiarazione perde la sua validita se il macinacaffé
viene modificato senza la nostra espressa autorizzazione.
Castegnato, 01/05/2016 - Amministratore Delegato

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Mode d’emploi
pour le modeéle:

‘I'I
B

William - PL72

‘

slesued

Dimensions:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Poids net:
6,6 kg

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

Puissance nominale:
150 W

Puissance maximale:
470 W

Capacité trémie café:
350 g

Diamétre meules:
64 mm
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s 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 modeles.

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.

/ Inscrivez le numéro de série de votre produit

| |
N. de série

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

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

Avertissements a lire avant la premiere utilisation.

Le moulin a café convient pour moudre du café en grains. Les commandes si-
tuées sur la partie frontale sont indiquées avec des symboles faciles a interpréter.
Lappareil est concu pour un usage domestique et ne convient pas pour une uti-
lisation professionnelle continue. Le bruit de I'appareil ne dépasse pas 70 dB (A).

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

I est essentiel de respecter les avertissements et les symboles indiqués ci-des-
sous:

& Risque de choc électrique. Linobservation peut étre
a lorigine d'un choc électrique entrainant un risque de
déces.
& Attention. Linobservation peut étre a lorigine de bles-
sures ou de dommages a lappareil.

@ Remarque. Ce symbole indique des conseils ou des
informations importantes pour lutilisateur.

Chiffres entre parenthéses

Les chiffres entre parentheses correspondent a la [égende indiquée dans
la description de l'appareil au Chapitre 03 “Présentation du produit”
et aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.



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

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

- Ces instructions mettent en garde
contre |'usage impropre.

- Cet appareil est projeté seulement
pour moudre café en grains.

- Cet appareil est congu pour un usage
domestique ou pour des applications
semblables, telles que : cuisine du
personnel dans les commerces, les bu-
reaux et les autres espaces de travail ;
fermes ; par les clients dans les hétels,
les motels et les autres types de loge-
ments; bed & breakfast et équivalents.
Cet appareil n'est pas indiqué pour le
fonctionnement continu de type pro-

< Lelit Espresso - Francais @

fessionnel.

- Gardez l'appareil et son cordon hors
de la portée des enfants.

-Ne jamais installer l'appareil dans une
zone ou on pourrait utiliser le jet d'eau.
- Lappareil peut étre utilisé par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de connais-
sance seulement sous la surveillance
d'un tiers ou en suivant les indications
surlafacon d'utiliser l'appareil en toute
sécurité et en toute conscience des
dangers potentiels.

- L'appareil doit étre installé dans un
endroit ou il peut étre utilisé seule-
ment par des personnes informées et
qui en ont la connaissance, en particu-
lier pour ce qui concerne les normes de
stireté et d'hygiene.

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

- Le nettoyage et I'entretien ne doivent
pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.

- Toute utilisation autre que celle indi-
quée précédemment est inappropriée
et peut étre source de danger ; le pro-
ducteur décline toute responsabilité

49
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en cas de dommages résultants d'une
mauvaise utilisation de l'appareil.

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

- Aucune responsabilité ne saurait étre
engagée en cas de réparations effec-
tuées ailleurs que dans les centres ser-
vice aprés-vente autorisés.

- Lappareil ne peut pas étre laissé sans
surveillance et utilisé a 'extérieur.

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

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

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

JAa

Consignes de sécurité
essentielles

Etant donné que appareil est un ap-
pareil électrique, le risque de choc
électrique ne peut pas étre exclu. Il faut
donc respecter scrupuleusement les re-
marques de sécurité suivantes.

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

- Ne pas altérer Iappareil. En cas de
probléme, sadresser au technicien au-
torisé ou au centre service apres-vente
autorisé le plus voisin.

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

-Ne pas toucher la prise avec les mains
mouillées.

- Sassurer que la prise de courant uti-
lisée reste librement accessible, pour
permettre de débrancher la fiche élec-
trique si nécessaire.

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

- Pour débrancher compléetement l'ap-
pareil, retirer la fiche de la prise de
courant.

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



tance technique.

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

- 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 courant
indiquée sur l'adaptateur simple, sur
les rallonges ainsi que la puissance
maximale indiquée sur l'adaptateur
multiple.

- Débrancher I'appareil lorsqu'il n'est
pas surveillé et avant de le monter, dé-
monter et nettoyer.

-Pourréduire le risque de blessure, évi-
ter que le cable d'alimentation pende
librement de la table et ne pas le lais-
ser en proximité de surfaces chaudes,
angles ou objets tranchants.

< Lelit Espresso - Francais @
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02.
Caracteéristiques principales

50 Nous concevons nos moulins en fonction des besoins d'utilisation de nos
clients. Nous sommes convaincus que les caractéristiques que nous avons choi-
sies pour ce modeéle répondront a tous vos désirs, pour créer un café au golt

parfait pour vous comme pour vos invités!

LCC

(Lelit Control Center)
Pour définir la durée de la
mouture pour 1 dose ou 2
doses de café.

Pivot réglable pour
fixation du portefiltre
A’ travers une simple opéra-
tion il est possible de régler
la hauteur du siege qui ac-
cueille votre portefiltre de
fagon qu'il reste accroché
automatiquement.

Plateau avec
accrochage a’ aimant
Facile a enlever pour un net-
toyage optimal.

oQ

=

Touche ajout

Pour gérer manuellement
I'éventuel ajout de café ou
fermer la mouture quand la
dose est commencée.

Bec

Un bec de distribution nova-
teur qui peut étre facilement
réglé pour diriger le café
moulu avec précision a l'inté-
rieur de n'importe quel porte-
filtre.

Support tamper

Pour avoir toujours a portée
de main le tamper présélec-
tionné.
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03.
Présentation du produit

Otez votre nouveau moulin & café de son emballage pour comprendre les dif-
férents composants et les accessoires congus pour vous. Les chiffres corres-
pondent aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.

1. Couvercle trémie café. 10. Bec réglable.

2. Trémie café. 11. Pivot réglable pour accrocher le
8. Support tamper et roue pour le portefiltre.

réglage micrométrique de la mouture.  12. Plateau amovible.

4. Touche ajout café / arrét de
la mouture quand la dose est
commencée.

5. Interrupteur général on/off.

6. Voyant lumineux fonction stand-by.
7. Touche démarrage mouture (PUSH).
8. Support portefiltre.

9. LCC (Lelit Control Center).

Contenu de la boite
a. Cable d'alimentation

b. Couvercle trémie café
c. Plateau amovible

d. Manuel d'instructions
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04.
Mode d’emploi

Pour réussir a obtenir un bon café, il faut savoir utiliser correctement le moulin
a café et faire quelques essais. Suivez attentivement les instructions. Repor-
tez-vous également au Guide rapide qui vous fournit les instructions illustrées.

@ Remarque. Il est important de suivre attentivement toutes les instructions lors du
premier démarrage afin de vérifier le bon état de marche du moulin d café.

D Ouvrez I'emballage

A.1 Ouvrez I'emballage, 6tez le moulin de la boite, éloignez tous les sachets
et le matériel d’'emballage et placez I'appareil sur une surface plane, afin de lui
garantir une stabilité optimale.

& Attention. Lappareil pése 6,6 kg.

D Remplissez la trémie avec du café en grains

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

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

B Mettez le moulin a café sous tension

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

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

C.2 Allumez le moulin a café en appuyant sur l'interrupteur général marche /
arrét (5). Le voyant lumineux stand-by (6) s'illumine tout court et I'écran du LCC
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(9) montre le logo Lelit, la version du logiciel et ensuite I'image du moulin, en
confirmant I'allumage.

D Vérifiez le fonctionnement

@ Remarque. Grace aux paramétres de fonctionnement prédéfinis, le moulin est
immédiatement prét a moudre du café.

D.1 Placez le portefiltre, avec le filtre choisi inséré, dans le support (8) et accro-
chez-le au pivot (11).

Remarque. Au cas ol il résulte difficile a insérer votre portefiltre dans le support
(8), il est possible de modifier la position du pivot accroche portefiltre supérieur (11) en
le dévissant avec laide d'un tournevis, pour pouvoir ensuite le hausser ou le baisser. Une
fois trouvée la position idéale, vissez le pivot (11) afin de garantir un accroche siir du
portefiltre.

D.2 Pour moudre 1 dose de café donnez un impulse a la touche (7) (PUSH),
I"écran du LCC (9) montre en séquence |'image pour 1 dose de café, la durée
de la mouture préétablie et I'image du moulin en action.

D.3 Pour moudre 2 doses de café, donnez deux impulses rapprochés a la
touche (7) (PUSH), I"écran du LCC (9) montre en séquence I'image pour 2 doses
de café, la durée de la mouture préétablie et I'image du moulin en action.

B Moulez le café

@ Remarque. Le moulin a café a en dotation un couple de meules planes avec dia-
métre 64 mm qui garantissent une mouture uniforme et professionnelle.

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

E.2 Allumez le moulin a café en appuyant sur l'interrupteur général marche / ar-
rét (5). Le voyant lumineux (6) s'illumine tout court et I'écran du LCC (9) montre
I'image du moulin, en confirmant I'allumage.

E.3 Placez le portefiltre, avec le filtre choisi inséré, dans le support (8) et accro-
chez-le au pivot (11).

E.4 Pour moudre 1 dose de café donnez un impulse a la touche (7) (PUSH),
I"écran du LCC (9) montre en séquence I'image pour 1 dose de café, la durée
de la mouture préétablie et I'image du moulin en action.

Le moulin distribue la dose correspondante a la durée prédéfinie. Attendez la
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fin de la mouture, I'écran du LCC (9) montre OK et ensuite I'image du moulin.
Décrochez le portefiltre du support (8).

E.5 Pour moudre 2 doses de café, donnez deux impulses rapprochés entre 2
secondes a la touche (7) (PUSH), I'écran du LCC (9) montre en séquence |'image
pour 2 doses de café, la durée de la mouture préétablie et I'image du moulin
en action.

Le moulin distribue la dose correspondante a la durée prédéfinie. Attendez la
fin de la mouture, I'écran du LCC (9) montre OK et ensuite I'image du moulin.

Décrochez le portefiltre du support (8).

E.6 Pour moudre une quantité a choix appuyez et tenez appuyée la touche
(4), I'écran du LCC (9) montre I'image correspondante alla fonction ajout café
/ continu.

Décrochez le portefiltre du support (8) aprés avoir terminé la mouture de la
dose désirée.

E.7 Vérifiez le degré de mouture du café obtenu et la quantité pour chaque dose.

@ Remarque. Quand la mouture est commencée, si vous voulez la fermer avant le
temps préétabli, appuyez sur la touche (4).

& Attention. La touche (4) sert pour: arréter la dose prédéfinie; ajouter une petite quan-
tité de café aprés avoir terminé la mouture; moudre sans interruption (en la tenant appuyée:
temps maximum 19 secondes)

E.8 Les éventuels résidus de café moulu tombés dans le plateau amovible (12) peuvent
étre facilement nettoyés en enlevant le plateau (12) de son siége. Le plateau est fixé a
travers un aimant: c'est donc facile et pratique I'enlever et le remettre dans son siege!

D Réglez le bec

F.1 Le moulin a café a en dotation un bec novateur (10) pour la sortie du café moulu
qui peut étre facilement réglé afin de diriger avec précision le café moulu a l'inté-
rieur de n'importe quel type de portefiltre. Au cas ou le café ne sort pas au centre
du portefiltre, il faut déplacer le bec interne en le mouvant avec les doigts en avant/
arriere afin de centrer le portefiltre.

D 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 (3) pour affiner la granulométrie du café. Tournez
dans le sens des aiguilles d'une montre (petits points) pour obtenir une mouture
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plus fine, dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre (gros points) pour
obtenir 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.

E Remarque. Les paramétres de fabrique sont 3,0 secondes pour 1 dose et 5,5 se-
condes pour 2 doses. La durée de la mouture peut étre variée de 2 a 20 secondes.

H.1 Pour avoir accés a la programmation et régler le temps de mouture pour 1
dose, appuyez la touche “-" du LCC, I'écran montre l'image et la durée (3,0”)
pour 1 dose.

H.2 Pour avoir accés a la programmation et régler le temps de mouture pour 2
doses, appuyez la touche “-” du LCC, |'écran montre I'image et la durée (5,5")
pour 2 doses.

H.3 Appuyez la touche “+", ensuite appuyez la touche ou “+" pour dimi-
nuer ou augmenter la durée de la mouture. Chaque pression correspond a 0,1
secondes.

H.4 3 secondes aprés la derniére pression sur une des deux touches, le LCC mé-
morise les données et abandonne la modalité de programmation.

" on

n Réinitialisez les paramétres

1.1 Pour réinitialiser la carte électronique, a moulin éteint, tenez appuyée la touche
“+" du LCC et simultanément allumez le moulin en appuyant sur la touche (5),
I'écran du LCC montre “Preset done”, en confirmant la réinitialisation effectuée.
Débranchez et allumez de nouveau le moulin avec la touche marche / arrét (5).

D Economie d'énergie

J.1 Aprés 30 minutes d'inutilisation, le moulin a café entre en modalité stand-by,
I"écran du LCC s'éteint et le voyant (6) clignote chaque 3 secondes.

J.2 Pour allumer de nouveau le moulin appuyez la touche (7) (PUSH) ou la touche
(4) (ajout café).
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@ Remarque. Pour annuler la fonction de stand-by, éteignez le moulin avec la
touche (5). Tenez appuyée la touche (4) (ajout café) et allumez de nouveau le moulin avec
la touche (5), le voyant lumineux (6) reste éteint. Débranchez et allumez de nouveau le
moulin avec la touche marche / arrét (5).

@ Remarque. A’ chaque allumage du moulin, si la fonction stand-by a été désactivée,
le voyant (6) sallume pour environ 1,5” et ensuite il reste éteint.

@ Remarque. Pour activer la fonction de stand-by, éteignez le moulin avec la touche
(5). Tenez appuyée la touche (4) (ajout café) et allumez de nouveau le moulin avec la
touche (5), le voyant lumineux (6) clignote. Débranchez et allumez de nouveau le moulin
avec la touche marche / arrét (5).

Remarque. A’ chaque allumage du moulin, si la fonction stand-by a été activée, le
voyant (6) clignote tout court et ensuite il reste éteint.



03

Résolution des problemes les plus courants

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

autorisé.

@ Le moulin ne fonctionne pas

< Lelit Espresso - Francais @

Les meules sont sales.
Les meules sont a contact
Les meules sont usées
Les meules sont bloquées

® Le moulin se ferme

i Effectuez le nettoyage des meules, voir les

: instructions dans le paragraphe “Nettoyage

: des meules”.

i Réglez le moulin sur une mouture plus grosse.
i S'adresser au service aprés-vente.

i S'adresser au service aprés-vente.

Le moulin a travaillé trop en causant un sur-
réchauffement du moteur.

Le moulin a surpassé le temps maximum de

mouture en continu (20 secondes)

LCC ne fonctionne pas.

¢ Attendez que le moteur se refroidit avant
: d'actionner le moulin (entre 15 et 30 minutes).

i L'écran montre I'image suivante:

N 8

Apres une attente de 100 secondes le moulin
; retourne automatiqguement dans la modalité
¢ standard

i S'adresser au service aprés-vente.
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0B.
L'art de I’expresso

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

Les “5 M”

Si vous souhaitez préparer un Expresso
selon les regles de I'art, commencez
par respecter les cinq 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

Ala base d'un grand Expresso, il y a tou-
jours un grand mélange. Pour obtenir un
Expresso au golit équilibré vous devez
mélanger deux variétés de café, I'Arabica
et le Robusta. Le premier donne un arbme
délicat et la juste acidité, le deuxieme ap-
porte une saveur pleine, du corps et de
la créme dans la tasse. Les proportions
dépendent uniquement de votre godit.
Faites des essais pour découvrir le mé-
lange 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 mou-
lu quelques instants avant d'étre utili-
sé afin qu'il conserve sa saveur et son
arébme. Avec les moulins Lelit, vous pou-
vez régler le niveau de mouture en fonc-

tion du mélange pour décider la juste
vitesse d'extraction et la bonne quantité
de créme.

3- Machine

Choisir la juste machine a café expresso
est aussi important. Les machines Lelit
sont congues et fabriqués de telle sorte
que la température de I'eau est ajustée
en fonction de vos besoins. C'est aussi
gréce au bon réglage de cette variable
que vous parviendrez a extraire de la
mouture non seulement les substances
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 fagon
dont on utilise les outils du métier. Un
expert passionné est un élément essen-
tiel de la chaine de production de |'ex-
presso et peut changer le résultat dans
la tasse en apportant de la valeur ajou-
tée au produit final. La passion et la pra-
tique sont les secrets pour apprendre a
connaitre votre machine et pour tester
les différents mélanges, moutures, pres-
sages, températures et pressions de
I'eau afin de réaliser un simple café Ex-
presso mais qui sera exactement selon
votre go(t.



5- Maintenance

La maintenance quotidienne, la mainte-
nance périodique et I'entretien de la ma-
chine sont les garants d'une bonne bois-
son 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 fon-
damentale pourassembiler le café parfait
pour votre palais. Dans le commerce, on
trouve de nombreux mélanges parmi
lesquels choisir. La différence de golit,
de parfum, de consistance dépend des
proportions dans lesquelles les deux va-
riétés de café sont présentes.

Arabica

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

Arabica

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

Robusta

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

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 métres.
Ardme épicé.

Caféine entre 1,8 ~4 %

< Lelit Espresso - Francais @

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

Un Expresso idéal se présente avec
une couche de creme d'une épaisseur
de 2 a 3 mm de couleur noisette avec
une tendance au brun, avec des reflets
rougeétres et des stries claires, un goGt
équilibré, un aréme fort, doux, parfu-
mé avec un golt qui reste longtemps
en bouche. Il a un aréme puissant avec
des notes florales, 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 golit est rond,
bien structuré. Les sensations d'acide
et d'amer sont bien équilibrées tandis
que l'astringence est absente ou peu
perceptible.Les paramétres idéaux pour
I'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 I'ltalie
on préfere un café avec une saveur plus
forte et ce pourcentage peut atteindre
jusqu'a 40-50 %. En définitive, il s'agit
d'une question de godit... Faites des es-
sais pour découvrir le mélange qui vous
convient!
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Q7

Néttoyage et entretien

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

Nettoyage

Le nettoyage du moulin a café doit
étre fait au moins une fois chaque 4
kg de café moulu.

Avant de commencer, déconnectez la
fiche de I'appareil de la prise de cou-
rant.

Utilisez un chiffon doux, de préfé-
rence en microfibre comme le chiffon
Lelit (inclut dans PLA9101 — non four-
ni avec le moulin) légérement imbibé
d'eau propre. N'utilisez pas de dé-
tergents abrasifs et ne plongez jamais
I'appareil dans I'eau.

Nettoyage des meules

On sait que la granulométrie du café
détermine la qualité de I'expresso
dans la tasse.

