User manual
for the model:

William - PL71

Dimensions:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Net weight:
6 kg

Power supply:
230-240V 50-60Hz / 120V 60Hz

Power output:
270 W

Beans hopper capacity:
350 g
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. THANK YOU
---------- FOR CHOOSING US

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

/ Write down the serial number of your product

Serial number

| |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 14

The art of Espresso coffee 15

Cleaning and maintenance 17

Warranty terms 19



Grinders Line - William - PL71

01.
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 wamns 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 giv-
en supervision or instruction concern-
ing use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.

-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 haz-
ardous; 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
centers.
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- 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 (state specific part or
parts in question) must not be im-
mersed in water or other liquid or
cleaned by spraying.

-Avoid contacting moving parts.

- Before switching on, check the hop-
per for presence of foreign object.

In all the above cases the warranty will
be void.

A\

As with all the electrical appliances, the
risk of electric shock cannot be exclud-
ed, therefore, the following safety warn-
ings 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.
Contact an authorized technician or

the nearest service center for any prob-
lem.

- 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
plug from wall outlet

- In the event of any fault or malfunc-
tion, do notattempt 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 una-
voidable, 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
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capacity of the multiple socket.

- The use of attachments not recom-
mended or sold by the manufacturer
may cause fire, electric shock or injury.
- Unplug from outlet when unattend-
ed, before assembling, disassembling,
cleaning.

-To avoid injury risks, do not leave the
power cord dangling from the table
or next to hot surfaces including the
stove, edges, sharp objects.

SAVE THESE
INSTRUCTIONS
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02

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!

Everything under

control

Possibility to program the
grinding time for 1 or 2 cof-
fee shots and to change the
coffee granulometry.

Adjustable
filterholder pin

With a simple operation it's
possible to adjust the hei-
ght of the pin so that your
filterholder can automati-
cally and firmly stay on the
filterholder support.

Magnetic drip tray
Easily removable for clea-
ning.

=

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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03.
Product overview

Take your new grinder out of the box and have a look at the various componen-
ts and accessories designed for you. The numbers refer to the pictures in the g
Quick start guide attached.

1. Beans hopper cover. 10. Adjustable coffee chute.

2. Beans hopper. 11. Adjustable filterholder pin.

3. Tamper support, micrometric 12. Programming switch — 2 doses.
regulation grinding wheel. 13. Removable drip tray.

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

5. On/off switch.

6. Led light.

7. Grinding switch (PUSH).

8. Filterholder fork.

9. Programming switch — 1 dose.

What's in the box
a. Power cord.

b. Hopper cover.

c. Removable drip tray.

d. Instruction manual.
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04.
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

@ 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 kg.

D Filling 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 led light (6) will
go on confirming this.

@ 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).
D.3 To grind 2 doses, press twice the grinding switch (7) (PUSH). The 2 presses
have to be within 2 seconds.

B Grind the coffee

@ Note. The grinder has been equipped with 50 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 led light (6) will
go on confirming this.

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 grinder
grinds the dose according to the set time. Wait until the grinding is over. Re-
move 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 grinder grinds the dose according to the set
time. Wait until the grinding is over. Remove the filterholder from the fork (8).
E.6. To grind any quantity of coffee continuously, press the switch (4) and keep
it pressed. Remove the filterholder from the fork (8) once the desired quantity
has been ground.

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).
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& Caution. The switch (4) is for: continuous grinding (keep it always pressed); stop-
ping 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 (13) just
pulling it. The tray (13) is fixed with magnets: removing and placing it back is really
easy and practical!

B Regulate the coffee chute

F.1 The grinder is equipped with an innovative adjustable coffee chute (12)
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 micrometrically.

@ 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.

@ Note. If the coffee flow in your espresso machine is very slow, the coffee grinding is
too fine, if its 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

@ Note. The grinder has an electronic programmable card, where you can program the
grinding time for both doses. It’s also fitted with a led light (6) that shows the pre-set time
for each dose.

@ Note. The factory pre-set parameters are 6 seconds for 1 dose and 10 seconds for 2
doses. The grinding time can vary from 2 seconds to 20 seconds.
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H.1 To enter in the programming mode and change the grinding time for 1 dose,
keep the switch (9) pressed until the led light (6) goes off, then release the switch.
From now and for 5 seconds the led light () stays off, the electronic card is in the
programming mode and the grinding time can be changed. In the same way, to
enter in the programming mode and change the grinding time for 2 doses, keep
the switch (12) pressed until the led light (6) goes off, then release the switch.
From now and for 5 seconds the led light () stays off, the electronic card is in the
programming mode and the grinding time can be changed.

H.2 To increase or diminish the grinding time, press either the switch “+" (12) or
the switch “-" (9). Each time you press it, you increase or diminish the grinding
time of half a second. This is visualized by the blinking of the led (6).

H.3 To exit from the programming mode, wait 5 seconds or, if you want to grind
your coffee immediately, press the grinding switch (7) (PUSH). Once the 5 seconds
are over, the led light (6) will blink for the new set time. Each blink corresponds to
a second and two quick blinks correspond to half a second.

n Reset the factory parameters

1.1 To reset the electronic card, turn the grinder off. Once off, press both the
switches (9) and (12) contemporarily and then turn the grinder on pressing the
switch (5). The led light (6) shows that the reset has been completed blinking
quickly for 5 times.

D Energy saving

J.1 When the grinder has not been used for 30 minutes, it goes in stand-by and
the led light (6) blinks every 3 seconds.
J2. To turn it back on, press any switch.

E Note. To remove the stand-by function, turn the grinder off. Keep the switch (4)
pressed and turn the grinder back on.
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)5}
Solving the most common problems

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

@ The grinder does not grind coffee

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

The grinding blades are too closed, they are Adjust the setting to obtain a coarser grinding.

touching. :
Grinding blades worn. | Contact the service center.
Foreing objet that blocks grinding blades. i Contact the service center.

® The motor grinder doesn’t work

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

The grinder has exceeded the maximum time After a waiting time of 100 seconds, the
of grinding in continuous. (20 seconds). i grinder will automatically reset.
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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 Robus-
ta. The first gives the coffee its delicate
aroma and the right amount of acidity,
while the second type gives it its full
taste, body and cream. The quantities
depend on your own taste. Try out dif-
ferent combinations until you find the
blend you like best!

2- Macinatura (Grinding)

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

to establish the correct extraction time
and amount of cream.

3- Macchina (Espresso 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-
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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 800,/2000 m
Rich aroma.

Caffeine between 0.9 ~ 1.7%

Robusta

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

Robusta

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

The blend selection is important for
creating the perfect coffee for your

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

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

The ideal parameters to obtain this
type of coffee are:

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

8/10 bar pressure during extraction.

Even Arabica blends often contain a
small amount of Robusta, which is nec-
essary to enhance the cream and add
aroma and 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 microfiber,
like the Lelit cloth (Cleaning Kit code
PLA9101 — not included), and moisten
it with plain water. Do not use abrasi-
ve detergents and do not immerse the
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 mil-
Istones reducing the distance betwe-
en 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), i.e a powder formed
by small crystals based on gluten-free
food starches with a very high absor-
bing 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.

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

Cleaning the mills is very easy, just fol-
low the following steps:
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- Empty completely the beans hopper
(2).

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

18 - Pour a pack of grinder detergent
powder 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 authorised service center and with
original spare parts.
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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 importer is completely responsible
also for the fulfillment of the laws in
force in the country where the importer
distributes the product, including the
correct disposal of the product at the
end of its working life.