Pendant la mouture, certaines parti-
cules de café se déposent entre les
interstices des dents des meules en
réduisant la distance entre les disques
ou les cones et par conséquence
en réduisant aussi la dimension des

grains de poudre de café qui sortent
du moulin. Ces incrustations données
par les matieres grasses et les huiles, a
contact avec les hautes températures
qui se forment entre les meules, de-
viennent rances aprés peu de temps
et elles favorisent la création des moi-
sissures qui endommagent le café
moulu de maniére 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 avec le moulin), sous forme d'une
poudre réalisée par de petits cris-
taux a base d'amides alimentaires
sans gluten, avec un trés haut niveau
d’absorption pour huiles et matieres
grasses.

En passant entre les meules, les cris-
taux nettoient les résidus de café, en
assurant ensuite une mouture sans
odeurs désagréables.

PLAS202

Les éventuels résidus du produit ne
contiennent pas de substances no-



cives pour l'utilisateur et ils n‘endom-
magent pas le moulin.

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

- Videz complétement la trémie (2).

- Actionnez le moulin afin d'éliminer
complétement tous les grains de café
restés a l'intérieur des meules.

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

[T

- Actionnez le moulin pour environ 5
secondes en appuyant sur la touche
(4) pour que la poudre passe complé-
tement entre les meules.

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

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

- 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 piéces origi-
nales.

< Lelit Espresso - Francais @



Grinders Line - William - PL72

O8.
Conditions de garantie

Garantie légale

Ce produit est couvert par les normes
de garantie en vigueur dans le pays
ou il a été vendu ; informations plus
spécifiques peuvent étre fournies par
le revendeur ou par l'importateur dans
le pays ot le produit a été acheté ; le
revendeur ou l'importateur est com-
pletement responsable de ce produit.

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

Dans les pays européens il faut pren-
dre en considération les lois nationales
relatives a l'application de la Directive
EC 44/99/CE.



C€

< Lelit Espresso - Francais @

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
dun 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:

Moulin a café type : PL72

au quel se rapporte cette déclaration, est conforme aux
normes suivantes:

IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)

EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013

selon les dispositions des directives:

2014/35/EU - 2014/30/EU

NB: la présente déclaration nest plus valable si la machine
est modifiée sans notre autorisation expresse.

Castegnato, 01/05/2016 - Directeur Général

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Bedienungsanleitung
fir das Modell:

William - PL72

MalBe:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Nettogewicht:
6,6 kg

Spannungsversorgung:
230V 50Hz / 120V B0Hz

Leistung:
150 W

Maximale Leistung:
470 W

Fassungsvermdgen Bohnenbehalter:
350 g

Mahlwerk Durchmesser:
64 mm

O

yosane B
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VIELEN DANK DASS SIE SICH FUR EIN QUALITATS-
''''''''' PRODUKT VON LELIT ENTSCHIEDEN 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 Innen 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




< Lelit Espresso - Deutsch @
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Sicherheitshinweise

Bitte lesen und beachten Sie die folgenden wichtigen Sicherheitshinweise sorgfaltig.
Warnhinweise, vor Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen. Die Kaffeemiihle ist
geeignet fiir das Mahlen von gerdsteten Kaffeebohnen. Die Bedienelemente auf der
Frontseite sind durch Symbole gekennzeichnet, die leicht zu interpretieren sind. Die
Maschine ist fiir den Hausgebrauch bestimmt und ist fiir den professionellen Dauer-
einsatz nicht geeignet. Der Lirmpegel des Geréts wird 70 dB (A) nicht iberschreiten.
Die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Daten und Bilder kdnnen jederzeit
ohne vorherige Ankiindigung Anderungen unterliegen, um die Leistung der Maschi-
ne zu verbessern.

Die im Folgenden aufgefiihrten Warnhinweise und Symbole miissen unbedingt
beachtet werden:

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

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

@ Anmerkung. 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 Gerats im Kapitel 03 “Ein Blick auf das Produkt”
und auf Abbildungen der beigefiigten Kurzanleitung.



Bestandteil des Produkts. Lesen Sie
sorgfdltig die darin enthaltenen Hin-
weise, denn sie liefern lhnen wichtige
Anweisungen beziiglich der sicheren
Installation, Verwendung und War-
tung. Bewahren Sie diese Anleitung
zum spéteren Nachschlagen auf

- Bewahren Sie das Verpackungsma-
terial (Plastikbeutel, Polyurethan-Hart-
schaum usw.) auBerhalb der Reichwei-
te von Kindern auf.

- Diese Hinweise warnen vor nicht be-
stimmungsgemaBer Verwendung.

- Das Gerat ist ausschlieBlich fur das
Mahlen von gerdsteten Kaffeebohnen
bestimmt.

- Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den
Haushalts-, und ahnlichen Anwen-
dungsbereichen zu verwenden: z.B.
in Personalkiichen, Biiros und ver-
wandten Arbeitsumgebungen; Von
Kunden in Hotels, Motels und andere
Wohnumfelder; Bed & Breakfast und
ahnliche Strukturen. Es ist nicht fiir ein
kontinuierliches, kommerzielles oder

< Lelit Espresso - Deutsch @

professionelles Mahlen ausgelegt!

- Das Gerat und das Netzkabel auBer
Reichweite von Kindern aufbewahren.

- Setzen Sie das Gerat keiner Feuchtig-
keit oder Spritzwasser aus.

- Das Gerdt darf nicht von Personen
und Kindern, benutzt werden, deren
psychische, sensorische, oder geistige
Fahigkeiten reduziert sind. Auch nicht
von Personen mit mangelnder Erfah-
rung oder Nutzungskenntnis solcher
Gerate, oder aber nur unter Aufsicht/
Anleitung (iber deren sicheren Ge-
brauch und nur im Bewusstsein der
méglichen Nutzungsgefahren!

- Das Gerdt darf nur in Umgebungen
installiert und verwendet werden, wo
Personen mit Erfahrung und Kenntnis,
besonders beziiglich Sicherheit und
Hygiene geschult und instruiert wur-
den!

- Der Produzent iibernimmt keinerlei
Verantwortung im Fall von Aufbrechen
von Komponenten.

- Reinigung und Pflege diirfen nicht
von Kindern ohne Aufsicht ausgefiihrt
werden.

- Jede andere Verwendung als die
oben beschriebene ist nicht bestim-
mungsgemaB und kann Gefahren

71
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in sich bergen; der Produzent iiber-
nimmt keinerlei Verantwortung im
Fall von Schaden aufgrund nicht be-
stimmungsgemaBer Verwendung des
Gerats.

- Jegliche Haftung wird hiermit aus-
driicklich ausgeschlossen, sollten an-
deren als Originalersatzteile und/oder
Originalzubehdr verwendet werden.

- Jegliche Haftung wird hiermit aus-
driicklich ausgeschlossen, fiir Repara-
turen, die von nicht durch uns autori-
sierten  Servicezentren durchgefiihrt
werden.

- Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt
im Betrieb betrieben werden, oder im
Freien eingesetzt werden.

-Setzen Sie das Gerat nicht Witterungs-
bedingungen (Regen, Sonne, Frost)
aus.

- Das Gerdt nicht Spritzwasser ausset-
zen oder ins Wasser tauchen.

Inallen oben genannten Féllen erlischt
die Garantie.

JAa

Grundlegende
Sicherheitsinformationen

Weil das Gerat mit elektrischem Strom
betrieben wird, konnen Stromschlage
nicht ausgeschlossen werden. Deshalb
sollten die folgenden Sicherheitshin-
weise sorgfdltig eingehalten werden.

- Vor dem Einschalten sicherstellen,
dass die Netzspannung derjenigen
Spannung entspricht, die auf dem Ty-
penschild auf der Riickseite des Gerats
angegeben ist, und dass die elektri-
sche Instalation mit einer Erdungslei-
tung ausgestattet ist.

- Das Gerat nicht manipulieren. Fiir jeg-
liche Probleme wenden Sie sich bitte
an den nachstgelegenen autorisierten
Servicetechniker oder Kundendienst-
zentrum.

- Bertihren Sie das Gerét nicht mit nas-
sen Handen oder FiiBen.

- Beriihren Sie den Netzstecker nicht
mit nassen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass die verwende-
te Steckdose immer frei zugdnglich ist,
denn nurdann kdnnen Sie den Stecker
bei Bedarf herausziehen.

- Wenn Sie den Stecker aus der Steck-
dose herausziehen, sollten Sie direkt
am Stecker ziehen. Ziehen Sie niemals
am Kabel, weil dieses sonst beschadigt
werden konnte.



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

-Wenn das Gerat defekt ist, versuchen

< Lelit Espresso - Deutsch @

lassen Sie das Netzkabel/ Versor-
gungskabel nicht frei hdngen, nicht
iiber heiBe Flachen, scharfe Kanten
und spitzen Gegenstande gleiten oder

Sie nicht, dieses zu 6ffnen oderzu repa- ~ fuhren!

rieren. 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 diirffen diese
ausschlieBlich vom Kundendienst er-
setzt werden.

- Verwenden Sie keine Adapter, Ste-
ckerleisten und/oder Verlangerungs-
kabel. Falls die Verwendung derselben
nicht vermeidbar ist, verwenden Sie
nur Einfachadapter oder Mehrfachad-
apter und Verlangerungskabel, die
den aktuellen Sicherheitsstandards
entsprechen. Stellen Sie jedoch sicher,
dass die auf dem Einfachadapter und
dem Verlangerungskabel angegebe-
ne maximale Kapazitdt und die auf
dem Mehrfachadapter angegebene
maximale Belastbarkeit nicht tber-
schritten wird.

- Ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose, wenn das Gerat unbeaufsichtigt
gelassen wird, wie auch bei einer Rei-
nigung.

- Um Verletzungsrisiken zu mindem,
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02

Héupteigenschaften

Wir entwickeln alle unsere Kaffeemiihlen entsprechend den Anwendungbediirf-
nissen unserer Kunden und unserer eigenen langjéhrigen Erfahrungswerten!
Wir sind Uberzeugt, dass alle Eigenschaften, und Funktionen Ihren Wiinschen
entsprechen und wir mit dieser Kaffeemuhle ein Qualitdtsprodukt geschaffen
haben, damit Sie den Kaffee, mit dem fiir Sie und fiir Inre Gaste perfekten Ge-
schmack zubereiten kénnen!

U

LCC

(Lelit Control Center)
Méglichkeit, die Mahldauer
fur 1 oder 2 Kaffeedosen zu
programmieren

Regelbarer Stift fur
Siebtragersfixierung
Einfache Regulierung des
Stiftes so dass der Siebtrager

automatisch richtig im Sitz
bleibt.

Schale fiir
Pulverreste
Abnehmbare Auffangschale
flr eine optimale Reinigung.

oQ

=

Zugabetaste

Dricken, um manuell mehr
Kaffee hinzugeben oder das
Mahlen der Menge zu stop-
pen.

Kaffeerutsche

Eine innovative Kaffeerut-
sche, die einfach regelbar ist,
um den Kaffee genau mittig
in jeden Siebtrager auszurich-
ten.

Tamperhalter

Um den gewahlten Tamper
immer bei der Hand zu ha-
ben.



< Lelit Espresso - Deutsch @

03.
Ein Erster Blick auf die Kaffemiihle

Nehmen Sie lhre neue Kaffeemiihle sorgféltig aus der Verpackung und kontrol-
lieren Sie optisch die Maschine und die Zubehérteile.
Die Zahlen beziehen sich auf den Abbildungen der beigefligten Kurzanleitung.

1. Bohnenbehalterdeckel. 9. LCC (Lelit Control Center).

2. Bohnenbehélter. 10. Regelbare Kaffeerutsche.

3. Tamperhalter und Ring fir die 11. Regelbarer Stift fur
mikrometrische Regulierung des Siebtragerfixierung.

Mahlgutes. 12. Entnehmbare Auffangschale fiir

4, Kaffeezugabetaste / Taste fur das Pulverreste.
Beenden von Mahlen vor Ablauf der
vorprogrammierten Dose.

5. Hauptschalter On/Off.
6. Stand-by Lampchen.

7. Taste fur Mahlen (PUSH).
8. Siebtragerhalterung.

Was Sie in der Verpackung auch vorfinden
a. Neztkabel

b. Bohnenbehélterdeckel

c. Entnehmbare Auffangschale

d. Gebrauchsanweisung
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04.
Gebrauchsanweisung

Fir die perfekte Zubereitung eines guten Kaffees missen Sie wissen, wie die
Kaffeemiihle richtig benutzt werden kann, und auch hier gilt ,UBUNG macht
den Meister”. Folgen Sie den Anweisungen und lesen Sie die Kurzanleitung
sorgféltig durch und beachten Sie die bebilderten Anleitungen!

@ Anmerkung. Es ist wichtig, beim ersten Einschalten alle Anweisungen sorgfiltig
einzuhalten, um den korrekten Betrieb der Kaffeemiihle tiberpriifen zu konnen.

D Aufstellen der Kaffeemiihle

A.1 Offnen Sie die Verpackung und entnehmen Sie die Kaffeemiihle aus der
Schachtel, entfernen Sie das Verpackungsmaterial und stellen Sie das Gerat auf
eine ebene Flache.

& Achtung. Das Gerdt wiegt etwa 6,6 kg.

D Bohnenbehilter auffiillen

B.1 Entfernen Sie den Bohnenbehalterdeckel (1).
B.2 Befillen Sie den Bohnenbehélter (2) mit den ausgewahlten Kaffeebohnen.
B.3 SchlieBen den Behélter wieder mit dem Bohnenbehalterdeckel.

& Achtung. Die Kaffeemiihle nie ohne Bohnenbehdilterdeckel betreiben.

B Erstes Einschalten

& Achtung. Sicherstellen, dass die Netzspannung gleich ist wie diejenige, die auf dem
Schild angegeben ist und dass die Stromversorgungsanlage mit einer ausreichenden Siche-
rung abgesichert ist.

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

C.2 Schalten Sie die Kaffeemiihle mit dem Hauptschalter On/Off (5) ein. Das Stand-by
Lampchen (6) blinkt kurzfristig und das Display des LCC (9) zeigt das LELIT Logo, die
Software-Version und das Symbol der Mihle an, um die Einschaltung zu bestatigen.
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D Betriebspriifung

Anmerkung. Dank der werksseitigen Voreinstellungen ist die Kaffeemiihle fiir Sie
sofort betriebsbereit.

D.1 Stellen Sie den Siebtréager, mit dem gewéhlten Sieb, auf die Halterung (8)
und fixieren Sie ihn am Stift (11).

Anmerkung. Falls Ihr Siebtriger in die Siebtréigerhalterung (8) in der Hohe nicht
richtig eingestellt ist, konnen Sie die Hohe mittels dem regelbaren Stifts (11) dndern. Drehen
Sie den Stift (11) mit einem Schraubenzieher zuriick, um ihn héher oder niedriger zu stel-
len. Wenn Sie die richtige Hohe gefunden haben, schrauben Sie den Stift (11) wieder zuriick,
um dem Siebtrdger problemlos einen richtigen Sitz zu gewdhrleisten.

D.2 Um eine Dose zu mahlen, driicken Sie einmal die Taste (7) (PUSH). Das Dis-
play des LCC (9) zeigt das Symbol der Dose fiir einen Kaffee, die gespeicherte
Mahldauer und das Symbol der Mihle in Betrieb nacheinander an.

D.3 Um zwei Dosen zu mahlen, driicken Sie zweimal (innerhalb von 2 Sekunden)
die Taste (7) (PUSH). Das Display des LCC (9) zeigt das Symbol der Dose fiir
zwei Kaffee, die gespeicherte Mahldauer und das Symbol der Mihle in Betrieb
nacheinander an.

B Kaffee mahlen

@ Anmerkung. Die Kaffeemiihle ist mit einem hochprizisen 64 mm Scheibenmahl-
werk ausgestatten, das ein gleichmdfSiges, schonendes und professionales Mahlen garantiert.

E.1 Uberprifen Sie, dass der Bohnenbehélter mit Bohnen gefiillt ist und dass
dieser mit dem Deckel (1) gut verschlossen ist.

E.2 Schalten Sie die Kaffeemihle mit der Taste On/Off (5) ein. Das Stand-by
Lédmpchen (6) blinkt kurzfristig und das Display des LCC (9) zeigt das Symbol der
Muhle in Betrieb an, um die Einschaltung zu bestétigen.

E.3 Stellen Sie den Siebtréger, mit dem gewahlten Sieb, auf die Halterung (8)
und fixieren Sie ihn am Stift (11).

E.4 Um eine Dose zu mahlen, driicken Sie einmal die Taste (7) (PUSH), das Dis-
play des LCC (9) zeigt das Symbol der Dose fiir einen Kaffee, die gespeicherte
Mahldauer und das Symbol der Mihle in Betrieb nacheinander an. Die Kaffee-
mihle wird die Dose fiir die vorprogrammierte Zeit mahlen. Warten Sie bis die
gewlinschte Menge komplett gemahlen ist; das Display des LCC (9) zeigt OK
und danach das Symbol der Mihle an. Entfernen Sie den Siebtrager von der
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Halterung (8).

E.5 Um zwei Dosen zu mahlen, driicken Sie zweimal (innerhalb von 2 Sekunden)
die Taste (7) (PUSH). Das Display des LCC (9) zeigt das Symbol der Dose fiir
zwei Kaffee, die gespeicherte Mahldauer und das Symbol der Mihle in Betrieb
nacheinander an. Die Kaffeemiihle wird die Dose flir die vorprogrammierte Zeit
mahlen. Warten Sie bis die gewiinschte Menge komplett gemahlen ist; das Dis-
play des LCC (9) zeigt OK und danach das Symbol der Miihle an. Entfernen Sie
den Siebtrager von der Halterung (8).

E.6 Fir das Mahlen irgendwelcher Menge von Kaffee drlicken Sie die Taste (4)
und halten Sie sie immer gedruckt. Das Display des LCC (9) zeigt das Symbol
der Kaffeezugabe/kontinuierliches Mahlen an. Entfernen Sie den Siebtrager
von der Halterung (8), wenn Sie die gewlinschte Menge erreicht haben.

E.7 Uberpriifen Sie den Mahlgrad und die Kaffeemenge fiir jede Dose.

@ Anmerkung. Wenn Sie das Mahlen vor programmierten Mahlzeit stoppen méch-
ten, driicken Sie die Taste (4).

& Achtung. Mit der Taste (4) konnen Sie: das Mahlen vor Ablauf der vorprogram-
mierten Dose stoppen; noch etwas mehr Kaffee hinzugeben, wenn das Mahlen schon been-
det wurde; kontinuierlich mahlen (Taste immer gedriickt halten: max. Dauer 19 Sekunden).

E.8 Sie kdnnen eventuelle Pulverreste auf der Auffangschale (12) wegwerfen. Ent-
fernen Sie die Auffangschale (12), diese ist Uber einen Magneten fixiert. Die Ent-
fernung und Positionierung der Auffangschale (12) ist sehr einfach und praktisch!

B Regulierung der Kaffeerutsche

F.1 Die Kaffeemdihle ist mit einer regelbaren Kaffeerutsche (10) ausgestattet. Damit
kénnen Sie den gemahlenen Kaffee richtig mittig in jeden Siebtrager mahlen. Die
Auswurfrutsche kann ohne Probleme, leicht mit den Fingern vorwérts/riickwarts,
richtig positioniert werden, um den Kaffeeausfall genau mittig zu steuern.