Inside the European countries the laws
in force are the national laws imple-
menting the EC Directive 44/99/CE.
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IMPORTANT INFORMATION
For the correct disposal of the product in accordance with EU DI-
RECTIVE 2002/96/EC and with Legislative Decree no. 151 of 25 July
2005. At the end of its working life, the product must not be disposed
of as urban waste. It must be taken to a special authorized differential
waste collection center or to a dealer providing this service. Disposing
20 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
c € Gemme Italian Producers srl declares under its own responsibility
that the product:
Grinder type: PL71
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

NB: This declaration is null and void should the grinder be modified
without our specific authorization.
Castegnato, 01/05/2016 - Managing Director

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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Manuale d’uso
per i modelli:

William - PL71

Dimensioni:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Peso netto:
6 kg

Alimentazione elettrica:
230-240V 50-60Hz / 120V 60Hz

Potenza:
270 W

Capacita campana caffe:
350 g
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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 di
qualita e affidabilita, per offrirvi prodotti robusti e
destinati a durare nel tempo.

N

J

N. serie

Segna il numero di serie del tuo prodotto

| || |
Acquistato presso Data di acquisto

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




& Lelit Espresso - Italiano 0

Indice

Note di sicurezza 26
Caratteristiche principali 30

Uno sguardo al prodotto 31 25
Istruzioni per 'uso 32

Soluzione ai problemi pit comuni 36

L'arte del caffé espresso 37

Pulizia e cura 39

Condizioni di garanzia 41



26

Grinders Line - William - PL71

01.
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.

F 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 squardo 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 |'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.
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- Lapparecchio non deve essere usato
da bambini. Tenere |'apparecchio e il
cavo di alimentazione fuori dalla porta-
ta 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. | bambini
non devono giocare con 'apparecchio.

- Lapparecchio 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 l'igiene.

- Non si assumono responsabilita per
manomissione di qualsiasi compo-
nente dellapparecchio.

- La pulizia e la manutenzione non
deve essere esequita da bambini sen-
za sorveglianza.

- Ogni utilizzo diverso da quello sopra
descritto € improprio e puo essere
fonte di pericolo; il produttore non as-

27
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sume responsabilita alcuna in caso di
danni risultanti da un uso improprio
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 dacqua o immer-
gere l'apparecchio.

In tutti i casi succitati la garanzia viene
a decadere.

VAN

Avvertenze fondamentali
per la sicurezza

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

- Prima dell'accensione accertarsi che il
valore della tensione di rete corrispon-

da al voltaggio indicato sulla targhetta
applicata sul retro dell'apparecchio e
I'impianto elettrico sia munito di mes-
saatera.

- Non manomettere I'apparecchio. Per
qualsiasi problema rivolgersi al perso-
nale tecnico autorizzato o al centro di
assistenza piu vicino.

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

- Non toccare la spina elettrica con le
mani bagnate.

- Assicurarsi che la presa di corrente
utilizzata sia sempre liberamente ac-
cessibile, perché solo cosi si potra stac-
care la spina elettrica all'occorrenza.

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

- Per scollegare completamente I'ap-
parecchio, staccare la spina dalla presa
di corrente.

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

- In caso di danni alla spina elettrica o
al cavo di alimentazione, farli sostitu-



ire solo ed esclusivamente dall'Assi-
stenza Tecnica.

- Non utilizzare adattatori, prese mul-
tiple e/o prolunghe. Qualora il loro
uso si rendesse indispensabile & ne-
cessario utilizzare solamente adatta-
tori semplici o multipli e prolunghe
conformi alle vigenti norme di sicu-
rezza, facendo pero attenzione a non
superare il limite di portata in valore
di corrente marcato sull'adattatore
semplice, sulle prolunghe e quello di
massima potenza marcato sull'adatta-
tore multiplo.

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

- Perridurre 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.

- Spegnere l'apparecchio, staccare la
spina elettrica dalla presa prima di so-
stituire accessori o prima di awvicinarsi
a parti in funzione che sono in movi-
mento.

& 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 . S 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!

Tutto sotto controllo

Possibilita di impostare la
durata della macinatura per
1 dose o 2 dosi di caffée e
cambiare la granulometria
del caffe.

Perno aggancio
portafiltro regolabile
Con una semplice operazio-
ne e possibile regolare I'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 l'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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3.
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. 10. Beccuccio regolabile.

2. Campana caffe. 11. Perno aggancio portafiltro

3. Supporto tamper e ghiera regolabile.

regolazione micrometrica della 12. Tasto programmazione — 2 dosi.
macinatura. 13. Vassoio rimovibile.

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

5. Interruttore generale on/off.

6. Spia segnalazioni.

7. Tasto avvio macinatura (PUSH).
8. Forcella portafiltro.

9. Tasto programmazione — 1 dose.

Cosa trovi nella scatola
a. Cavo di alimentazione

b. Coperchio campana

c. Vassoio rimovibile

d. Libretto di istruzioni
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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 macinacaffé dalla scatola, rimuovi tutti i sacchetti ed
il materiale da imballo e posiziona I'apparecchiatura su una superficie piana, in
modo tale da garantire un’ottima stabilita.

& Attenzione. Lapparecchio pesa 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.

& Attenzione. Non operare mai lapparecchio con la campana senza il suo coperchio.
D Accendi il macinacaffée

& 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 l'interruttore generale on/off (5). La spia
(6) s'illuminera confermando I'accensione.

@ Nota. La spia (6) funziona sia da segnale on/off che da indicatore
di programmazione.
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D Verifica il funzionamento

@ Nota. Grazie ai parametri di funzionamento preimpostati, il macino é subito pron-
to 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).
D.3 Per macinare 2 dosi di caffé dare due impulsi ravvicinati (entro 2 second)
al tasto (7) (PUSH).

B Macina il caffé

@ Nota. Il macinacaffé monta una coppia di macine piane con diametro da 50 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 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 caffé dare un impulso al tasto (7) (PUSH). Il macina-
caffé eroga la dose per la durata impostata. Attendere la fine della macinatura.
Rimuovere il portafiltro dalla forcella (8).

E.5 Per macinare 2 dosi di caffe dare due impulsi ravvicinati (entro 2 second) al
tasto (7) (PUSH). Il macinacaffé eroga la dose per la durata impostata. Attendere
la fine della macinatura. Rimuovere il portafiltro dalla forcella (8).

E.6 Per macinare una quantita a piacere di caffé premere e tenere premuto il
tasto (4). Rimuovere il portafiltro dalla forcella (8) dopo aver terminato la maci-
natura 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 la macinatura in continuo (tenendolo sempre
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premuto); fermare la dose preimpostata; effettuare unaggiunta di una piccola quantita di
caffé ad erogazione terminata.

E.8 Eventuali residui di caffé macinato rimasti nel vassoio rimovibile (13) possono
essere ripuliti rimuovendo il vassoio (13) 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 macinacaffe & provvisto di un beccuccio convogliatore innovativo (12) che
pud 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.

@ 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 caffé, la pressatura,
la regolazione della macchina espresso, la pulizia dei filtri e le condizioni climatiche.

D Regola le dosi

Nota. Il macinacaffé ¢ dotato di una scheda elettronica programmabile dove é
possibile regolare il tempo di macinatura per entrambe le dosi. E inoltre fornito di una spia
(6) che indica il tempo preimpostato per ciascuna dose.

@ Nota. I parametri di fabbrica sono 6 secondi per 1 dose e 10 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
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dose, tenere premuto il tasto (9) fino quando la spia (6) si spegne, rilasciare il
pulsante. Ora e per un tempo di 5 secondi la spia (6) resta spenta, la scheda
elettronica & in programmazione ed ¢ possibile cambiare il tempo di macinatura.
Allo stesso modo, per entrare nella programmazione e regolare il tempo di ma-
cinatura per 2 dosi, tenere premuto il tasto (12) fino quando la spia (6) si spegne,
rilasciare il pulsante. Ora e per un tempo di 5 secondi la spia (6) resta spenta,
la scheda elettronica ¢ in programmazione ed é possibile cambiare il tempo di
macinatura.

H.2 Per aumentare o diminuire il tempo di macinatura, premere rispettivamente
il tasto “+" (12) o il tasto "-" (9). Ogni pressata corrisponde a mezzo secondo di
aumento o di diminuzione del tempo di macinatura che viene visualizzato anche
con un lampeggio della spia (6).