B Regulierung des Mahlen

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 Kaffemiihle kann NUR wihrend des Mahlbe-
triebes gemacht werden.

G.1 Drehen Sie den Ring flr die mikrometrische Regulierung (3), um den
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Mahlgrad des Kaffee zu dndern. Drehen Sie den Ring in Uhrzeigersinn (kleine
Symbole), um einen feineren Mahlgrad zu erhalten, gegen den Uhrzeigersinn
(gréBere Symbole), um einen groberen Mahlgrad zu erhalten.

@ Anmerkung. Die mikrometrische Regulierung braucht keine Fixierung oder Fest-
stellung.

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 Bei-
spiel die Kaffeemenge, das Pressen (Tampen) des Kaffeepulvers, die Einstellung der Espres-
somaschine, die Reinigung der Filter sowie auch die klimatischen Zustinde der Kaffebohne
selbst z.B. Luftfeuchtigkeit usw.

D Einstellung der Dosiermenge

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

Anmerkung. Die werkseitig eingestellten Parameter sind 3,0 Sekunden fiir 1 Dose
und 5,5 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 fir 1 Dose
zu andern, driicken Sie einmal die Taste ,,- , des LCC. Das Display zeigt das Symbol
und die Zeit (3,0") fir 1 Dose an.

H.2 Um in den Programmierungsmodus zu schalten und die Zeitdauer fiir 2 Do-
sen zu andern, driicken Sie zweimal die Taste ,- ,des LCC. Das Display zeigt das
Symbol und die Zeit (5,5") fir 2 Dosen an.

H.3 Driicken Sie die Taste ,,+"” und danach die Taste ,-, oder ,+", um die Mahl-
dauer zu reduzieren oder zu erhdhen; jeder Tastendruck entspricht einer 0,1 Se-
kunde.

H.4 Nach 3 Sekunden speichert das LCC die neue Zeitdauer und schaltet den
Programmierungsmodus aus.

n Riickstellung der Parameter

1.1 Um ein Reset der werkseitigen eingestellten Parameter der Elektronikkarte zu
machen, Kaffeemuhle zuerst ausschalten!

Danach driicken und halten Sie die Taste ,+" des LCC gedruckt und gleichzeitig
schalten Sie die Kaffeemihle mit der Taste ON/OFF (5) wieder ein. Das Display
zeigt ,Preset done” an, um die Riickstellung zu bestétigen. Schalten Sie die Kaf-
feemuihle mit der Taste ON/OFF (5) aus und dann wieder ein.
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D Energie Sparmodus

J.1 Wenn die Kaffeemihle langer als 30 Minuten nicht verwendet wird, schaltet
diese automatisch in den Stromsparmodus um. Das LCC schaltet sich aus und
das Lampchen (6) blinkt jede 3 Sekunde.

J.2 Um die Kaffeemihle wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste PUSH (7)
oder die Taste (4).

Anmerkung. Um den Energie-Sparmodus auszuschalten, schalten Sie die Kaffe-
emiihle mit der Taste ON/OFF (5) aus. Halten Sie die Taste (4) gedriickt, schalten Sie die
Kaffeemiihle mit der Taste ON/OFF (5) wieder ein; das Lampchen (6) bleibt aus. Schalten
Sie die Kaffeemiihle mit der Taste ON/OFF (5) aus und dann wieder ein.

E Anmerkung. Bei jedem Einschalten der Kaffeemiihle, wenn der Energie Spar-
modus ausgeschaltet ist, geht das Lampchen (6) fiir zirka 1,5“ an und dann bleibt es aus.

Anmerkung. Um den Stand-by-Modus einzuschalten, schalten Sie die Kaffee-
miihle mit der Taste ON/OFF (5) aus. Halten Sie die Taste (4) gedriickt, schalten Sie die
Kaffeemiihle mit der Taste ON/OFF (5) wieder ein; das Lampchen (6) blinkt. Schalten Sie
die Kaffeemiihle mit der Taste ON/OFF (5) aus und dann wieder ein.

E Anmerkung. Bei jedem Einschalten der Kaffeemiihle, wenn der Stand-by-Modus
eingeschaltet ist, blinkt das Lampchen (6) kurzfristig und dann bleibt es aus.
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Losungen fiir die gangigsten Probleme

Wir empfehlen lhnen, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen, um die haufigsten
Probleme zu 16sen, bevor Sie den Kundendienst oder einen autorisierten Ser-

vice-Center anrufen.

@ Die Kaffeemiihle mahlt nicht

Die Mahlsteine sind schmutzig

Die Mabhlsteine sind in Beriihrung gekommen

Die Mabhlsteine sind abgenutzt

Die Mahlsteine sind verstopft

@® Die Kaffeemiihle hort sich auf

! Die Mahlsteine reinigen, bitte lesen Sie das
Kapltel Relnlgung des Mahlwerks

Regulleren Sie die Kaffeemuhle Zu einem
groberen Mahlgrad

Wenden Sle sich an den Kundendlenst o

 Wenden Sie sich an den Kundendienst

Die Kaffeemiihle hat iibermaRig gearbeitet und
der Motor hat sich kréftig geheizt

* Die Kaffeemihle hat die maximale Zeitdauer

fiir kontinuierliches Mahlen iiberschritten
(20 Sekunden)

LCCfunktioniertnicht

i Warten Sie bis der Motor sich abkiihlt, bevor
i Sie die Kaffeemiihle wieder einschalten (von
15 bIS 30 Mlnuten)

Das Dlsplay zeigt das folgende Symbol an:

N 8

Nach einer Wartezeit von 100 Sekunden
; schaltet SICh dle Kaffeemuhle automatlsch um

Wenden S|e SICh an den Kundend|enst
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Die Kunst der Espressozubereitung

Die Zubereitung eines perfekten Espresso nicht so einfach. Man braucht Er-
fahrung, etwas Geschick, Leidenschaft zum Kaffee und ein wenig Neugier. In
diesem Abschnitt méchten wir lhnen einige Grundlagen liber die Zubereitung
eines perfekten Kaffees etwas néher bringen.

Die “5 Ms”

Wenn Sie einen Espresso oder
Kaffee ,a la Barista” fachgerecht
zubereiten mochten, sollten Sie auf
die Einhaltung der fiinf grundlegen-
den Parameter unbedingt achten!
Diese gliltigen Regeln, die aus einem
einfachen Kaffee einen Espresso fiir
Kenner machen, sind die wichtigsten
Voraussetzung. Viele nennen sie die
“5 Ms": miscela (Mischung), macina-
tura (Mahlen), macchina (Maschine),
manualita (manuelles Geschick) und
manutenzione (Pflege).

1- Miscela (Mischung)

Am Anfang eines echten Espresso steht
immer eine groBartige Mischung. Um
einen Espresso mit ausgewogenem
Geschmack zu erhalten, sind zwei Kaf-
feesorten zu mischen, die Sorte Ara-
bica und die Robusta. Die erste bringt
ein sanftes Aroma und den richtigen
Séauregehalt, die zweite den vollen Ge-
schmack, Kérper und die Creme in der
Tasse. Die Proportionen hdngen nur von
lhrem Geschmack ab. Experimentieren
Sie, um die Mischung zu finden, die Ih-
nen zusagt!

2- Macinatura (Mahlen)

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

3- Macchina (Espressomaschine)

Die Wahl der richtigen Espressoma-
schine ist genauso wichtig. Die Ma-
schinen von Lelit sind so konzipiert
und konstruiert, dass der Druck und
die Temperatur des Wassers nach
lhren Bedurfnissen einstellbar sind. Es
hangt auch von der richtigen Regu-
lierung dieser zwei Variablen ab, ob
es lhnen gelingt, aus dem Mahlgut
nicht nur losliche Stoffe, die fir den
Geschmack verantwortlich sind, son-
dern auch die nicht I6slichen Stoffe
extrahieren zu konnen, d.h. solche, die
lhrem Kaffee Kérper und Geschmack
verleihen.



4- Manualita (Manuelles Geschick)
Die Halfte des Ergebnisses hangt
davon ab, wie man mit den Werk-
zeugen 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 flir 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 einen Espresso, sondern
den fur Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

Die tagliche, regelméaBig geplante War-
tung und Pflege des Geréts verbessern
das Ergebnis der entnommenen Ge-
tranke und verlangern die Lebensdauer
des von lhnen gekauften Produkts. Eine
saubere Maschine zeugt von Aufmerk-
samkeit und vor allem von lhrer Leiden-

schaft.

Die Kaffeesorten

Die Auswahl, der fir Sie richtigen Kaf-
feeauswahl und der Mischung ist ein
ganz wesentlicher und sehr persénlicher
Punkt um fir die Zubereitung eines fur
lhren Gaumen perfekten Kaffees zu kre-
ieren. Im Handel gibt es viele Mischun-
gen zur Auswahl. Der Unterschied im
Geschmack, Duft und in der Zusammen-
setzung ist abhéngig von den Anteilen
der beiden enthaltenen Kaffeesorten.

< Lelit Espresso - Deutsch @

Arabica

Diese ist die mildere und delikatere
Sorte mit einem runden und reichalti-
gen Aroma. Sie verleiht eine sehr diin-
ne, 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 Héhenlagen zwischen 200m und 600m
Wiirziges Aroma
Koffeingehalt zwischen 1,8 ~ 4%

Keine Kaffeesorte kann allein den ide-
alen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso présentiert sich
mit einer Cremeschicht von 2-3 mm in
Haselnussténen 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 flir mehrere Minuten ver-
bleiben. Der Geschmack ist rund und
gut strukturiert. Die Empfindungen
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von sauer und bitter sind gut ausge-
wogen und die Herbheit fehlt oder ist
nur schwach wahrnehmbar. Als opti-
male Parameter flr seine Zubereitung
gelten:

7 £ 0,5 Gramm gemahlenes Kaffeepulver
84 mit dem richtigen Mahlgrad

""""" 25 Sekunden Auslaufzeit (Extraktion) fiir
30 ml.

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

8/10 bar Druck wihrend der Entnahme

Auch vollstdndigen Arabica-Mischun-
gen enthalten oft ein wenig Robusta,
denn sie wird bendtigt, um das Volu-
men der Creme zu erhéhen und dem
Espresso Duft und Vollmundigkeit zu
verleihen. Die Barmischungen enthal-
ten normalerweise 20% Robusta, aber
in Stditalien, wo man einen Kaffee mit
kraftigerem Geschmack bevorzugt,
kann der Anteil 40-50% betragen. Im
Grunde genommen ist es aber im-
mer eine Frage des persénlichen Ge-
schmacks. Experimentieren Sie, um die
fur Sie perfekte Mischung herauszufin-
den!
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Réinigung und Pflege

Eine periodische Reinigung und Wartung der Kaffeemthle sind flr die Qualitét
der Kaffeeentnahme und auch fir die Lebensdauer des Geréts sehr wichtig.

Reinigung

Wir empfehlen, eine periodische Rei-
nigung der Mahlwerke nach ca. 3 bis 4
kg gemahlenen Kaffeebohnen.
Bevor Sie die Reinigung beginnen,
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

Verwenden Sie ein weiches Tuch, vor-
zugsweise aus Mikrofaser, wie das von
Lelit (eingefugt in PLA9101 - nicht en-
thalten mit dem Produkt) und feuchten
Sie es mit klarem Wasser an.

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 Gesch-
mack eines Kaffes oder eines Espresso
in der Tasse auswirkt.

Beim Mahlen von Kaffebohnen lagern

sich Restpartikel/Ablagerungen zwi-
schen den Zdhnen des Mahlwerks ab
und beeinflussen den eingestellten
Mahlgrad durch Verringerung des Ab-
standes zwischen den Mahlscheiben
oder der 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
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 fur das Mahlwerk richti-
gen Produktes (Art. PLA9202 — nicht
enthalten mit dem Produkt) durch-
gefihrt werden, d.h. mit einem Gra-
nulatreiniger auf Basis glutenfreier Le-
bensmittelstarke in Form von kleinen
Kristallen und einem sehr hohen Ab-
sorptionsvermégen fiir Fette und Ole.

PLA9202
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Die Kristalle reinigen und entfetten
beim Durchgang durch das Mahlwerk,
und befreien dieses von den Kaffee-
ablagerungen. Das Mahlwerk ist nach
der Reinigung frei von Ubertragenden
Geriichen auf das Kaffeepulver.

Eventuelle Riickstdnde des Reinigungs-
mittels enthalten keine schadliche Sub-
stanzen fUr den Endverbraucher oder
fur die Mihle.

Es ist ganz einfach, den Mahlwerk zu
reinigen. Befolgen Sie die nachstehen-
den Schritte

- Entleeren Sie den Bohnenbehalter (2)
vollstédndig.

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

- 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.

[T

- Schalten Sie Kaffeemihle / Mahl-
schalter (4) fir ca 5 Sekunden ein, so
dass sich das Pulver véllig im gesam-
ten Mahlwerk verteilen kann.

- Fullen Sie danach den Behélter (2)
mit Kaffeebohnen.

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

- Die Reinigung ist somit beendet.

Weitere Empfehlung

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

Dieser Austausch sollte nur von au-
torisierten Fachleuten und mit origi-
nalen Lelit Ersatzteilen durchgefihrt
werden.
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Garantiebediengungen

Gesetzliche Garantie

chen Gewahrlesitungsgarantien, die
in dem Land giiltig sind, in dem das
Produkt verkauft wurde. Mehrere In-
formationen erhalten Sie von lhrem
Fachhandler oder dem Importeur, der
fir das verkaufte Produkt verantwort-
lich ist.

Der Importeur ist auch fir die Vollzie-
hung und Einhaltung der geltende
Gesetzte in dem Land, wo das Produkt
importiert und verkauft wurde verant-
wortlich.

Das enthalt auch die Anordnung der
korrekten Entsorgung des Produkts
am Ende seiner Nutzzeit.