H.3 Per uscire dalla modalita di programmazione, attendere 5 secondi, oppure,
se si vuole macinare subito il caffé, premere il tasto (7) (PUSH) di erogazione. Al
termine dei 5 secondl, la spia (6) lampeggera per i nuovi secondi impostati. Ogni
lampeggio corrisponde a un secondo e due lampeggi ravvicinati corrispondono
a mezzo secondo.

n Reset dei parametri

1.1 Per resettare la scheda elettronica, a macinacaffe spento tenere premuto i
tasti (9) e (12) contemporaneamente ed accendere il macinacaffe premendo il
tasto (5). La spia (6) segnala |'avvenuto reset con 5 lampeggi veloci.

D Risparmio energetico

J.1 Dopo 30 minuti di inutilizzo, il macinacaffé va in stand by e la spia (6) lam-
peggia ogni 3 secondi.
J.2 Per riaccendere il macinacaffé azionare qualsiasi tasto.

@ Nota. Per rimuovere la funzione di stand by, spegnere il macinacaffe. Tenere pre-
muto il tasto (4) e riaccendere il macinacaffe.
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05.
Soluzione ai problemi pia comuni

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

© 1l macinacaffé non macina

Le macine sono sporche. ¢ Esegui una pulizia delle macine, seguendo le
¢ istruzioni del paragrafo “Pulizia delle macine”.
Le macine sono a contatto. i Regola il macinacaffé con una macinatura pit
i grossa.
Le macine sono usurate. i Rivolgersi al Centro di Assistenza.
Un corpo estraneo blocca le macine. i Rivolgersi al Centro di Assistenza.

® Il macinacaffeé si arresta

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

Il macinino ha superato il tempo massimo di | Dopo un’attesa di 100 secondi il macinacaffé si
macinatura in continuo (20 secondi). i ripristina automaticamente.
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L’'arte del caffé espresso

Al contrario di quanto si potrebbe pensare preparare un Espresso perfetto non
é 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.

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, manualita e manutenzione.

1- Miscela

All'origine di un grande Espresso c'e
sempre una grande miscela. Per otte-
nere un Espresso dal gusto equilibrato
bisogna mescolare insieme due tipi di
caffe, la qualita Arabica e quella Robu-
sta. La prima apporta aroma delicato e
giusta acidita, la seconda sapore pieno,
corpo, crema in tazza. Le proporzioni di-
pendono solo dal tuo gusto. Sperimen-
ta per scoprire la miscela che fa per tel

2- Macinatura

Il macina caffe € un passaggio obbliga-
torio per ottenere un buon Espresso.
Il caffée infatti dovrebbe essere sempre
macinato qualche istante prima di es-
sere usato perché conservi tutto il suo
sapore e il suo aroma. Con i macinacaffe
Lelit puoi regolare anche il grado di ma-
cinatura in base alla miscela per decide-
re la corretta velocita di estrazione e |l
giusto grado di crema.

3- Macchina

Scegliere la giusta macchina per caf-
fé espresso e 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 ¢é 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
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periodica programmata e la cura della
macchina possono solo portare benefi-
ci sulla bevanda erogata e sulla durata
della vita del vostro prodotto acquista-
to.

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

Le varieta di caffeé

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 caffé.

Arabica

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

Arabica

Coltivata tra 900/2000 m
Aroma ricco

Caffeina tra 0.9 ~ 1.7%

Robusta

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

Robhusta

Coltivata tra 200/600 m
Aroma speziata
Caffeina: 1.8 ~ 4%

Nessuna varieta di caffé puo creare da
sola |'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 bre-
ve durata ma possono permanere in
bocca per parecchi minuti. Il gusto &
rotondo, ben strutturato. Le sensazio-
ni di acido e amaro sono ben bilan-
ciate 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 lItalia dove si predilige un caffé dal
sapore piu forte la sua percentuale puo
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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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.

(@,
T
N =

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

Pulizia delle macine

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

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

grani di polvere di caffé che fuoriesce
dal 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 inclu-
s0), che si presenta come una polvere
formata da piccoli cristalli a base di
amidi alimentari privi di glutine, ad
altissimo potere assorbente per oli e
grassi. Passando tra le macine, i cri-
stalli le ripuliscono dai depositi di caf-
fe, assicurando un macinato privo di
cattivi odori.