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



Grinders Line - William - PL72

ENTSORGUNGSVORSCHRIFTEN/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 oOrtlichen Kommunalverwaltung
88 abgegeben werden oder bei Hindlern, die diesen Service anbieten.
~~~~~~~~~~ Das korrekte Entsorgen eines Haushaltsgerdtes ermaiglicht eventuelle
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesun-
dheit aufgrund einer unsachgemdfen Entsorgung zu vermeiden und
ermdglicht 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:
Kaffeemiile Modell: PL72
Auf das sich diese Erklirung bezieht, den folgenden Normen ent-
spricht:
IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)
EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013
gemdf$ den Bestimmungen der Richtlinien:
2014/35/EU - 2014/30/EU
*Diese Erkldrung verliert ihre Giiltigkeit wenn die Maschine ohne
unsere ausdriickliche Genehmigung verdndert wird.
Castegnato, den 01.05.2016 - Der Geschiiftsfiihrer

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manual de uso
para el modelo:

William - PL72

Dimensiones:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Peso neto:
6,6 kg

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

Potencia:
150 W

Potencia maxima:
470 W

Capacidad tolva café en granos:
350 g

Diametro muelas:
64 mm
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0 GRACIAS POR
---------- HABERNOS ELEGIDO

El cuidado en el disefio y la atencidon en la eleccion
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.

NG . 0
/ Marca el nimero de serie de tu producto
| |
N° de serie
| [ |
Comprado en Fecha de compra
Para obtener mas informacién,

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

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

El molinillo esta indicado para moler café en granos. Los mandos de la parte
frontal estdn marcados con simbolos faciles de interpretar. La méquina se ha di-
sefiado para un uso doméstico y no estd indicada para un funcionamiento conti-
nuo de tipo profesional. El ruido del aparato no supera los 70 dB (A).

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

Es absolutamente necesario observar estas advertencias y los simbolos que figu-
ran a continuacion:

& Peligro de descarga eléctrica. Su incumplimiento pue-
de provocar una descarga eléctrica con riesgo de muerte.

& Atencion. Su incumplimiento puede provocar lesiones o
darios al aparato.

@ Nota. 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
descripcion del aparato en el capitulo 03 “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 impor-
tantes indicaciones respecto a la sequri-
dad durante su instalacidn, uso y man-
tenimiento. Guarde con cuidado estas
instrucciones para futuras consultas.

- Conserve el material de embalaje
(bolsas de plastico, poliestireno ex-
pandido, etc.) fuera del alcance de los
ninos.

- Estas instrucciones advierten contra
un uso indebido.

- El aparato estd disefiado exclusiva-
mente para moler café en grano.

- Este aparato estd disefiado para ser
utilizado en aplicaciones domésticas
y similares, como: éreas de cocina en
tiendas, oficinas y lugares de trabajo,
comunidades, clientes de hoteles,
moteles y otros entornos de tipo resi-
dencial y tipo bed and breakfast. No es
adecuado para un uso continuo de tipo
profesional.

- Mantenga el aparato y el cable de

& Lelit Espresso - Espariol @

alimentacion fuera del alcance de los
ninos.

- No instale el equipo en una zona en
la que se podria utilizar un chorro de
agua.

- Elaparato puede ser utilizado por per-
sonas con discapacidad fisica, sensorial
o mental o sin experiencia y conoci-
mientos adecuados s6lo si estas estdn
bajo vigilancia o son instruidas respec-
to a la utilizacién del aparato de forma
segura y siempre que comprendan los
riesgos que implica.

-El aparato se debe instalaren un lugar
donde pueda ser utilizado sélo por per-
sonas que tengan la experiencia y los
conocimientos adecuados, en particu-
laren materia de seguridad e higiene.

- No se asume ninguna responsabili-
dad por la manipulacién de cualquier
componente del aparato.

-La limpieza y el mantenimiento no se
deben llevar a cabo por parte de nifios
sin supervision.

- Cualquier utilizacion distinta a la des-
crita anteriormente se considera inade-
cuada y puede resultar peligrosa; el
fabricante no asume ninguna respon-
sabilidad en caso de dafios derivados
de un uso incorrecto del aparato.

95
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- No se asume ninguna responsabili-
dad por el empleo de piezas de recam-
bio y/o0 accesorios no originales.

- No se asume ninguna responsabi-
lidad por las reparaciones llevadas a
cabo en centros de servicio no autori-
zados.

- El aparato no se puede dejar sin su-
pervision ni utilizarse en el exterior.

- No deje el aparato expuesto a los
agentes atmosféricos (lluvia, sol, hielo).

- No limpie el aparato con chorros de
agua nilo sumerja.

En todos los casos anteriores se anula
la garantia.

AN

Advertencias fondamenta-
les de securidad

Debido a que el aparato funciona con
corriente eléctrica, no se puede excluir
el riesgo de que se produzcan descar-
gas eléctricas, por lo tanto aténgase
escrupulosamente a las siquientes ad-
vertencias de sequridad.

- Antes del encendido, cercidrese de
que el valor de la tension de la red se

corresponde con el voltaje indicado en
la placa colocada en la parte trasera del
aparato, asi como de que el sistema
eléctrico esta equipado con toma de
tierra.

- No manipule el aparato. Para cual-
quier problema, péngase en contacto
con el personal técnico autorizado o
con el centro de servicio mds cercano.

- No toque el aparato con las manos o
los pies mojados.

- No toque el enchufe con las manos
mojadas.

- Aseguirese de que siempre se pue-
de acceder libremente a la toma de
corriente utilizada, ya que sélo asi se
podra retirar el enchufe si es necesario.

- Si desea desconectar el enchufe de la
toma, hdgalo directamente desde este.
Nunca tire del cable de alimentacion,
ya que podria dafiarlo.

- Para desconectar por completo el
aparato, retire el enchufe de latoma de
corriente.

- En caso de fallo del aparato, no inten-
te repararlo. Apague el aparato, desco-
necte el enchufe de la toma de corrien-
te y dirijase al Servicio Técnico.

- En caso de dafios en el enchufe 0 en
el cable de alimentacidn, estos deben



ser sustituidos exclusivamente por el
Servicio Técnico.

- No utilice adaptadores, tomas multi-
ples y/o alargadores. Si su uso se hace
indispensable se deben utilizar sola-
mente adaptadores simples o malti-
plesy alargadores conformes a las nor-
mas de seguridad vigentes, teniendo
cuidado no obstante de no superar el
limite de carga del valor de la corriente
indicado en el adaptador simple y en
los alargadores y el de potencia maxi-
ma indicado en el adaptador multiple.

- Desconecte el aparato de la red si no
va a estar vigilado y antes del montaje,
desmontaje y limpieza.

- Para reducir el riesgo de lesiones, evi-
te que el cable de alimentacion cuel-
gue libremente desde la mesa y no
lo deje cerca de superficies calientes,
esquinas u objetos cortantes.
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02.
Caracteristicas principales

98 Disefiamos nuestros molinillos de acuerdo con las necesidades de uso de nue-
stros clientes. Estamos seguros de que las caracteristicas que hemos elegido
para este modelo responderéan a todos tus deseos, jpara crear un café de gusto

perfecto para ti y tus invitados!

LCC (Lelit Control

Center)

Permite ajustar la duracién
de la molienda para 1 o 2
dosis de café.

Perno de enganche
del portafiltro
regulable

Con una simple operacién
es posible regular la altura
del receptaculo donde se
aloja su portafiltro, de modo
que quede enganchado au-
tomaticamente.

Platillo con
autoenganche
magnético

De facil extraccién para una
perfecta limpieza.

Boton de adicién

Para gestionar manualmente
la posible adicion de café o
detener la molienda una vez
iniciado el suministro de la
dosis.

Boquilla

Una innovadora boquilla de
distribucién que se puede
regular facilmente para guiar
con precisién el café molido
hacia el interior de cualquier
portafiltro.

Soporte para

prensador
Para tener siempre a mano
el prensador elegido.
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Un vistazo al producto

Extrae de la caja tu nuevo molinillo para familiarizarte con los distintos compo-
nentes y accesorios disefiados para ti. Los nimeros se corresponden con las

ilustraciones de la Guia rapida adjunta.

1. Tapa tolva café en granos.
2. Tolva café en granos.

3. Soporte para prensador y rueda
de regulacién micrométrica de la
molienda

4. Botdn de adicion de café / parada
de la molienda con suministro de
dosis iniciado

5. Interruptor general on/off.

6. Testigo en stand-by.

7. Botdn de inicio de la molienda
(PUSH).

8. Horquilla portafiltro

Qué hay en la caja
a. Cable de alimentacién
b. Tapa tolva

c. Platillo removible

d. Manual de instrucciones

9. LCC (Lelit Control Center)
10. Boquilla regulable

11. Perno de enganche del portafiltro
regulable

12. Platillo removible
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04.
Instrucciones de uso

Para llegar a obtener un buen café es necesario saberl utilizar el molinillo cor-
rectamente y tener un poco de practica. Sigue atentamente las instrucciones.
Consulta también la Guia rapida donde encontraras instrucciones ilustradas.

Nota. Es importante seguir atentamente todas las instrucciones durante el primer
encendido para verificar el correcto funcionamiento del molinillo.

D Apre el embalaje

A.1 Abra el paquete, extraiga el molinillo de café de la caja, retire todas las
bolsas y el material de embalaje y coloque el dispositivo sobre una superficie
plana, con el fin de asegurar una perfecta estabilidad.

& Atencion. El aparato pesa cerca de 6,6 kg.

D Recarga la tolva con café en granos

B.1 Retire la tapa (1).
B.2 Llene la tolva (2) con el café en grano seleccionado.
B.3 Vuelva a colocar la tapa en su lugar.

& Atencion. No haga funcionar nunca el aparato sin la tapa de la tolva colocada.
B Enciende el molinillo

& 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.

C.1 Conecte un extremo del cable alimentacion (a) a la toma de la parte poste-
rior del aparato y el otro (el enchufe) a la toma de corriente.

C.2 Encienda el molinillo de café pulsando el interruptor general on/off (5). El
testigo (6) del stand-by parpadeara durante un breve periodo de tiempo y en el
visor LCC (9) aparecerd el logotipo de Lelit, la version del software y, finalmente,
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el icono del molinillo confirmando el encendido.

D Comprueba el funcionamento

@ Nota. Gracias a los pardmetros de funcionamiento preestablecidos, el molinillo ya
estd listo para moler el café.

D.1 Coloque el portafiltro, con el filtro ya introducido, en la horquilla (8) y en-
ganchelo en el perno (11).

Nota. En el caso de que no consiga introducir su portafiltro en la horquilla (8),
puede modificar la posicién del perno de enganche superior del portafiltro (11) aflojdndolo
con un destornillador y, a continuacion, subirlo o bajarlo. Una vez encontrada la posicion
ideal, atornille el perno (11) para garantizar una fijacion segura del portafiltro.

D.2 Para moler 1 dosis de café, pulsar una vez el botén (7) (PUSH), el visor LCC
(9) mostrara una secuencia de imagenes relacionada con la dosis para 1 café, el
tiempo de molienda fijado y la imagen del molinillo en accién.

D.3 Para moler 2 dosis de café, pulsar dos veces seguidas (en un margen de 2
segundos) el botdn (7) (PUSH), el visor LCC (9) mostraréd una secuencia de imé-
genes relacionada con la dosis para 2 cafés, el tiempo de molienda fijado y la
imagen del molinillo en accion.

B Moler el café

@ Nota. El molinillo de café cuenta con un par de muelas planas con un didmetro de
64 mm que garantizan una molienda uniforme y profesional.

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

E.2 Encienda el molinillo de café pulsando el interruptor general on/off (5). El
testigo (6) se iluminara durante un breve periodo de tiempo y en el visor LCC
(9) aparecera el icono del molinillo confirmando el encendido.

E.3 Coloque el portafiltro, con el filtro ya introducido, en la horquilla (8) y en-
ganchelo al perno (11).

E.4 Para moler 1 dosis de café, pulse una vez el botén (7) (PUSH), el visor LCC
(9) mostrara una secuencia de imagenes relacionada con la dosis para 1 café, el
tiempo de molienda fijado y la imagen del molinillo en accién. El molinillo de
café suministra la dosis para el tiempo establecido. Espere hasta el final de la
molienda, en el visor LCC (9) aparecera la palabra OK 'y a continuacién el icono



Grinders Line - William - PL72

del molinillo. Retire el portafiltro de la horquilla (8).

E.5 Para moler 2 dosis de café pulse dos veces seguidas (en un margen de
2 segundos) el botén (7) (PUSH), el visor LCC (9) mostrard una secuencia de
imagenes relacionada con la dosis para 2 cafés, el tiempo de molienda fijado
y la imagen del molinillo en accién. El molinillo de café suministra la dosis para
el tiempo establecido. Espere hasta el final de la molienda, en el visor LCC (9)
aparecera la palabra OK'y a continuacién el icono del molinillo. Retire el porta-
filtro de la horquilla (8).

E.6 Para moler la cantidad deseada de café, pulse y mantenga pulsado el bo-
tén (4), en el visor LCC (9) apareceré la imagen relativa a la funcién afiadir café/
continua.

E.7 Compruebe el grado de molienda del café obtenido y la cantidad de cada
dosis.

Nota. Una vez iniciada la molienda, si desea detenerla antes del final del tiempo
establecido, pulse el boton (4).

& Atencion. El boton (4) sirve para: detener la dosis preestablecida; efectuar la
adicion de una pequefia cantidad de café una vez dispensado; moler de forma continua
(manteniéndolo siempre pulsado: tiempo mdximo 19 segundos)

E.8 Los posibles residuos del café molido que permanezcan en el plantillo extraible
(12) se pueden limpiar retirando el platillo (12) de su sitio. El platillo se fija con un
sistema magnético: jquitarlo y volverlo a colocar en su sitio es facil y practicol

B Ajuste de la boquilla

F.1 El molinillo de café esté provisto de una innovadora boquilla de suministro (10)
que se puede ajustar facilmente para guiar con precision el café molido hacia el
interior de cualquier portafiltro. En el caso de que no se deposite en el centro del
portafiltro, mueva la boquilla interna deslizdndola con los dedos hacia delante/
atras para centrar el portafiltro.

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. Efectie esta regulacion iinica y exclusivamente mientras el molinillo

esté suministrando café.

G.1 Gire la rueda de regulacién (3) para afinar la granulometria del café. Gire-
la en el sentido de las agujas del reloj (puntos pequefios) para obtener una
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molienda mas fina, y en el sentido contrario al de las agujas del reloj (punto
grande) para una molienda mas gruesa.

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

@ Nota. Si la erogacién de la maquina 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.

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.

Nota. Los ajustes de fdbrica son 3,0 segundos para 1 dosis y 5,5 segundos para 2
dosis. El tiempo de molienda se puede variar de 2 a 20 segundos.

H.1 Para entrar en la programacion y ajustar el tiempo de molienda de 1 dosis,
pulse una vez el botén “-” del LCC, el visor mostrara el icono y el tiempo (3,0")

de una sola dosis.

H.2 Para entrar en la programacién y ajustar el tiempo de molienda para 2 dosis,
pulse dos veces el botén “-" del LCC, el visor mostrara el icono y el tiempo (5,5")
de la dosis doble.

H.3 Pulse el botén “+" para acceder, a continuacion pulse el botén o "+"
para disminuir o aumentar el tiempo de molienda, cada pulsacién del botén co-
rresponde a 0,1 segundos.

H.4 Después de 3 segundos desde la tltima pulsacién de un botén, el LCC me-
moriza los datos y sale de la configuracion.

" n

n Restablecimiento de los ajustes de fabrica

1.1 Para restablecer el circuito electrénico, con el molinillo de café apagado,
mantenga pulsado el botén “+" del LCC y simultdneamente encienda el molini-
llo pulsando el interruptor general on/off (5). En el visor LCC aparecera el texto
"Preset done”, que confirma que se ha realizado el reinicio. Apague y vuelva a
encender el molinillo de café mediante el interruptor general on/off (5).

D Ahorro energético

J.1 Después de 30 minutos de inactividad, el molinillo de café pasa a modo de
stand-by, el visor LCC se apaga y el testigo (6) parpadea cada 3 segundos.

J.2 Para volver a encender el molinillo de café pulse el botén (7) (PUSH) o el
botdn (4) (anadir café).



Grinders Line - William - PL72

@ Nota. Para desactivar la funcién de stand-by, apague el molinillo de café mediante
el interruptor general on/off (5). Mantenga pulsado el botén (4) (aniadir café) y vuelva a

encender el molinillo de café con el interruptor general on/of (5), el testigo (6) permanece-
rd apagado. Apague y vuelva a encender el molinillo de café mediante el interruptor general

on/off (5).

@ Nota. Cada vez que se enciende el molinillo de café, si el modo de stand-by estd
desactivado, el testigo (6) se encenderd durante aproximadamente 1,5” y luego permane-
cerd apagado.

@ Nota. Para activar la funcién de stand-by, apague el molinillo de café mediante

el interruptor general on/of (5). Mantenga pulsado el botén (4) (afiadir café) y vuelva a
encender el molinillo de café mediante el interruptor general on/off (5), el testigo (6) empe-
zard a parpadear. Apague y vuelva a encender el molinillo de café mediante el interruptor
general on/off (5).

@ Nota. Cada vez que se enciende el molinillo de café, si el modo de stand-by estd
activado, el testigo (6) parpadeard durante un breve periodo de tiempo y luego permane-
cerd apagado.
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0s.
Soluciones a los problemas mas comunes

Antes de contactar el Centro de Asistencia, lea cuidadosamente las siguientes
advertencias para tener la soluciones a los problemas mas comunes.

@ 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. i Regular el molinillo de café con una molienda
: mas gruesa.

Muelas desgastadas.

Dirigirse al Centro de Asistencia.

Cuerpo extrafio que bloques las muelas. : Dirigirse al Centro de Asistencia.

©® El molinillo de café se para

El molinillo ha trabajado en exceso i Esperar a que el motor se enfrie antes de
provocando un sobrecalentamiento del motor. : reiniciar el molinillo de café (de 15a 30
: minutos).

El molinillo ha superado el tiempo méximo de | En el visor aparece el siguiente icono:

N 8

molienda continua (20 segundos)

! Después de una espera de 100 segundos, el
i molinillo de café se reinicia autométicamente.

LCC no funciona. Dirigirse al Centro de Asistencia.
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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, pasion y un poco de curiosidad. En
esta seccidn queremos compartir contigo algunas nociones basicas acerca de

la preparacién del café ideal.

Las “5 M”

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

las 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 deberia siempre molerse
unos instantes antes de utilizarlo para
que conserve todo su sabor y su aro-
ma. Con los molinillos Lelit también
puedes regular el grado de molido
dependiendo de la mezcla para deci-

dir la velocidad correcta de extraccion
y la cantidad adecuada de crema.

3- Macchina espresso (Maquina espresso)
Las maquinas Lelit estdn disefadas y
fabricadas de manera que la tempe-
ratura del agua se ajusta segun 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
cdmo 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 mas espumosa y gris.

Robusta

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

& Lelit Espresso - Espariol @

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 Arébica en su
totalidad a menudo tienen un poco de
Robusta que sirve para inflar la crema
y conferir aroma y cuerpo al espresso.
Las mezclas de bar por lo general tie-
nen un 20% de Robusta, pero en el sur
de ltalia, donde se prefiere un café de
sabor mas fuerte, su porcentaje puede
llegar hasta el 40-50%. A fin de cuen-
tas es todo cuestion de gusto... Expe-
rimente para descubrir la mezcla que
jmas te val!
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Q7.
Limpieza y cuidado

La limpieza y el mantenimiento del molinillo son esenciales tanto para la calidad
de la extraccion del café como para la vida Gtil del aparato.

Limpieza

La limpieza del molinillo se debe rea-
lizar al menos cada 4 kg de café mo-
lido.

Antes de empezar, desconecta el en-
chufe de la toma de corriente.

Utiliza un pafio suave, preferiblemen-
te de microfibra como el Lelit (inclui-
do en PLA92101 - no incluido con el
producto), y humedécelo simplemen-
te con agua. No uses detergentes
abrasivos y no sumerjas la maquina en
agua.

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 tamario 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 dafian el
café molido de manera irreversible.
Por lo tanto, resulta muy importante
la limpieza de las muelas y de la ca-
mara de molienda, que se debe efec-
tuar con un producto especifico (art.
PLA9202 - no incluido con el produc-
to), que se presenta en forma de pol-
vo formado por pequefios cristales a
base de almidones alimentarios, con
un altisimo poder de absorcion de
aceites y grasas.

Al pasar entre las muelas, los cristales
las limpian de los depdsitos de café,
asegurando una molienda sin malos
olores.

PLAS202

Los posibles residuos no contienen sus-
tancias nocivas para el consumidor o
perjudiciales para el molinillo de café.

Llevar a cabo la limpieza de las muelas



es sencillisimo, sélo hay que seguir los
siguientes pasos:

- Vaciar completamente la tolva (2) de
granos de café.

- Accionar el molinillo de café hasta
eliminar por completo los granos de
café restantes.

- Verter en la tolva (2) una bolsita del
producto (PLA9202) asegurandose de
que se introduce completamente en-
tre las muelas.

[T

- Accionar el molinillo de café durante
aproximadamente 5 segundos pul-
sando el botdn (4), de modo que pase
todo el polvo entre las muelas.

- Volver a llenar la tolva (2) con granos
de café.

- A continuacién, desechar las prime-
ras 2 o 3 moliendas.

- La limpieza ha terminado.

Cuidado

Recomendamos  sustituir  periddica-
mente las muelas o cuando se detecte
su desgaste. El mantenimiento se debe
realizar sélo por parte de personal cuali-
ficado y con recambios originales.

& Lelit Espresso - Espariol @
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O8.
Términos de la garantia

Garantia legal

leyes de garantia validas en el pais
donde el producto ha sido vendido;
la informacion especifica acerca de las
condiciones de la garantia pueden ser
dadas por el vendedor o por el impor-
tador en el pais donde el producto ha
sido comprado. El vendedor o impor-
tador es completamente responsable
del producto.

El importador es también responsable
por completo del cumplimiento de
las leyes en vigor en el pais donde el
importador distribuye el producto, in-
cluyendo la eliminacion correcta del
producto al final de su vida laboral.

Dentro de los paises europeos las le-
yes en vigor son las leyes nacionales
implementadas en la Directiva CE 44/
99/ CE.



C€
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ADVERTENCIAS

Para la correcta eliminacion del producto en virtud de la DIRECTI-
VA EUROPEA 2002/96/EC y del DECRETO LEGISLATIVO n°151
del 25 de julio de 2005. Al final de su vida 1til, el producto no se
debe desechar junto a los residuos urbanos. Se puede dejar en los
centros especiales de recogida selectiva dispuestos por las administra-
ciones municipales, o en los distribuidores que ofrezcan este servicio.
Desechar por separado un electrodoméstico permite evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas
de una 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

Gemme Italian Producers srl declara bajo su propia responsabilidad
que el producto:

Molinillo tipo: PL72

al que se refiere esta declaracion es conforme a las siguientes normas:
IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)

EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013

segun las disposiciones de las directivas:

2014/35/EU - 2014/30/EU

NOTA: La presente declaracion pierde su validez si la mdquina se
modifica sin nuestra autorizacion expresa.

Castegnato, 01/05/2016 - Administrador delegado

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manual de utilizare
pentru modelul:

William - PL72

Dimensiuni:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Greutate neta:
6,6 kg

Alimentarea cu electricitate:
230V 50Hz / 120V 60Hz

Putere nominala:
150 W

Putere maxima:
470 W

Capacitate rezervor cafea:
350 g

Diametru cutite:
64 mm

|
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14 \/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
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Note de securitate

Avertismente de citit cu atentie Tnainte de utilizare.

Rasnita de cafea este adecvatd pentru rasnirea cafelei in boabe.

Comenzile de pe partea frontald sunt marcate cu simboluri usor de inter-
pretat. Aparatul a fost proiectat pentru uz casnic si nu este indicat 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.

& Atentie. Nerespectarea poate duce la leziuni sau la
deteriorarea aparatului.

@ Nota. Acest simbol subliniazd recomandarile si infor-
matiile importante pentru utilizator.

Numerele din paranteze se referd la legenda din descrierea aparatului de la
capitolul 03 ,Prezentare rapidd a produsului” si la ilustratiile din
Ghidul 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 instald-
rii, a utilizarii si a intretinerii. Pastrati
aceste instructiuni pentru consultari
viitoare.

- Pastrati toate ambalajele (pungi de
plastic, polistiren expandat etc.) la di-
stantd de copii.

- Aceste instructiuni avertizeaza impo-
triva folosirii neadecvate.

- Acest aparat este poiectat excluziv
pentru a rasni cafea in boabe.

- Acest aparat este proiectat pentru
utilizare casnica si activitati similare,
cum ar fi: bucdtdrii ale personalului
din magazine, birouri si alte medii de
lucru; ferme; de catre clientii hoteluri-
lor, motelurilor si altor tipuri de medii
rezidentiale; cazare de tipul bed & bre-
akfast sau asemandtor. Nu este indicat
pentru functionare continua de tip pro-
fesional.

- Nu lasati aparatul si cablul acestuia la

& Lelit Espresso - Romana @

indemana copiilor.

- Nu instalati aparatul intr-0 zona unde
poate fi folosit un jet de apa.

- Aparatul poate fi utilizat de catre per-
soanele cu handicap fizic, senzorial
sau mental, sau fard experienta si cu-
nostinte, daca sunt supravegheate sau
primesc indicatii cu privire la modul de
utilizare a dispozitivului in siguranta si
cunoscand potentialele pericole.

- Aparatul trebuie sd fie instalat intr-un
loc unde poate fi folosit doar de cdtre
persoane avizate si cu experienta, in
special in ceea ce priveste normele de
sigurantd si higiend.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de desigilare a vreunui component al
aparatului.

- Curdtarea si intretinerea nu trebuie sa
fie efectuate de catre copiii fard supra-
veghere.

- Orice altd utilizare fata de cele
mentionate mai sus este necorespun-
zdtoare si poate fi o sursd de pericol;
producdtorul nu fsi asuma nici o re-
sponsabilitate in caz de daune cauzate
de utilizarea necorespunzatoare a apa-
ratului.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de utilizare a pieselor de schimb si /

117
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sau accesorii contrafacute.

- 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).

- Nu curatati cu jeturi de apd sau nu
scufundati aparatul sub apa.

T toate cazurile de mai sus, garantia va
fianulatd.

T

Avertismente esentiale pentru
siguranta

Deoarece aparatul foloseste energie
electricd, socurile electrice nu pot fi
excluse, prin urmare respectati cu
strictete urmadtoarele avertismente
de siguranta.

- Tnainte de pornire, asigurati-vi cé
valoarea tensiunii retelei corespun-
de cu tensiunea indicatd pe eticheta
aplicata pe partea posterioard a apa-
ratului si cd instalatia electricd este
dotatd cu Tmpamantare.

- Nu desigilati aparatul. Pentru orice
problemd, adresati-vd personalului
tehnic autorizat sau centrului de ser-
vice cel mai apropiat.

- Nu atingeti aparatul cu mainile sau
picioarele ude.

- Nu atingeti stecarul cu mdinile ude.

- Asigurati-vd cd priza utilizatd este
mereu usor accesibild, deoarece
doar asa veti putea scoate stecarul
din priza, dacd este necesar.

- Daca doriti sa scoateti stecarul din
prizd, trageti direct de el. Nu trageti
niciodata de cablu, deoarece il puteti
deteriora.

- Pentru a deconecta complet apara-
tul, scoateti stecarul din priza.

- Dacd aparatul se defecteazd, nu
Tncercati sa 1l reparati. Stingeti apa-
ratul, scoateti stecarul din priza si
adresati-va centrului de service cel
mai apropiat.

-Tn caz de defectiuni la stecdr sau la
cablul de alimentare, solicitati inlo-
cuirea doar la centrul de service.

- Nu utilizati adaptoare, prize multi-
ple si / sau prelungitoare. Dacd uti-
lizarea acestora este indispensabild,



trebuie sd utilizati doar adaptoare
simple sau multiple si prelungitoare
conforme cu standardele actuale de
securitate, avand grija sa nu depdsiti
capacitatea maxima a valorii curen-
tului marcatd pe adaptorul simplu,
pe prelungitoare si puterea maxima
marcatd pe adaptorul multiplu.

-Scoateti aparatul din priza de curent
dacd este ldsat nesupravegheat si
inainte de a-l monta, dezmonta sau
curdta.

- Pentru a reduce riscul de ranire, nu
ldsati cablul de alimentare sa atare
liber de pe masa si nu-| lasati in apro-
pierea suprafetelor fierbinti, a coltu-
rilor sau obiectelor taioase.

& Lelit Espresso - Roman @
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02.
Caracteristici principale

120 Réasnitele noastre de cafea sunt proiectate in functie de exigentele de utilizare ale clientjlor nostri.
Cu siguranta, caracteristicile pe care le-am ales pentru acest model vor corespunde tuturor dorin-
telor dumneavoastra, pentru a obtine o cafea cu un gust perfect pentru dumneavoastra si pentru

invitatii dumneavoastra!

LCC
(Lelit Control Center)

Pentru a putea imposta durata de
rasnire pentru 1 doza sau 2 doze
de cafea.

Pivot fixare

portfiltru reglabil

Pentru a regla indltimea lacasului
care primeste portfiltrul pentru a-|
fixa in mod automat.

Platou cu fixare magnetica
Pentru a-| putea extrage si curata
in mod simplu.

Tasta adaos

Pentru a adauga cafea manual
sau pentru a opri ragnirea dozei
deja inceputa.

Cioc

Un cioc de distribuire inovativ care
poate fi reglat pentru a dirija cu
precizie cafeaua ragnita in centrul
oricarui portfiltru.

Suport tamper
Pentru a avea mereu la indeméana
tamper-ul preferat.
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Prezentare rapida a produsului

Scoateti din cutie noua rasnita de cafea espresso, pentru a intelege diferitele componente si
accesorii concepute special pentru dumneavoastra. Numerele se refera la ilustratiile din acest

Ghid rapid anexat.

1. Capac rezervor cafea.

2. Rezervor cafea.

3. Suport tamper si roata reglare
micrometrica a ragnirii.

4. Tastd adaos cafea / oprirea rasnirii cand
doza este inceputa.

5. Intrerupator general on/off.

6. Indicator luminos stand-by.

7. Tasta pornire ragnire (PUSH).
8. Suport portfiltru.

9. LCC (Lelit Control Center).

Continutul cutiei
a. Cablu de alimentare
b. Capac rezervor cafea
c. Platou detagabil

d. Manual instructjuni

10. Cioc reglabil.
11. Pivot fixare portfiltru reglabil.
12. Platou detagabil.
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04.
Instructiuni de utilizare

Pentru a obtine o cafea buna, este necesar sa stiti cum s& utilizatj corect ragnita de cafea si aveti
nevoie de putina practicd. Urmériti instructiunile cu atentie. Consultati si Ghidul rapid, unde putei
gasi instructjunile ilustrate.

Nota. Este important si urmati cu atentie toate instructiunile inaintea primei aprin-
deri pentru a verifica functionarea corectd a aparatului.

Y oeschideti ambalajul

A.1 Deschideti ambalajul, extrageti résnita din cutie, inlaturatj toate pungile si materialul de am-
balaj si pozitionati aparatul pe o suprafata plana, pentru a-i garanta o stabilitate optimala.

& Atentie. Aparatul cantdireste 6,6 kg.

D Umpleti rezervorul cu cafea boabe

B.1 inl4turati capacul (1).
B.2 Umpleti rezervorul (2) cu cafeaua boabe aleasa.
B.3 Pozitjonatj capacul la locul lui.

& Atentie. Nu folosifi niciodatd aparatul cu rezervorul fdrd capac.

B Porniti ragnita de cafea

& Atentie. Asigurati-vi cd tensiunea refelei electrice coincide cu cea indicatd pe eti-
cheta cu date tehnice si cd instalatia de alimentare electricd este dotatd cu un dispozitiv de
protectie care functioneazd.

C.1 Conectatj un capat al cablului de alimentare (a) la priza de pe spatele aparatului si celalalt (ste-
cher) la priza electrica.

C.2 Aprindeti ragnita apasand intrerupatorul general on/off (5). Indicatorul stand-by (6) va licari
scurt iar pe display-ul LCC (9) va aparea logo-ul Lelit, versiunea de software si apoi simbolul
ragnitei, confirmand aprinderea.
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D Verificati functionarea ragnitei

@ Nota. Datoriti parametrilor de functionare prestabiliti, rasnita este imediat gata
pentru a rdsni cafea.

D.1 Pozitjonati portfiltrul, cu filtrul ales deja introdus, pe suportul (8) si fixati-l sub pivotul (11).

Nota. In cazul in care nu reusiti sd introduceti portfiltrul dumneavoastrd in suportul
(8), puteti modifica pozitia pivotului superior de fixare (11) desurubdndu-I usor cu o su-
rubelnitd, pentru a-1 putea apoi indlta sau cobori. Odatd gdsitd pozitia ideald, insurubati
pivotul (11) pentru a garanta o fixare sigurd a portfiltrului.

D.2 Pentru a rasni 1 doza de cafea dafi un impuls tastei (7) (PUSH), pe display LCC (9) va apa-
rea in secventa simbolul pentru 1 doza de cafea, durata setata pentru ragnire si simbolul ragnitei
in actiune.

D.3 Pentru a ragni 2 doze de cafea datj doua impulsuri rapide (in 2 secunde) tastei (7) (PUSH),
pe display LCC (9) va aparea in secventa simbolul pentru 2 doze de cafea, durata setata pentru
rasnire si simbolul ragnitei in actiune.

B Régniti cafeaua

@ Nota. Rasnita de cafea are in dotare o pereche de cutite plane cu diametru de 64 mm
care garanteazd o rdsnire uniformd si profesionald.

E.1 Verificaj c& rezervorul este umplut cu cafea boabe si ca este inchis cu relativul capac (1).
E.2 Aprindefj rasnita apasand pe intrerupatorul general on/off (5). Indicatorul (6) se va ilumina
scurt, pe display LCC (9) va aparea simbolul rasnitei, confimand aprinderea.

E.3 Pozitjonati portfiltrul, cu filtrul ales deja introdus, pe suportul (8) si fixati-| sub pivotul (11).
E.4 Pentru arasni 1 doza de cafea datj un impuls tastei (7) (PUSH), pe display LCC (9) va aparea
in secventa simbolul pentru 1 doza de cafea, durata setatd pentru rasnire si simbolul rasnitei in
actiune. Régnifa distribuie doza corespunzatoare timpului setat. Asteptati terminarea rasnirii, pe
display LCC (9) va apérea scris OK si apoi simbolul rasnitei. Inlaturati portfiltrul din suportul (8).
E.5 Pentru a rasni 2 doze de cafea dai doua impulsuri rapide (in max 2 secunde) tastei (7)
(PUSH), pe display LCC (9) va aparea in secventa simbolul pentru 2 doze de cafea, durata setata
pentru rasnire si simbolul rasnitei in actiune. Résnita distribuie doza corespunzatoare timpului
setat. Asteptati terminarea ragnirii, pe display LCC (9) va aparea scris OK si apoi simbolul ragnitei.
Tnlaturati portfiltrul din suportul (8).

E.6 Pentru a ragni o cantitate nedefinitd, apasati si tineti apasata tasta (4), pe display LCC (9) va
aparea simbolul corespunzator functiei adaos cafealcontinu. inlaturati portfiltrul din suportul (8)
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dupa ce ati terminat rasnirea dozei dorite.
E.7 Verificati gradul de rasnire obtinut si cantitatea pentru fiecare doza.

Nota. Dacd doriti si intrerupeti rdsnirea deja pornitd inainte de timpul setat, apdsati
tasta (4).
& Atentie. Tasta (4) este utild pentru: a opri doza setatd; a efectua un adaos de cafea

cand distribuirea dozei este terminatd; rdsnire continud (tindnd apdsat: timp maxim 19
secunde).

E.8 Eventuale reziduri de cafea ragnita depozitate pe platoul (12) pot fi curétate extrégénd platoul (12)
din locasul sau. Platoul este fixat cu ajutorul unui magnet: poate fi extras si curatat cu ugurinta!

D Reglati ciocul

F.1 Raégnita are in dotare un cioc de distribuire inovativ (10) care poate fi reglat in mod simplu pentru
a orienta cu precizie cafeaua rasnita in centrul oricarui tip de portfiltru. n cazul in care cafeaua nu este
distribuité in centrul portfiltrului, modificatj pozitia ciocului intern miscandu-| cu ajutorul degetelor in fata
/in spate pentru a centra portfiltrul.

B Reglati ragnirea

@ Nota. Rasnita este reglatd in fabricd la un grad de rasnire mediu, compatibil cu di-
verse tipuri de cafea in comert.

& Atentie. Efectuati reglarea mereu si doar in timp ce rdsnita distribuie cafea.
G.1 Tnvartiti roata de reglare (3) pentru a modifica granulometria cafelei. nvartifi in sens orar (puncte

mici) pentru a obfine o ragnire mai fing, invartifi in sens anti-orar (puncte mari) pentru a obfine o ragnire
mai grosolana.

@ Nota. Reglarea micrometrica nu are nevoie de nici un fel de blocaj.

Nota. Daci extractia cafelei cu masina de cafea espresso este lentd, cafeaua este ras-
nitd prea fin, dacd este prea rapidd, cafeaua este rdsnitd prea grosolan. Multi factori pot in-
fluenta extractia cafelei printre care cantitatea de cafea, gradul de presare, reglarea masinii
de cafea espresso, curdtarea filtrelor si conditiile climatice.

D Reglati dozele
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Nota. Ragnita este dotatd cu un LCC (Lelit Control Center) cu ajutorul cdruia este
posibil a regla timpul de rdsnire pentru ambele doze.

@ Nota. Parametri de fabricd sunt 3,0 secunde pentru 1 dozd si 5,5 secunde pentru 2
doze. Timpul de rdsnire poate fi variat de la 2 pand la 20 de secunde.

H.1 Pentru a infra in modalitatea de programare si a regla timpul de ragnire pentru 1 doza, apasatj
tasta “-“ de pe LCC, pe display va apérea simbolul si durata (3,0”) pentru 1 doza.

H.2 Pentru a intra in modalitatea de programare si a regla timpul de rasnire pentru 2 doze, apasatj
tasta “-“ de pe LCC, pe display va apérea simbolul si durata (5,5”) pentru 2 doze.

H.3 Apasalj tasta “+’, apoi apasaij tasta “-* sau “+" pentru a reduce sau a mari durata de ragnire,
fiecare apasare corespunde la 0,1 secunde.

H.4 Dupa 3 secunde de la ultima apasare a unei taste, LCC memorizeaza datele si iese din modali-
tatea de programare.

n Resetati parametrii

1.1 Pentru a reseta cardul electronic, cu rasnita oprita, tineti apasata tasta “+” de pe LCC si simultan
aprindetj ragnita apasand tasta (5), pe display apare “Preset done” care semnaleaza resetarea. Stingef
si re-aprindetj rasnita apasand tasta (5).

D Economie de energie

J.1 Dupa 30 de minute de inutilizare, rasnita intra in stand-by, LCC se stinge iar indicatorul (6) licareste
|a fiecare 3 secunde.
J.2 Pentru a re-aprinde rasnita apasatj tasta (7) PUSH sau tasta (4) (adaos cafea).

E Nota. Pentru a abandona functia de stand-by, stingefi rasnita apdsind tasta (5).
Tinefi apdsatd tasta (4) (adaos cafea) si re-aprindefi rdsnita de cafea apdsand tasta (5),
indicatorul luminos (6) este stins. Stingeti si re-aprindeti rasnifa apdsind tasta (5).

Nota. La fiecare aprindere a rasnitei, dacd functia de stand-by a fost dezactivatd,
indicatorul (6) se aprinde timp de 1,5” iar apoi rdmdne stins.

@ Nota. Pentru a activa functia de stand-by, stingeti rasnita apdsand tasta (5).
Tinefi apdsatd tasta (4) (adaos cafea) si re-aprindeti rdsnita de cafea apdsind tasta (5),
indicatorul luminos (6) licdreste. Stingeti si re-aprindefi rdsnita apdsind tasta (5).

Nota. La fiecare aprindere a rasnitei, dacd functia de stand-by a fost activatd, indi-
catorul (6) se aprinde scurt iar apoi rdmane stins.
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Solutii pentru cele mai comune probleme

Recomandam citirea cu atentie a acestui ghid, pentru a rezolva problemele cele mai comune,
inainte de a solicita asistenta sau de a va adresa unui centru de service autorizat.

@ Rasnita nu rasneste

Cutite murdare

Cutite in contact

Cutite uzate

© Rasnita se opreste

Curatati cutitele, cititi paragraful “Curatarea cutitelor”

Reglatj rasnita la o rasnire mai grosolana
Contactati Centrul de service

i Contactatj Centrul de service

Rasnita a functionat excesiv cauzand supra-
incélzirea motorului

Régnita a depésit timpul maxim de ragnie in

continuo (20 de secunde)

B LCCnufuncvoneazé e

Pe display apare simbolul de mai jos:

N 8

Asteptati ca motorul sa se raceasca inainte de a
i aprinde ragnita (de la 15 la 30 de minute)

Dupa o asteptare de 100 de secunde rasnita re-intra
i automat in modalitatea standard

Contactati Centrul de service
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Arta cafelei espresso

& Lelit Espresso - Romana @

Contrar parerilor, prepararea unui espresso peﬁgct 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.

Cele ,5 M”

Daca doriti sa preparati un espresso ca la
carte, trebuie sa incepelj 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 (rasnire), 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 i 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 (Réasnire)

Résnita este un pas obligatoriu pentru un
Espresso bun. Cafeaua ar trebui sa fie intot-
deauna ragnita cu cateva momente inainte de
a fi utilizata, pentru a-gi 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)

Alegerea masginii de cafea espresso este la fel
de importanta. Maginile Lelit sunt proiectate si
construite astfel incat temperatura apei sa poata
fi reglatd in functie de necesitatjle tale. Si datori-
ta reglarii corecte a acestei variabile, vei reusi sa
extragi din cafeaua macinatad nu doar substantele
solubile responsabile 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 ceascd, creand valoarea adauga-
ta la produsul final. Pasiunea si practica sunt,
prin urmare, secretele cunoasterii masinii si
experimentarii cu amestecul, macinarea, pre-
sarea, temperatura si presiunea apei pentru a
face doar o cafea espresso, insa cea potrivita
pentru tine.

5- Manutenzione (intretinere)

Intretinerea zilnica, cea periodici programaté
si Tngrijirea masinii pot doar s& aduca plusuri
bauturii dozate si duratei de viata a produsului
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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, consistentd depinde de proportjile in care
sunt prezente cele doua tipuri de cafea.

Arabica

Este soiul cel mai dulce si delicat, cu

o0 aroma rotunda si bogatd, cu o crema
foarte fina, densa si compacta.

Arabica

Cultivata fntre 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 cremd 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 persistad mult timp in gura. Are o aro-
ma puternica, cu note de flori, fructe, paine pra-
jita si ciocolata. Aceste senzatji 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 obtinerea acestuia sunt:
7 + 0,5 grame de cafea mdcinatd.

25 secunde timp de extractie pentru 30 de ml.
88/ 92°C la extractie si 80°C in 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 Italiei unde se
prefera o cafea cu aroma mai puternica, pro-
centul poate ajunge pana la 40-50%.

In cele din urmé, este totul o chestiune de
gust... Experimentai pentru a gasi amestecul
care vi se potriveste!



Q7.
Curatare si ingrijire

& Lelit Espresso - Romana @

Curatarea si intretinerea rasnitei sunt esentiale atat pentru calitatea dozarii cafelei cat si pentru

viata aparatului de-a lungul timpului.

Curatare

Curatarea ragnitei trebuie facuta cel putin o
data la 4 kg de cafea rasnita.

Tnainte de a incepe, deconectati stecherul de la
priza de curent.

Utilizatj o carpa moale, de preferinta din micro-
fibra precum carpa Lelit (parte din PLA9101 —
neinclusa cu produsul), si umidificati-o cu apa
de la robinet. Nu folositi detergenti abrazivi si
nu introducei ragnita in apa.

Curatarea cutitelor

Este stiut ca granulometria cafelei rasnite influ-
enteaza calitatea cafelei in ceasca.

Tn timpul ragnirii, particulele de cafea se depo-
ziteaza si Tntre dintji cutitelor reducand distanta
intre discuri sau intre conuri si, in consecinta,
si marimea cafelei care iese ragnita.

Aceste depozite, formate din grasime si uleiuri,
din cauza temperaturilor inalte care se creaza
intre cufite, in scurt timp rancezesc si dau nas-
tere unor mucegaiuri care dauneaza in mod
ireversibil cafelei ragnite.

Devine deci foarte importantd curatarea cuti-

telor si a camerei de rasnire cu ajutorul unui
produs specific (cod. PLA9202 - neinclus cu
produsul), care se prezinta sub forma unei pu-
dre formata din mici cristale pe baza de amidon
alimentar fara gluten, cu o inaltd putere de ab-
sorbtie a uleiurilor si a grasimei.

Trecand printre cutite, cristalele inlatureaza re-
zidurile de cafea asicurand in acest fel o cafea
rasnita fara miros urat.

PLA9202

Eventualele resturi de pudra nu contin substan-
te nocive pentru consumator sau daunatoare
pentru rasnita.

Procedura de curatare a cufitelor este foarte
simpla, este de ajuns sa urmati indicatiile de
mai jos:

- Goliti complet rezervorul (2) de cafeaua boa-
be.

- Actionati régnita pana la eliminarea completa
a eventualelor boabe de cafea rdmase in in-
terior.

- Varsatj in rezervor (2) un pliculet de produs
(PLA9202) asicurandu-va ca intrd complet in-
tre cutite.
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- Actionati résnita timp de 5 secunde apasand
tasta (4) pentru a facilita penetrarea pudrei in-
tre cutite.

- Umpleti rezervorul (2) cu cafea boabe.

- Eliminatj primele 2-3 rasniri.

- Procedura de curatare este terminata.

intretinere

Recomandam finlocuirea periodica a cutjtelor
cénd sunt uzate.

Intretinerea trebuie s& fie efectuatd doar de
catre personal tehnic calificat si cu piese ori-
ginale.



08.
Conditii de garantie

Garantie legala

Acest produs este acoperit de legislatia de
garantie in vigoare in tara in care produsul a
fost vandut; informatii specifice despre condiiile
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 trilor europene legile in vigoare sunt
legile nationale de punere in aplicare a Directivei
CE 44/99/CE.

& Lelit Espresso - Roman @
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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 viatd utild,
produsul nu trebuie sd fie eliminat cu deseurile municipale. Poate fi
predat la centrele speciale de colectare selectivi previzute de admi-
132 nistratiile locale sau la un vanzdtor care furnizeazd acest serviciu.
~~~~~~~~~~ Eliminarea separatd a unui aparat electrocasnic previne posibilele
consecinte negative asupra mediului si sandtdtii umane produse de o
eliminare necorespunzdtoare si permite recuperarea materialelor din
care este compus, cu scopul de a 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
c € Gemme Italian Producers srl declard pe propria rdaspundere
cd produsul:
Ragnita de cafea tip: PL72
la care se referd aceastd declaratie, este conformd cu urmdtoarele
standarde:
IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)
EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013
in conformitate cu prevederile directivelor:
2014/35/EU - 2014/30/EU
NB: Aceastd declaratie isi va pierde valabilitatea dacd magsina
este modificatd fard permisiunea noastrd expresd.