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

Eseguire la pulizia delle macine & sem-
plicissimo, basta seguire i passaggi
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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 busti-
na di prodotto 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-
lificato e con ricambi originali.
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O8.
Condizioni di garanzia

Garanzia legale

Questo prodotto & soggetto alle norme
di garanzia vigenti nello stato in cui
viene venduto; informazioni specifiche
in merito verranno fornite dal rivendi-
tore o dall'importatore dello stato in
cui avete acquistato il prodotto, che ne
e 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.
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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-
42 zioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo ser-
~~~~~~~~~~ vizio. Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per lambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato e permette di recuperare i mate-
riali di cui é composto al fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse. Per rimarcare lobbligo di smaltire separatamente
gli elettrodomestici, sul prodotto é riportato il marchio del contenito-
re di spazzature mobile barrato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE
c € Gemme Italian Producers srl dichiara sotto la propria responsabilita
che il prodotto:
Macinacaffé tipo: PL71
alla quale é riferita questa dichiarazione, é conforme alle seguenti
norme:
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

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:

William - PL71

Dimensions:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Poids net:
6 kg

Alimentation électrique:
230-240V 50-60Hz / 120V 60Hz

Puissance:
270 W

Capacité trémie café:
350 g

‘I'I
X
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e MERCI
---------- DE NOUS AVOIR CHOISIS

Une conception soignée et une véritable attention
dans le choix des composants sont le secret des
excellentes performances de tous nos modéles.
Nous développons nos produits en utilisant les
technologies réservées aux meilleures machines

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

/ Inscrivez le numéro de série de votre produit

| |
N. de série

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

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

Avertissements a lire avant la 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 l'utilisateur.

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 polystyrene,
etc.) hors de la portée des enfants.

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

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

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

< Lelit Espresso - Francais @

ment continu de type professionnel.

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

- Ne jamais installer I'appareil dans
une zone o 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
connaissance seulement sous la
surveillance d'un tiers ou en suivant
les indications sur la facon d'utiliser
I'appareil en toute sécurité et en
toute conscience des dangers poten-
tiels.

- Lappareil doit étre installé dans un
endroit ou il peut étre utilisé seule-
ment par des personnes informées
et qui en ont la connaissance, en
particulier pour ce qui concerne les
normes de sdreté et d'hygiéne.

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

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

- Toute utilisation autre que celle in-

49



20

Grinders Line - William - PL71

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

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

- Aucune responsabilité ne saurait
étre engagée en cas de réparations
effectuées ailleurs que dans les
centres service apres-vente autori-
sés.

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

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

- Ne pas nettoyer avec des jets d'eau,
ni plonger l'appareil (entier ou par-
ties de lappareil) dans l'eau ou
d‘autres liquides.

- Eviter tout contact avec les parties
en mouvement.

- Avant de brancher l'appareil, s'assu-
rer qu'il n'y a aucun objet étranger
dans la trémie.

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

A\

Consignes de sécurité

Etant donné que lappareil 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 I'appareil si vos
mains ou vos pieds sont mouillés.

-Ne pas toucher la prise avec les mains
mouillées.

- S'assurer que la prise de courant 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 complétement l'ap-
pareil, retirer la fiche de la prise de
courant.

- Si l'appareil est défectueux, ne pas
tenter de le réparer. Eteindre Iappareil,
débrancher la fiche électrique de Ia