Castegnato, 01/10/2015 - Director General

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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PykoBoacTso no
aKcnnyaTauumn Ans moaenemn

William - PL72

Pa3smepbl:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Bec HeTTO:
6,6 kg

WCTOYHUK NUTaHUA:
230V 50Hz / 120V 60Hz

MoLwWwHOCTb:
150 W

MakcumanbHas MOLHOCTb:
470 W

0O61beM KoHTelHepa:
350 g

[dnameTp xepHOBOB:
64 mm
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136 BIIATOOAPIM BAC 3A BbIBOP
""""" HALWEW NPOAYKLNWA

TwwaTenbHbIi NOAX0A K KOHCTPYKLMM 1 BHUMaHWE K BbIBopy
KOMMOHEHTOB - BOT CEKPET OTNNYHOM NMPON3BOAUTENBHOCTU BCEX
HaLUMX MoJenen.

Mb! pa3pabaTbiBaem Hally NpoayKLO, UCTIONb3Yst TEXHONOMK,
NPUMEHSIEMbIE ML 41151 NYYLUMX NPOdeCCMOHasbHbIX MaLLIvH.
lcnonb3yemble MaTepuanbl COOTBETCTBYIOT BbICOKMM CTaHAapTam
Ka4yecTBa 1 HaEXHOCTI, YTO NO3BONSET HaM BblIMyCKaTb U3OENNS,
paccYnTaHHble Ha AnUTENbHbIN CPOK AKCMyaTauum.

> lMpuMKUTe BO BHUMaHWe CEepUitHbIV HOMEp BaLLero

n3genusa

|
CepuitHbIn Homep

| | J
13nenve npuobpeTeHo B kKOMNaHNM [ata npuobpetenns

—

[Ins [oNonNHUTENBHOM MHGOPMALWK, 3aperncTpupyiTe,
noxanycra, Baw npoaykt Ha caiite care.lelit.com
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PeweHune Hanbonee YacTbix npodnem 148

WMHCTpyKUumMa no akcnnyaTtauum 150

Yuctka u yxon 152

YcnoBus rapaHTum 194
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Yka3zaHua no 6e3onacHoCTuU

BHuMaTenbHo npouuTaiTe npeaynpexaeHns, Npexae Yem NpucTynuTb K aKC-
nryarauuy n3genms.
138 Kodhemonka npeaHasHaueHa Anst oMorna KodelHbIxX 3epeH. neMeHTb! ynpas-
777 neHns Ha nepemHeit MaHenu MoMeyeHbl MerkoysHaBaeMbIMi CUMBONaMM.
MalumHa npegHa3HayeHa s UCronb30BaHUs B ObITy M He MOAXOAMT Ans He-
NpepbIBHOTO MPOECCMOHANBHOIO Menonb3osanus. LLym yctpoiicTea He npe-
Bblwaet 70 b (A).
[aHHble v NpyBoaUMbIE M30BpaXeHNs MOryT ObiTb M3MeHeHb! 6e3 NpeaBapy-
TENbHOTO YBEAOMITEHVS B CBSI3W C HEMPEPbIBHBIM YNyYLLEHVEM NapameTpoB
KodbeMonKu.

OyeHb BaxHO cobriropatb yKa3aHuA 1 CUMBOIbI, MPUBEAEHHLIE HUXE:

OnacHOCTh MOPAXKEHN ITEKTPIUIECKIM TOKOM.
Henopuposariue danHo20 npedynpeicoeHus moxem
npusecmu Kk NOPANEHUI0 INEKMPUUECKUM MOKOM C
Yep0o30ti 07T HUSHU.

& Buumanmue. JeHopuposarue 0anHozo
npedynpexcoeHus Moxem npusecmu K mpasme umu
nospexcoeHut0 Kopemonku.

@ IIpumedanue. Imom cumeon ykasviéaem Ha 6axiHbLL
cosem unu UHPOPMAyUI0 07 NOL308AMEISL.

Lincpbl B ckobKax

Lindbpe! B ckobkax OTHOCATCS K 0603Ha4EHNAM, NMPUBELEHHBIM B ONUCAHUM
ycTpoiicTga B rnase 03 ,,KpaTkue cBegeHus 06 nsgenun™ n unnctpauy-
SIM KpaTKOro pyKoBOACTBA B MPUNOXEHNM.



Hacmosiwee pykogodcmeo sensem-
CA HeombemieMol U cocmasHol Ya-
cmbio u3denus. BHUMamensHo npo-
yumalime pykog8odcmeo, mak Kak OHO
Co0epXKUM BaxHble yKa3aHus, OMHO-
cawuecss k 6esonacHocmu ycmpou-
cmea, e20 aKcniyamauyuu u obcry-
XusaHuto. CoxpaHume pykogoocmeo
0ns obpauwieHus 8 byOyuiem.

- XpaHuTe ynaKkoBOYHblE MaTepumanbl
(MNacTMKoBbIE MaKeTbl, NEHONMacT 1
T.A4.) B HEJOCTYNHOM An1s AeTen Me-
cTe.

- Hactoswee pykoBoacTBO npedy-
NpexaaeT 0 HeHaZIeXxXalLLeln aKennya-
Taymm.

- YCTpOWCTBO NpeaHasHa4eHo MCKHo-
YMTEmNbHO [Ang nomona KoenHbIX
3EpeH.

- QT0 YCTPOICTBO NpeHa3HaueHo Ans
BbITOBOTO 1 AHAMNOrMYHOro MpUMeHe-
HISI, HaNpPUMEp: NEepCcoHanoM KyxHi B
MaraauHax, ocomcax v Apyrix pabounx
MECTax; COOBLUECTBOM, KIMEHTaMU
B OTENsIX, MOTENSX U APYIAX KMIbIX
MOMELLEHMSIX; B MECTaX TiMa «Houmner

& Lelit Espresso - Pycckuit @

1 3aBTpak» M T.N. OHO He NpeaHa3Ha-
YEHO AMs HenpepbIBHOrO, NpoecHo-
HaNbHOrO MPUMEHEHMSI.

- XpaHuTe YCTPOMCTBO W LLHYP B HEOO-
CTYNHOM MecTe Ans JeTen.

- He ycraHaBnuBaeTe yCTpouCTBO B
MeCTax rie MOXeT bbITb CTPYS BOABI.

- YCTpOWCTBO MOXET OblTb WCMOMb-
30BaHO IHOOBMM C OrpaHU4EHHbIMM
(OM3MYECKMMM,  CEHCOPHBIMA W
MCUXMYECKAMM  HEOCTaTKaMK, Wi
npy OTCYTCTBUAM OMbITa W 3HAHWIA
TOMbKO MOZ MPMUCMOTPOM, Wi Nocre
03HaKOMITEHWS C MpuHLMnammn 6e3o-
MacHOro0 MCnosb30BaHNs YCTPOCTBA
W WHOpMaLmMen O CyLLECTBYHOLLMX
OMACHOCTSIX.

- YCTPOICTBO MOXET BbITb YCTaHOB-
IEHO TOMBKO TaM, FAe eCTb MaW, Ko-
TOpblE 3HAKT U UMEKT OMbIT OTHOCK-
TENbHO €ro 6e30MacHOCTM U MUMMEHBI.

- I'Ipovlaaop,menb HE HeCeT OTBET-
CTBEHHOCTM 3a HECAHKLMOHNPOBaH-
HOE BMELLATENLCTBO B Kakon-nnbo 13
KOMIMOHEHTOB yCTpOﬁCTBa.

- Yuctka n TexHnyeckoe obcnyxmsa-
HUe He JOMKHbI NPOBOAUTLCS AETHMM
6es npucmotpa.

- Niobas akcnnyataums, OTIMYHas ot
OMMUCAHHOI BbILLE, SBASIETCA 3KCMNy-
aTauueil He No Ha3HaYeHIo 1 MOXeET

139
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NPeACTaBsATb ONACHOCTb; MPOU3BO-
JUTENb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a ywepb, NpUYMHEHHbIA B PE3ynb-
TaTe HeHaanexallen akcnnyarauuv
yCTpomncTBa.

- I'Ipovlseop,menb HE HEeCEeT OTBETCT-
BEHHOCTK 3a WUCMOJb30BaHNE HEOPU-
MHanbHbIX 3anacHbIX YacTei umnm
aKCecCyapos..

- Mpon3BoauTenb He HEceT OTBETCT-
BEHHOCTU 32 PEMOHT, BbIMONHEHHbIN
HEYMOMHOMOYEHHBIMU  CEPBUCHBIMM
LIEHTpaMM.

- 3anpeLlaeTcs OCTaBnsATb YCTPOW-
cTB0 6e3 npucmoTpa 1 Nonb3oBaThbCA
1IM BHE NOMELLIEHS.

- He gonyckarite HaxoxgeHus npubo-
pa nog BO3OEeNCTBMEM aTMOCHEPHBIX
SBINEHUI (BOXb, CONHLE, MOPO3).
- He MoiTe yCTpoMCTBO nog CTpyen
BOAb! W HE NOrpYXxaiiTe ero B BOAY.

Mpy HapyLLEHN BCEX BbiLLEnepeYmc-
NEHHbIX YKasaHW rapaHTus TepsieT
CBOIO CUTy.

JAa

O6wwue TpeboBaHKA K
0e3onacHocTH

Tak Kkak ycmpolicmeo pabomaem
om 3IeKmpuUYecmea, He LCKIoYeHa

0NacHoCMb  NOpaXeHusl  meKmpu-
YecKUM MOKOM, noamomy credyem
8HUMamesIbHO OMHOCUMBCS K NPUBO-
OUMbIM HUXE YKa3aHUsIM N0 MeXHUKe
6e3onacHocmu.

- [epep BknoYeHNEM ybeanTeCh, YTO
BENMWYMHA HAMPSPKEHUS CETU COOTBETCT-
BYET HaNPsKEHWNO, YKasaHHOMY Ha
WWNbOe M YTO PO3eTKa, OCHalLeHa
333eMIEHNEM.

- He BckpbiBaitTe ycTpomctso. B
cryyae Kakoi-nubo npobnemsl, mo-
Xanyicta, obpaTutecb K aBTOpW30-
BaHHOMY CEPBW1CHOMY MepcoHary 1nm
BrikaiiLiemy cepBuUCHOMY LIEHTPY.

- Hukoraa He npukacamTech K yCTpon-
CTBY MOKPbIMM PyKamu WK HOramu.

- He npukacanTech K BUnKe NuUTaHus
MOKPbIMY pyKaMmu.

- Ybeutecs, Uto obecneyeH yaobHbIN
JOCTYN K PO3eTKE TaK, kaK TOMbKO B
3TOM Cryyae MOXHO ObICTPO BbITa-
LUMTb BIATIKY B CITy1ae HEOOXOAMMOCTH.

-ECnvBbIXOTUTEBLITALLUTLBIMKYU3PO-
3eTKI, Mpunarante cUny HemocpercT-
BEHHO K He, a He K npoBoay. Hukoraa
He TAHWTE 3a NPOBO, 3TO MOXET MpU-
BECTM K €r0 MOBPEXAEHUIO.

YtoObl  MOMHOCTHIO  OTKIMKYMUTB



YCTPOIICTBO, OTKIIOYUTE Er0 OT 3MEK-
TPUYECKOM PO3ETKM.

- B cnyyae HeucnpaBHocTell, He Mbi-
TalTECh YCTPaHUTb WX CAMOCTOSITE Tb-
HO. BbIKnKounTE YCTPOIACTBO, BbITALLM-
Te BUMKY M3 po3eTkM W 0bpaTuTeCh B
CIyx0y TEXHUYECKON MOMOLLW.

- B cnyyae noBpexaeHns anekTpudec-
KOM BUIKA UMW LUHYpa, WX JOMKHA 3a-
MEHSITb MCKIIYUTENBHO cryxba Tex-
HUYECKON NOAAEPKKM.

- He wvcnonb3yite agantepbl, TPOW-
HAKM WM yanueuTenn. Ecrv ux
1Cnorb3oBaHe abcomoTHO Heobxo-
[UMO, CriedyeT UCNOMnb30BaTb TOMBKO
MpOCTbIE UMM MHOXECTBEHHbIE Mepe-
XOOHWKW 1 YARMHUTENM, COOTBETCTBY-
foMe  OEUCTBYIOLMM  CTaHAapTam
©esonacHocTH, cneas 3a Tem, YToobl
He MpeBbIlaTb BEMMYMHY TOKa, yKa-
3aHHYI0 Ha MPOCTOM NEPEXOAHMKE W
YANMHUTENE, U COBOKYMHYHO BENMYMHY
TOKa, YKa3aHHYt0 Ha MHOXECTBEHHOM
NepexoaHuke.

- BbiTalyte Buriky u3 poseTkn, ecru
YCTPOWCTBO HaxoauTest Ge3 npuremoTpa,
BO BpEMsi MOHTaxa, pa3bopku unu
YUCTKN.

- Bo usbexaHue pucka TpaBMbl, He
fonyckanTe, 4tobbl LWHYp MUTaHUS
cB0BOAHO CBMCAn Co CTona, U He fo-
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fyckaiiTe €ro HaxoXaeHusi BOMM3u
ropsiuMX MOBEPXHOCTENA, OCTPbIX UNK
PEXYLLNX MPESMETOB.

141
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OCHOBHbI€ XapaKTepPUCTUKMU

Mbi paapaGaTblsaeM HaLLM KOheMOSKH, UICXOAS U3 I'IOTpe6HOCTel7I aKcnnyaTauun HalMX KNNEHTOoB.
Mb!I yBEPEHbI, YTO XapaKTepPUCTHKK, Bbl6paHHbI€ Hamu s 3TOM MOZENu, COOTBETCTBYIOT BCEM
noXxenaH1am Mo Co3haHuo naeansHoro BKyca kode Ans Bac 1 Balumx rocten!

LCC

(LeHTp ynpaBneHus Lelit)
Mo3BonsieT NporpaMm1poBaTh
Bpems nomona Ha 1 unu 2 gosbl
Kodpe.

PerynupoBka wrudra gns
dunsTpoaepxarens

C nomoLLbto NpocToin onepawum
MOXHO OTperynuposatb

BbICOTY WTKUTA TaK, 4TOObI

BaLl ounbTpoaepxatens Obin
HaleXHO 3aKpEMNMEH.

MoanoH, ans octatkoB

kodbe, Ha MarHuTe
Nerko cHumaeTcs Ana 04UCTKN.

=

KHonka ans nomona no

TpeboBaHuIO

B03MOXHOCTb NPOAOIXMTb MK
0CTaHOBMTb MOMOST KOENHbIX
3epEeH BHE 3aBUCUMOCTM OT
3anporpaMmMMpoOBaHHOTO
BPEMEHM.

Notok kocpe/BbIXOAA
/IHHOBALMOHHBI NOTOK ANS
BbIXOJa MONOTOrO Kode,
KOTOPbIN MOXHO Nerko
OTPEerynupoBaTtb no BbICOTe, AN
TOYHOrO NonagaHns MornoToro
kodbe B punbTpoAepxaTenb
pa3nu4HbIX BULOB.

Moaaepxka gns Temnepa
[ns Toro, uto Temnep 6bin
BCeraa nog pykou.
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03.
Kpatkue cBegeHus o6 nsgenuun

BbiTawute M3 KopobkM Bally HOBYI KodeMonKy, uTobbl pa3obpaTbCs € PasnMYHbIMK
KOMMOHEHTAMI W MPUHAANEXHOCTAMM, CO3AaHHbIMK C 3aBoToit 0 Bac. Lindpbl oTHoOCATCS K
WNNKCTPaLMAM KPaTKOro PYKOBOACTBA B MPUIOXEHNM.

1. KpblLKa KOHTEHEpa 3epeH. 9. LCC (LeHTp ynpasneHus Lelit)

2. KoHTemnHep KotemHbIX 3epeH. 10. Perynupyembli OTOK BbIxoga kode.
3. lNoapepxka Temnepa, MukpomeTpuyeckuin — 11. Perynupyembiit WTUET Ans

PEerynsrop XepHoBOB. unbTpodepKaTens.

4. Brnioyatenb Ans NPOJOMKEHNS 12. CbeMHbIN NOAOH A1 OCTATKOB Koge.

Momona Uy OCTaHOBKY ero paHblue
3anporpaMMMpOBaHHOIO BPEMEHM.

5. Bkntovatens on/off.

6. Pexum oxuaaHus co cBeToamoaHoON
NOACBETKON.

7. Bkniovatens nomona (PUSH/HAXATD).
8. Mopaepxkka Ans punbTpofepxaTens.

Yro HaxoauTCA B kOpOOKe

a. Kabenb nutanus

b. KpbiLLKka KoHTelHepa 3epeH

c. CbeMHbIit MOAA0H Ans OCTaTKoB Kodbe

d. WHeTpykums
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04.
7 HCTPYKUUA NO IKCNnyaTaunum

[ins Toro, 4Tobbl NONYYNTL XOPOLLMIA KOE, HEOBXOAMMO 3HATb, Kak NOML30BATLCA KOEMONKO
W UMETb HEMHOrO MPaKTUYECKMX HaBbIKOB. BHUMaTENbHO criefyinTe BCEM ykasaHuam. Taroke
obpatutech k KpaTKOMY PYKOBOACTBY, i€ Bbl MOXETE HalTV UNMIOCTPALMM K YKa3aHUaM.

@ IIpumevyanme. Baxo snumamenvHo 6vinonHAMY 6ce YKA3AHUS NPU NePEOM
BK/II0UEeH UL 071 NPOBEPKU NPABUTILHOCTNU PAbOmbl KOPEMONKU.

D OTKpbIBaHME yNaKOBKN

A1 OTKpOl;lTe K0p06Ky, BbIHbTE KOdC)eMOJ'IKy W yaanuTe Bce nakeTbl K yNakoBOYHbIE MaTepUarbl.
[omectute KOCbeMOJ'IKy Ha POBHYH NOBEPXHOCTb, ANA ONTUMarbHOM CTabUNbHOCTH.

& Bunmanme. Yempoiicmeo secum oxono 6,6 ke.

D 3anonHeHue KOHTeNHepa KopenHbIMU 3epHaMun

B.1 CHumuTe KpbiLwky (1).
B.2 3anonHute KoHTelHep (2) KotheNHbIMM 3epHaMM.
B.3 3aKpoiTe KOHTENMHEP KPbILLKOM.

& BHuMmaHme. Huxkozda ne ucnonvsyiime kopemonxy 6e3 Kpviuiku Ha KoHmeiiepe.
B BknroyeHune koceMornku

& BuuMaHme. Y6eoumeco, umo nanpsierue 6 cemu maxoe e, Kax yKazawo Ha
wunvoe, a cUcmema 1eKMPONUMAHUS OCHAWLEHA YCMPOTICIMBOM 3AULUMHO20 OMKIIIO-
YeHUS.

C.1 MogkntoumnTe OVMH KOHEL, PO3ETKY (@) K pasbeMy Ha 3a[Heit NaHenm YCTPONCTBa, a APYroit KOHeL,
(BUMKY) B PO3ETKY SMEKTPOCETH.

C.2 Bxniounte KocheMorKy, Haxas Ha BkroueHne on/off Bkmtouatens (5). CeeToanoaHas namna (6)
ByneT MuraTh B TEYEHUE KOPOTKOTO MPOMEXYTKA BpemeHu, notom Ha aucnnee LCC (9) nokaxyTes
norotun Lelit, Bepcust iporpamMMHOro 0becneyeHms 1 3Hauok KOeMOKM, MOATBEPKAAtOLLE, YTO KO-
themorika BKITHYEHa.
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D Mpoeepka pa6oTbl

@ IIpumevyanme. Brazodaps napamempam saparee ycmanoeneHHbiM, KoPemonxa
cpasy eomosa Monomv KogeliHvle 3epHa.

D.1 MomecTtute cunbTpoaepkatens, ¢ BbIGpaHHbIM U BCTABNEHHBIM (OUIbTPOM, Ha NOALEPXKKY
(8), Tak uTobbI OH 3auenuncs Ha wrudrTe (11).

IIpumMeuanme. B cnyuae, ecnu 6oL He Moxceme scmasumy Guabmpodepicamens
Ha noddepixy (8), 6vL moseme usmenumo nonoxerue wimugpma (11), ocnabus ezo ¢ no-
MOUWDIO OMBEPMKU, A 3amem NOOHAMb U onycmumo ezo. Ilocne mozo, Kax 6l HAUANU
onmumanvHoe nonoxerue, 3akpymume wimugdm (11), umo6vt co30amv HAOeHHYIO ONOPY
07 punvmpooeprcamens.

D.2 [ins Toro, utobbl M3menbunTh 1 403y Kohe HaXMUTE OAMH pa3 Ha nepeknyaTens koge-
monku (7) (PUSH), ancnneit LCC (9) 6yaeT nokasbisaTb nocnesoBaTtensHo u3obpaxenne 1 4osbl
kogpe, 3anporpaMMMpOBaHHOE BPEMs U3MENbYEHUS 1 U306paxeHne kKoheMOonkm B AEACTBUM.
D.3 [Ing uamenbyenns 2 o3, ABaxabl HaxmuTe unbTpoaepxatenem Ha Bknoyatens (7)
(PUSH). [iBoitHoe HaxaTtue [OMmKHO BbiTb NponsBeaeHo B Teyenue 2-x cekyHA. [ucnnen LCC
(9) 6yzet nokasbiBaTb NOCNEAOBATENLHO M30DpaxeHne 2-x 403 kode, 3anporpamMMmUpoBaHHoe
BpeMs U3MenbyeHns 1 n3obpaxeHne KoheMonkm B AeHCTBIN.

B Momon kocpe

@ IIpnmeyanme. Kogemonka ocnaujena 64 mm naockumu xeprosamu, Komopuie
obecneuusaiom pasHomepHulil U NPoPeccuoHanvHbiil HOMO.

E.1 Y6eautech, YTO KOHTENHEP KOPEIHbIX 3ePeH 3anONHEH C 3ePHaMN U OH 3aKPbIT KPbILLKOM
(1).

E.2 Bxntounte kocheMonky, Haxas Ha Bknovatens on/off (5). CeetoanopHas namna (6) 6yaet
MuraTb B TEHEHME KOPOTKOTO MPOMEXyTKa BpeMeHu, noTom Ha aucnnee LCC (9) nokaxeTcs 3Ha-
YOK KOEeMONKW, NOATBEPKAAILLME, YTO KOGEMOITKA BKIIOYEHA.

E.3 MNMowmecTtute hunbTpoaepxatenb, € BblopaHHbIM 1 BCTABNEHHBIM (OUMBTPOM, Ha MOAAEPXKKY
(8), Tak uyTobbI OH 3akpenuncs Ha wrudTe (11).

E.4 [Ina vamenbyeHns 1 [03bl HaXMWUTE OAMH pa3 (urnbTpoaepxaTenem Ha Bkmoyatens (7)
(PUSH), oaucnnen LCC (9) OyneT nokasbiBaTb nocnesoBaTtenbHO n3obpaxerue 1 0osbl kode, 3a-
MporpamMMnUpOBaHHOE BPEMS M3MeNbYeHMs 1 n3obpaxeHure kodemonky B JencTsum. Kodemonka
HauHEeT MOMOsT A03bl B COOTBETCTBUN C YCTAHOBMEHHBIM BpeMeHeM. MopoxauTe, noka nomon
He 3akoHuuTcs. CoobueHne «OKy, a 3aTem 3Hauok kodemonku nosestes Ha LCC (9) auennen.
CHumuTe dunbTpogepkatenb ¢ noanepxkm (8).
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E.5 [Ina namenbyeHmns 2 osbl, ABaXObl HAXMUTE (UNbTPOAEPKATENEM Ha BKMtoYaTeNb NoMo-
na (7) (PUSH). [BoitHoe HaxaTie AOMmKHO ObiTb NPOU3BEEHO B TEYEHNE 2-X cekyHa. Jucnneii
LCC (9) 6ynet nokasblaTb nocnefoBaTensHO 13o0paxeHue 2-x 403 kode, 3anporpamMMmupoBaH-
HOE BpeMsl U3MenbyeHns 1 n3obpaxeHue kocheMonku B aeiicTeun. Kodemonka HauHeT nomon
[03bl B COOTBETCTBUM C YCTAHOBMEHHLIM BpeMeHeM. [10[oXaNTE, NoKa NMOMON He 3aKOHUMUTCS.
CoobLenune «OK», a 3aTem 3Ha4ok kochemonku nosisstcst Ha LCC (9) aucnneir. CHummute dounb-
Tpogepxatenb ¢ nogaepkku (8).

E.6 [1ns HenpepbIBHOTO nomona no6oro konnyecTea Kode HaxMuTe BKItoYaTenb (4) u fepxuTe
HaxaTbIM kHonky. Ha gucnnee LCC (9) nosiButcs u3obpaxeHue 3Hauka «fobaBneHue kogey.
CHumnTe unbTpoaepkaTens ¢ NOAAEPXKKM (8) nocrne NonyyeHns xenaemon 4osbl.

E.7 lNposepbTe NOMON 1 KONMYECTBO A03bl.

@ IIpnmevanme. Iocne mozo, kax noMon HAANCA, bl MONEeme OCMAHOBUMD €20
00 KOHUYA 3aNpPozPamMmupoBanHoz0 BpeMeHU, HAKA6 HA eKmouament (4).

& Buumanme. Brmouameny (4) npednasmauern Ons: ocmanosxa nomond 00 KoHua
3aNpoePamMmMuposantozo spemeni; 000axsa 100020 KOU4eCmea Koge nocne NomyueHus 3a-
npoPamMmMuposantoii 003vl; HenpepvieHoe usmenvieHue (0epHamv 6KI0HAMENL NOCHOTHHO
HAXAMBIM: MAKCUMATIDHOE BpPeMSA 19 ceKyHO).

E.8 Bo3moxHble octatkv kode MoryT BbiTb yaaneHs! 13 CbEMHOTO NoARoHa (12) npocTo NoTsHyB
3a Hero. lNoanoH (12) KpenuTcs C MOMOLLbI0 MarHUTOB: YAaneHue 1 pasmeLLleHne ero 06paTHoO 04eHb
TErko M npakTuyHo!

D PerynvlpOBKa NOTKa

F.1 Kodemornka ocHalleHa VMHHOBALWOHHBIM perymvpyeMbiM kode notkom (10), koTopblid MOXeT
TOYHO HarpaBuTb MOMOTHIN Kodbe B NK0BOI hunbTpoaepxatens. Ecrm monotbi kode He monapaet
B LIEHTp Bawero unbTpofepxaTtens, nepeMecTuTe BHYTPEHHIOK YacTb NOTKa Hasag /Bnepeq
nanbLamu, 4Tobbl LLEHTPMPOBATL NaieHNe MONOTOro kKoge B humbTpoaepKaTenb.

B PeryﬂleOBKa nomona

@ IIpumedanme. Kogemonxa Gvina ompezynuposana Ha 3a600e-uszonosumerne
0715 NOMOTA pasmepa cpedHezo, U0eanbHo No0X00suse20 078 OMOA OONILUIUHCINEA BU006
Kodetinbix cmecetl, 00CMYNHbIX HA PbiKe.

& Buumanme. Pezynuposamv nomon wyxcro BCETJJA u TOJ/IBKO 6o epems pabo-
Mol KOPEeMONKU.

G.1 ToBepHuTE PErynsTop XepHoBoB (3), YToGbl M3MEHUTL MOMON kodbe. MOBEpHUTE perynsaTop no
4acoBO CTPENKe (B CTOPOHY Maribix TOUeK), YTOBbI NoMy4uTh Gonee MemnKui NoMor, MPOTUB YacoBoi
CTpenky s Gonee KpynHoro nomorna.
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E IIpnmevanne. Mukpomempuueckuil pezyismop He umeem Kakux-nu6o 61oKu-
POBOK.

@ IIpumevanme.Ecnu xope us acnpecco-mauiuns 8oiX00um medneHHo 3HAUUM
nomon Koge xopouiuil, ecniu Koge 8bIX00UM ObiICMPO NOMOT CAUUKOM KpynHbiil. MHo-
eue paxkmopot 671UAI0OM HA 6b1X00 Koe, Makue Kax: Konu4ecmso Koge, e2o memneposxa
(npeccoska), HACMPOiKA ICHPeCCO-MAUUHDL, HACKONLKO YUCbL 6AUU UTLMPDL, A MAK-
JHe Knumamueckue ycnosus.

D PerynupoBka go3bl

@ IIpnmevanne. Kogemonxa ocnauierna LCC (yenmp ynpasnenust Lelit), komopuil
103607151€M NPOZPAMMUPOBAMD BPEMS NOMONA 071 06eux 003.

@ IIpumedanme. [Hapamempuo: 3as800ckux ycmarnosok: 3 cexynow onst 1 003wt u 5,5
cexyHObt 0717 2-x 003. Bpems nomona moxcem onumocs ¢ 2 0o 20 cexyHOo08.

H.1 Yro6bl BOITY B pEXUM NPOrpaMMM1pOBaHIS 11 MAMEHEHUsI BpeMeH NoMona Ans 1 A03bl, HaXMU-
Te ofHax bl Ha kHorky “-” Ha LCC, Ha aucnnee otobpaxaeTcs 3Ha4ok v Bpemst (3,0») anst 1 1o3bl.
H.2 [1ns Toro, 4T00b! BOITM B PEXUM NPOrPaMMIPOBAHMS U M3MEHUTb BPEMS! M3MENbYEHMS Anst 2-X
[103, [BaXbl HAXMUTE KHOMKY «-», Ha vcniiee oToBpaxaeTcs 3Hauok 1 Bpemst (5,5») ans 2-x [o3.
H.3 Haxmute Ha KHOMKy «+» [N BXO[a, 8 3aTEM HaXMUTE KHOMKY “” UIK «+» Ars YMEHbLUEHUS UMK
YBENWYEHS BpEMEHN u3Menbyenus. Kaxnoe Haxatuie cooteTtcTayeT 0.1 cexyHabl.

H.4 Yepe3 Tpu cekyHab! nocne nocrieaHero Haxatus kHonku, LCC coxpaHsieT faHHble 1 BbIXOAWT 13

PEXVMa HACTPOIKM.

n BoccTaHOBrReHUe 3aBOACKMX NapameTpoB

1.1 Yrobbl cOpoCHTL AaHHbIE 3MEKTPOHHON KapThl, BbIKIIOUMTE KODEMONKY, HaXaB Ha BKITHOYEHHE
on/off Bkntouatens (5). Mocne BoIKNIYEHUs, AepxuTe HaxaTon kHonky «+» B LCC, 1 ogHOBpeMeHHo
BKIIO4MTE KOcheMorKy, Haxas Ha Boikniodatens (5). Ha aucnnee LCC nosiButbes cooblueHme «Preset
done», noaTBepXOasn, YTO Nepesarpyska 3aBepLUeHa. BrikiounTe koheMOrKy 1 BKITOUUTE ero CHOBa,
HaXaB Ha Bblknoyatens (5).

D OKOHOMMSA IHEprun

J.1 Ecrm kocpemonkon He nomnb3oBanuch B TedeHne 30 MUHYT, OHa NEPEXOaMUT B PEXUM OXM-
paHusa «stand-by». Oucnneit LCC BbIkntoyaeTcs, CBETOANOAHbIE Namnbl (6) MuratoT kaxable 3
CEKYHADI.

J.2. [ins Toro 4Tobbl BKMOUMTL 06paTHO KOHEMONKY, HaxmMuTe Ha kHONKy (7) (PUSH) unm kHomky
(4) (nobaBneHue kodoe).
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@ IIpnmevanme. Ymobv omknouume GyHKUUIO «PeHUM OHUOAHUSLY, BLIKTIOUUMNE
Ha kogemornke off, Hawnas Ha nepexnrouamens (5). Yoepuueaiime knonky (4) (0obasnenue
Kogbe) Haxcamoti u eviKIOHUME KOPEMONIKY CHOBA HAXA8 nepexmouameny (5), ceemo-
0u00 (6) ocmanemcs 6viKnOHeHHbIM. Buikntouume u éxmouume Kopemonxy, Haxae Ha
nepexmouamens (5).

@ IIpumedanme. Kaxcowii pas, x0z0a KOPeMonKy nepeknouanom Ha on, eciu
PYHKUUS «PeNUM OHUOAHUS»  BbIKTIIOUEH, C6ermoduod (6) 6ydem zopemv 6 meuenue 1,5
CEKYHObI, 4 3aMeM BbIK/IIOUUMNICA.

@ IIpumevanme. Ymobu: exnouums Gynkyuio «pexcum onudanus», nepekmouume
kogpemonky Ha off, Haxae Ha nepexmouamens (5). Yoepiusaiime knonky (4) (dobaee-
Hue Koge) HaIamoti U BvIKOUUMe KOPEMONKY CHO8A, HAXA6 Ha nepeknouameny (5),
c6emoduod (6) naurnem muzamo. Boiknouume u sxnouume koemonxy, Haxnas Ha nepe-
kawouamenn (5).

@ IIpumevanme. Kaxowvii pas, k020a KogeMonKy nepeknionaom Ha on, ecnu QyHx-
UUST «PENUM OHUOAHUST» BKTIIOUEHA, c8em00u00 (6) 6ydem muzamo 8 meueHue KOpomxo-
20 NPOMENCYMKA BPeMEHU, A 3aMMeM OCNAHENICS BbIK/IOUEHHBIM.
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PeweHune Hanbonee 4acTtbIX Npobnem

TwaTenbHO YnTas HUxe npegnaraemble VHCTYKLWN, Bbl MOXeTe HalTh Bbixof Ha Haibonee
BCTpeYatoLLimecs Henonaakn oo O6paLLIeHVIFI K CEPBMCHOMY LIEHTDY.

o Kodemonka He meneT Koce

['psi3Hble xepHOBa kocheMonKi (Macna, Xupbl 1 OT-
NOXeHWs 0CTaTKOB Kode)

YKepHoBa KOPEMONKM CAULIKOM CBEAEHbI, OHW CO- :
npuKacarwTcs

[MocTopoHHM 0BBEKT BrokupyeT kepHoBa Kode-
MOTIKu

@ Osuratens kodemonka He paGoTaeT

: O6paT1TeCh B CEPBUCHDIN LIEHTP

BbinonHute YUCTKY XXEepHOB KO(beMOJ'IKI/I, CM WH-
CTPYKLWMS Monb30BaTENH0 Mo aKkcnnyaTauuy (Yuctka
Kodh

OtperynupyiTe HacTpoiiky, 4Tobbl nony4nTh 6onee

i KPYMHBIiA NOMO.

i ObpaT1TeCh B CEPBUCHBIN LIEHTP

Kocemonka paboTana B TeueHue [ANUTENLHOMO
BPEMEHN B HEMPEPbIBHOM pexvMe, B pesyrnbTaTte
4ero NpousoLLen neperpes Asuratens

[Momon kochemonku npeBbICUn MakcUMansHoe Bpe-
Ms B HenpepbIBHOM pexume (20 cekyHp).

lMogoxauTe, noka gsuratenb He ocTbiHeT (15-30
MWH.) Nepes NOBTOPHbIM BKIIOYEHNEM KODEMOTTKN.