prise et sadresser au service d'assistan-
ce 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 I'adaptateur simple, sur
les rallonges ainsi que la puissance
maximale indiquée sur l'adaptateur
multiple.

- L'utilisation des adaptateurs non
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recommandés ou vendus par le pro-
ducteur peut causer incendie, électro
choque ou blessure.

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

- Pour réduire le risque de blessure,
éviter que le cable dalimentation
pende librement de la table et ne
pas le laisser en proximité de sur-
faces chaudes, y compris le four,
angles ou objets tranchants.

CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

91
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02.
Caractéristiques principales

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!

Tout sous contréle
Pour définir la durée de la
mouture pour 1 dose ou 2
doses de café et changer la
granulométrie du café.

Pivot réglable pour
fixation du portefiltre
A’ travers une simple opéra-
tion il est possible de régler
la hauteur du sieége 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.

=

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- 53
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. Touche programmation — 2 doses.

4. Touche ajout café/arrét de la 13. Plateau amovible.
mouture quand la dose est commencée.

5. Interrupteur général on/off.

6. Voyant lumineux.

7. Touche démarrage mouture (PUSH).
8. Support portefiltre.

9. Touche programmation — 1 dose.

Contenu de la boite
a. Cable d'alimentation

b. Couvercle trémie café
c. Plateau amovible

d. Manuel d'instructions
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Mode d’emploi
Pour réussir & 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 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 siege.

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

D 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 (6) s'illuminera en confirmant I'allumage.

@ Remarque. Le voyant lumineux (6) fonctionne soit comme signal marche/arrét
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soit comme indicateur de programmation.

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 porte-
filtre.

D.2 Pour moudre 1 dose de café donnez un impulse a la touche (7) (PUSH).
D.3 Pour moudre 2 doses de café, donnez deux impulses rapprochés a la
touche (7) (PUSH).

B Moulez le café

@ Remarque. Le moulin a café a en dotation un couple de meules planes avec dia-
métre 50 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 siege.

E.2 Allumez le moulin a café en appuyant sur I'interrupteur général marche/arrét
(5). Le voyant lumineux (6) s'illuminera 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).
Apres une seconde le moulin distribuera la dose correspondante a la durée pré-
définie. Attendez la fin de la mouture. Décrochez le portefiltre du support (8).
E.5 Pour moudre 2 doses de café, donnez deux impulses rapprochés a la touche
(7) (PUSH). Aprés une seconde le moulin distribuera la dose correspondante a
la durée prédéfinie. Attendez la fin de la mouture. Décrochez le portefiltre du
support (8).

E.6. Pour moudre une quantité a choix appuyez et tenez appuyée la touche (4).
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 qualité pour chaque dose.
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@ 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: moudre sans interruption (en la tenant ap-
puyée); arréter la dose prédéfinie; ajouter une petite quantité de café aprés avoir terminé la
mouture.

E.8 Les éventuels résidus de café moulu tombés dans le plateau amovible (13)
peuvent étre facilement nettoyés en enlevant le plateau (13) de son siége. Le pla-
teau est fixé a travers un aimant: c’est donc facile et pratique I'enlever et le remettre
dans son siege!

B Réglez le bec

F.1 Le moulin a café a en dotation un bec novateur (12) 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.

B Réglez la mouture

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

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

G.1 Tournez la roue de réglage (3) pour affiner la granulométrie du café. Tournez
dans le sens des aiguilles d'une montre (petits points) pour obtenir une mouture
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.
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D Réglez les doses

E Remarque. Le moulin a café a en dotation une carte électronique programmable a
travers laquelle il est possible de régler la durée de mouture pour les deux doses. En plus, le
moulin a un voyant lumineux (6) qui indique le temps prédéfini pour chaque dose.

E Remarque. Les paramétres de fabrique sont 6 secondes pour 1 dose et 10 secondes
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, tenez appuyée la touche (9) jusqu’a ce que le voyant lumineux (6) s'éteigne;