Ha aucnnee nosBuTCS crieaytowmin 3Ha4OK:

N 8

i Cnycts Bpema oxuaanms 100 cekyHa, Kodemorka
i BymeT aBTOMATMYECKW Nepesarpyxarcs.

LCCHepaGOTaeT

O6paTnTech B CEPBUCHBIN LIEHTP



Grinders Line - William - PL72

06

VIHCprKuMﬂ no aKkcnnyaTauum

Bonpeku kaxyLueiics NpocToTe, NPUroTOBUTL MaeanbHbIN 3CNPECcCco He Tak nerko. 1o Tpebyet
onbiTa, MacTepcTsa, CTPacTM W HeMHOro NiobosHaTenbHOCTW. B aToM pasgene Mbl XOTUM
MOAENUTLCS C BaMi HEKOTOPbIMM OCHOBHBIMM CBELEHUAMI O NPUrOTOBMEHIM AEANbHOTO kode.

Ecnim Bbl X0THTE NMPUTOTOBUTL KA4ECTBEHHBI
3CMPecco, MPUMUTE K CBEAEHNIO NSiTb OCHOBHBIX
(haKTOpOB, KOTOPbIE MOMOraloT 3HATOKaM
npespaLLaTb NpocTom kode B acnpecco! MHorve
Ha3blgatoT 1x ,5 M": Miscela (cmecb), Macinatura
(nomon), Macchina (kodbeBapka), Manualita
(noBkocTb pyk) M Manutenzione (nozaepxanue B
WCMpaBHOM COCTOSIHIM).

1- Miscela (Cmecb)

B ocHoBe BblgatoLierocss BKyca 3cmpecco
BCerga NeXWT NpeBocXofHas CMecb. YTobbl
nomny4nTb cbanaHcMpoBaHHbI BKYC 3CMpecco,
cnefyeT cmellaTh ABa Bufa kode: apabuka u
pobycra.

[MepBblii Aa€T TOHKAA apomaT U HEeKOTOPbIN
KWCMbIA NPUBKYC, BTOPOIA faeT 6oraThiil BKyC,
KOHCMCTEHLMIO W NEHKY B Yaluke. ponopLum
33BUCHT TOMbKO OT BaLLEro BKyca.
OkcnepumeHTUpyiiTe, 4Tobbl HalkTn coveTa-
Hue, Hanbonee nopxoasiiee Ans Bac!

2- Macinatura (Momon)

Kodbemorka siBnsieTcss HeobxoaumbIM hakTo-
POM [i1151 NPUTOTOBMEHNSI XOPOLLEro 3Cnpecco.
Kode Bcerna Heobxoanmo MonoTk Henocpes-
CTBEHHO Mepen, NpoLedypoit MPUroTOBNEHNS,
MOTOMY 4TO MMEHHO B HEMOMOTOM BUMAE OH
COXpaHsieT BECb CBOII BKYC 1 apomat. C nomo-

Wbto kodemonok Lelit Takke MOXHO MeHsTb
CcTeneHb nomorna B COOTBETCTBMM C Tpebo-
BaHWUAMN K CMECU ANS MPpaBuMIbHOA CKOPOCTH
9KCTPaKLMW 1 NEHKM.

3- Macchina espresso (KoceBapka ans ac-
npecco)

KodbeBapku Lelit cnpoekTuposaHbl u npons-
BefeHbl Takum obpasom, 4To Temnepatypa
perynupyeTcst B COOTBETCTBUM C BaLAMK NMO-
TpebHocTamMK. ViMeHHo Onaropaps npaBunb-
HOM PErynupoBKM 3TUX [ABYX MEPEMEHHbIX
CYLLIECTBYET BO3MOXHOCTb 9KCTParMpoBaTb 13
MOIIOTOM CMECU He TOMbKO pacTBOPUMbIE Be-
LieCTBa, NpuakLLMe BKyC, HO Takke W Hepa-
CTBOPVMbIE, TO €CTb MPUAAILLME KOHCUCTEH-
LMK 1 apomar Kodoe.

4- Manualita (lToBkocTb pyk)

MonoBuHa pesynbTata 3aBUCUT OT TOrO, Kak
MCMOMb3YIOTCH  UMEIOLLIMECS  MHCTPYMEHTBI.
BritobneHHbIl B CBOE AENO CneuuanucT sens-
€TCS KIKYEBbIM 3IEMEHTOM NPOW3BOACTBEH-
HOW LIenoYKN 3CMPeCcco, OH MOXET U3MEHUTb
pesynbTart B YaLlke, NpUaaB AONOMHUTENbHbIE
nonesHble CBOMCTBA KOHEYHOMY NpoaykTy. Ta-
KuM 0Bpa3oM, YBREYEHHOCTb U NpaKTiKa pac-
KpOIOT CEKpeTbI K OCBOEHMIO KOEBAPKM.
OKCNepUMEHTUPOBaHNE C Pa3NUYHbIMKA CMe-
CSIMK, MOMOJIOM, TEMNEPOBKOW, TEMNepaTypoi
1 JaBrneHueM Bofbl, NO3BONSIKOT NPUrOTOBUTL



YHUKambHbIN Kodbe.

5- Manutenzione (O6cnyxuBaHue)

Tonbko eXedHeBHbI yxof 3a KoeBapkon M
NnnaHoBoe nepuoguyeckoe obcnyxmBaHue Mo-
TyT rapaHTMpoBaTb Ka4eCTBO BKyCa Hanutka U
ANVTENbHBIA CPOK  CRyKObl, NPUOBPETEHHOrO
BaMu n3genu4.

Uncras kodheapka CBUAETENLCTBYET 06 0CO-
©OM BHUMaHWU K npeameTy Ballero yBrneveHus.

CopTta Kkocpe

Bbibop cmecy SBnseTcs KtoveBbiM MOMEHTOM
ANs cO3AaHNs MaeanbHoro koge Ha Balll BKYC.
Ha pbiHKe IMeeTCs MHOXECTBO CMECEN Ha Bbl-
6op. PasHuua Bo BKkyce, 3anaxe, KOHCUCTEHLK
3aBUCAT OT NPONOPLMA ABYX COPTOB KOdbe.

Apabuka

OTOT COPT - CaMbli CRagKuit U HEXHbIN C ry-
Bokum 1 GoraTbiM apoMaToM, AaeT O4eHb TOH-
Kyt0, NMOTHYIO 1 KOMMAKTHYH NEHKY.

Apabuka

KyneTusnpyetcs Ha Beicotax 900-2000 m
Haj ypOBHEM MOpsi

Boratbin apomat

CopepxaHue kodpenHa: 0,9 - 1,7%.

PoGycTa

3TOT COPT - BOMOKHUCTBIA, TOPbKMiA, KOHCK-
CTEHTHbIA, €O cnabbiM MpsHBIM apoMaToM,
AaeT bonee 06bEMHYI0 NEHKY CEporo LiBeTa.

Po6ycra

KynbTusupyetcs Ha BbicoTax 200-600 M
Haj, ypoBHeM Mopsi

Ocobblii NpsiHbIA apomat
CopepxaHue kodeunHa: 1,8 - 4%

Tonbko W3 ogHoro copta kode HEBO3MOXHO
MPUroTOBUTL MAearbHbI 3CNPecco.

& Lelit Espresso - Pycckuit @

VineanbHbli 3CNPECco MEET NEHKY TOMLMHON
2-3 MM OpEeXOBOr0 LBeTa, Mepexofsllero B
TEMHO-KOPWUYHEBBINA C KPaCHOBATLIMM OTpaxe-
HUSIMM 1 CBETIbIMM MOOCKaMM, FapMOHNYHBIM
BKYCOM, CUIbHbIM 11 C6anaHCMpoBaHHbIM apo-
MaToM, OH - CIafKuii, JyLUUCTbIA, CO BKYCOM,
KOTOPbI OLLYLLAETCS eLle Aonro Bo pTy. Mme-
€T MOLLHbIA apomaT C HOTKamu LiBeTOB, (pyk-
TOB, MogKapeHHoro xneba u wokonaga. dtn
OLLYLLEHNS MOTYT ASIUTbCS HEAOoNro, HO MOryT
W 0CTaBaTbCA BO PTYy B TEYEHWE HECKOMbKUX
MWHYT. BKyC - LeNbHbIiA, XOPOLIO CTPYKTYpW-
POBaHHbIA. KNCTIbIA W TOPBKWIA BKYC OTANYHO
cbanaHc1poBaHbl, MPK 3TOM TEPNKOCTb OTCYT-
CTBYeT v efiBa OLLyTMa.

VineanbHble napameTpbl Ans €ro NpuroToBne-
HUS:

7 + 0,5 ¢ monomozo xogpe.
25 cexyH0 epemst 0nst suinycka 30 miL.
88/92°C na svinycke u 80°C 6 uauixe.

8/10 6ap 0ns 0asneHUs 60 BpeMs BbINYCKA

Mpy 3TOM, Aaxe CMECU MONHOCTbIO U3 apa-
Oukn, yacto umetoT pobasky Hebomnbluoro
konuyecTBa pobycTbl, KoTOpas CRyXUT Ans
CO3/1aHNs NeHKM, NMpuaaHNs apomata u Heob-
XOAMMOI KOHCUCTEeHLMM Anst scnpecco. Cmecu
ans bapa obbiyHO umetoT 20% pobycTbl, HO
B oXHOM WTtanuw, roe npeanouutatoT Gonee
CUMbHbIA apomaT Kodoe, €€ Ao MOXKET JOCTH-
raTb 40-50%. B KOHLie KOHLOB, 3TO BCe [eNo
BKyCa ... OKCMEpUMEHTUpYITe, 4ToObl HalTy
coyeTaHue, Hanbonee nogxoasilee ans eac!
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07.
Yuctka u yxon

Ouuctka 1 obcnyxmBaHme koheMonku HeobxoaUMbI, Kak Ans Ka4eCTBEHHOro nomona koge, Tak

1 ANst ANUTENBHOMO Cpoka cryxGbl yCTpoiicTBa.

PekomeHayeTCs BbIMONHSATL YUCTKY MO Kpan-
Hell Mepe OfiHW pa3 Nnocne NomMora YeTbIpEx
Kr Kodpe.

Mepen Ha4anoM OYMCTKW BbITALLUTE BUNKY U3
PO3ETKM.

Wcnonb3yiTte MArKylo TkaHb, NPEANOYTUTENb-
HO M3 MuKpochmOpbl, Kak Lelit (BknoyeH B
PLA9101 — He BKIOYEHO C KOGEMOKON), U
cMounTe eé mpocTon Bogol. He ncnonbayiite
abpaavBHble MoLMe CpeacTea W He morpy-
XauTe annapart B BOgy

Yucrka xxepHoB

Xopowo M3BECTHO, YTO KayecTBO Momona
koche BNMSET Ha Ka4YEeCTBO 3CMPECCO B YaLLKe.
B npouecce nomona 3epeH HeKoTopkIe YacTu-
Lbl Koche ocefalT Mexay 3yObsMU XepHOBOB,
YMeHbLUAs PacCTOSHUE MeXay AUCKaMU UM
MeXay KOHycamu W, CriefjoBaTenbHO, BINSIOT
Ha Ka4ecTBO Nomora Koge, B TOM Yucre.

QTN OTNOXeEHWs!, COCTOSILLME U3 KWUPOB W Ma-
Cen, W3-3a BbICOKOW Temnepatypbl — Mexay
XEpHOBaMM, MpununaoT BbICTPO W co3garT

nneceHb, KOTOpas NOPTUT MONOThINA Kodbe.
OuuncTka KepHOB M MENbHWUYHON Kamepbl CTa-
HOBWTCS 4YPE3BbIYAINHO BAXHBIM.

OTO [OMKHO ObiTb BbINMONHEHO KOHKPETHBIM
npogyktom (apT. PLA9202 - He BKrO4EHO C
KotheMOrKoM), T.€. NOpOLLKOM, 0Bpa3oBaHHbIM
MENKUMW  KpUCTannam, OCHOBaHHbIMW Ha
nULeBbIX kpaxmanax 6e3 rnioTeHa, ¢ oyeHb
BbICOKOI# MOTIIOLAEMOIi MOLHOCTBIO Macen 1
KNpoB.

brarogaps MpoOXOXAEHWO uYepes KepHoBa
KpUCTanmbl O4YNLLIKOT UX 1 NO3BONSIOT MOMOTb
kodbe 6€3 HanNuMs NOCTOPOHHMX 3aNaxos.

PLAS202

Bo3MOXHble OCTaTkM OT YMCTALLEro cpeacTaa
He coaepxart BpedHbIX BELLEeCTB A1 KOHEYHO-
ro Nonb3oBaTens unm 4 KoheMOIKu.

UncTuTb KepHOBa NErko, NPOCTO BbIMONHUTE
cneaytoLme OencTaus:

- MonHocTblo ocBoboauTE KOHTERHEP (2) OT
3epeH Kodbe.

- Bkrtounte nomon, 4tobbl MOMHOCTBI0 CMO-
10Tk NOCreAHNe OCTaBLUMECS 3epHa.

- [lobaBbTe MaKkeTVK YMCTALLErO MNOpOLLKa
(PLA9202) B KoHTelHep (2) 1 obpaTuTe BHM-



MaHwue, 4ToGbl MOPOLLOK MPOLLEN Yepes xep-
HOBa.

[T

- Haxmute Bknioyatens (4) Ha 5 cekyHg,
4TOBbl MOPOLUOK MOSHOCTBIO MpOLLEn Yepe3
XepHoBa.

- 3anonHuTe KoHTelHep (2) kodenHbiMmu 3ep-
Hamu.

- Bbibpocute nepeble 2-3 nopuuv MOMOTOro
kode.

- Yueka 3akoHumnace.

Yxon

I'Iepmo,qwqecxm npoBoAuTe 3ameHy NIoCKNX
XEPHOB, YCTaHOBIIEHHbIX BHYTPU 3MEKTPONPK-
6opa.

TexHuyeckoe OﬁCJ‘Iy)KVIBaHI/Ie [OIMKHO BbINOI-
HATLCA TONbKO YNOMHOMOYEHHbBIM CEPBUCHBLIM
LEHTPOM U C OpUrMHanbHbIMK 3anacHbIMU Ya-
CTAMMW.
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08.
YcnoBus rapaHTum

FAPAHTUMAHbIE OBA3A-
154 TEJIbCTBA

OTa NpoayKUMs 3aLlMLLEHa rapaHTUMHBIM 3aKo-
HOM, AECTBYIOLLMM B CTPaHe, e OHa bbina npo-
AaHa; KOHKpeTHas MH(opMaLWS O rapaHTUHBIX
CpOKax MOXeET ObITb [JjaHa npopasLioM/MMnopTe-
POM B CTpaHe, rae npoaykLus bbirna kynneHa.

[MpomaseL/MMnopTep NOMHOCTbH) OTBETCTBEHHDI
3a 3Ty NpoAyKLWo. MIMnopTep OTBETCTBEHEH 3a
BbIMOMHEHWE JECTBYIOLIMX 3aKOHOB B CTpaHe,
A€ pacnpocTpaHseT MPOAYKT, BKIKYaa mpa-
BUMbHYIO YTUNM3ALIMIO MPOAYKTa MO OKOHYaHWM
€ro cpoka cryx0bl.

B eBponeiickux CTpaHax AeNCTBYHOT HaLMOHarb-
Hble 3aKOHbI, KOTOPbIE OCYLLECTBASIOT AEATENb-
HocTb [upekTuebl 44/99/CE EC.



C€
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NMPEQYNPEXOEHUA

Jns npasunvHoli ymunusauuu npooykma 6 COo0meemcmeuu
¢ JUMPEKTUMBOW 2002/96 / EC u 3AKOHOIATEJ/IBHBIM
HEKPETOM Ne 151 om 25 wions 2005 200a. Ilo oxoHuanuu
cpoka IKcnayamauuu usdenue He credyem YMunusUposamv
emecme ¢ Ovimosvim mycopom. Eeo HeoOxo0umo coamv 6
00UH U3 CNEUUANUSUPOBAHHVIX UEHMPO8 o cOOpy 0mx0006,
OpP2AHU308AHHVIX ~ MECMHOIMU — AACAMU  UAU  Ousepam,
okasvieaiouum nodobHvte ycnyeu. OmoenvHAs —yYMURU3AUUS
6vimosoeo0  npubopa  no3eongem  u3bexamv — B03MONHOIX
He2amueHbLx nocnedcmeuii Ons oKpysicaiouieil cpedvi U 300p06bs,
ABNAOUUXCT  Pe3YNIbMAMOM — HeNpasusivHol  ymunusauyuu u
10360717€M 80CCMAHOBUMb MAMEPUATIbL, U3 KOMOPLIX 6bINOTHEHO
u3denue U NOMYHUMb CEPLe3HYI0 IKOHOMUIO dIHEPeUU U Pecypcos.
B kauecmee HanomMuMmaHus o0 He0OX00UMOCMU O0MOenbHOL
ymunusayuy 6vimoeozo npubopa, HA U30enUU UMeemcs 3HAUOK
nepeuepkHymoeo KonmetiHepa 07isi Mycopa.

OEKNAPALMA COOTBETCTBUA TPEBOBAHUAM EC
Komnanus Gemme Italian Producers srl 3as6ngem noo céow
0MBemcmeeHHOCHb, 4mo usdenue:

Kogpemonxa mun: PL72, k kKomopoti 0mHOCUMCA 0AHHAS
0exnapayus, coomeermcmeyem cnedyouum

Hopmam:

IEC 60335-2-14:2006(ed.5)+A1:2008+A2:2012+IEC 60335-
1:2010(ed.5)

EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011 - EN55014-
2:1997+A1:2001+A2:2008

EN61000-3-2:2014+EN61000-3-3:2013

CO2NACHO NONIONEHUAM OUPEKIMUB:

2014/35/UE - 2014/30/UE

NB: Ipumeuanue: Hacmosuyas 0eknapayus mepsem cuny, ecnu 6
yempoticmeo Obinu 6HeceHbl USMeHeHUs 6e3 HAulez0 NUCbMEHH020
paspeuierus.

Kacmenvamo, 01/05/2016 - Ienepanvroiii oupexmop

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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