relachez la touche. Maintenant et pendant 5 secondes, le voyant (6) reste éteint,
la carte électronique est en programmation et il est possible de changer le temps
de mouture. De la méme fagon, pour avoir accés a la programmation et régler
le temps de mouture pour 2 doses, tenez appuyée la touche (12) jusqu’a ce que
le voyant lumineux (6) s'éteigne; relachez la touche. Maintenant et pendant 5
secondes, le voyant (6) reste éteint, la carte électronique est en programmation
et il est possible de changer le temps de mouture.

H.2 Pour augmenter ou diminuer le temps de mouture, appuyez sur la touche « +
» (12) ou la touche « - » (9). Chaque pression correspond a une moitié de seconde
d'augmentation ou de diminution du temps de mouture qui est indiqué aussi
avec un clignotement du voyant (6).

H.3 Pour abandonner la modalité de programmation, attendez 5 secondes, ou, si
vous voulez moudre tout de suite du café, appuyez sur la touche (7) (PUSH). Aprés
les 5 secondes le voyant (6) clignote en correspondance des derniéres secondes
établies. Chaque clignotement correspond a une seconde et deux clignotements
rapprochés correspondent a une moitié de seconde.

n Réinitialisez les paramétres

1.1 Pour réinitialiser la carte électronique, a moulin éteint, tenez appuyées les
touches (9) et (12) simultanément et allumez le moulin en appuyant sur la touche
(5). Le voyant () indique la réinitialisation effectuée avec 5 clignotements rapides.

D Economie d'énergie

J.1 Aprés 30 minutes d'inutilisation, le moulin a café entre en modalité stand-by
et le voyant (é) clignote chaque 3 secondes.
J.2 Pour allumer de nouveau le moulin appuyez une touche quelconque.

Remarque. Pour annuler la fonction de stand-by, éteignez le moulin. Tenez ap-
puyée la touche (4) et allumez de nouveau le moulin.
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05.
Résolution des problémes les plus courants

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

autorisé.

@ Le moulin ne fonctionne pas

Les meules sont sales.

Effectuez le nettoyage des meules, voir les
instructions dans le paragraphe “Nettoyage
des meules”.

i Réglez le moulin sur une mouture plus grosse.

Les meules sont bloquées.

® Le moulin se ferme

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.

Attendez que le moteur se refroidit avant
i d"actionner le moulin (entre 15 et 30 minutes).

Le moulin a surpassé le temps maximum de
mouture en continu (20 secondes).

Apres une attente de 100 secondes le moulin
: retourne automatiquement dans la modalité
i standard.




06.
L'art de I’expresso
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Contrairement a ce que vous pourriez penser, la préparation d'un Expresso par-
fait n’est pas aussi simple que cela. Il faut de I'expérience, du savoir-faire, de la
passion et un peu de curiosité. Dans ce paragraphe, nous voulons partager avec
vous quelques notions de base sur la préparation de I'Expresso idéal.

Les “5 M”

Si vous souhaitez préparer un Expres-
so selon les régles de I'art, commen-
cez par respecter les cinq parametres
fondamentaux qui font d'un simple
café, un Expresso pour les connais-
seurs! Beaucoup de gens appellent
ces parametres les «<5 M » : mélange,
mouture, machine, maitrise et mainte-
nance.

1- Mélange

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

2- Mouture

Le moulin & café est un passage obli-
gatoire pour faire un bon Expresso.
En effet, le café devrait toujours étre
moulu quelques instants avant d'étre
utilisé afin qu'il conserve sa saveur
et son arébme. Avec les moulins Lelit,

vous pouvez régler le niveau de mou-
ture en fonction du mélange pour dé-
cider la juste vitesse d’extraction et la
bonne quantité de creme.

3- Machine

Choisir la juste machine a café expres-
so 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 grace au bon réglage de
cette variable que vous parviendrez a
extraire de la mouture non seulement
les substances solubles responsables
du golt, mais aussi les éléments
non-solubles qui donnent du corps et
de la saveur a votre café.

4- Maitrise

La moitié du résultat dépend de la fa-
con dont on utilise les outils du métier.
Un expert passionné est un élément
essentiel de la chaine de production
de I'expresso et peut changer le ré-
sultat dans la tasse en apportant de
la valeur ajoutée au produit final. La
passion et la pratique sont les secrets
pour apprendre a connaitre votre
machine et pour tester les différents
mélanges, moutures, pressages, tem-
pératures et pressions de 'eau afin de
réaliser un simple café Expresso mais
qui sera exactement selon votre go(t.
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5- Maintenance

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

Une machine propre communique
une attention particuliere a votre pas-
sion.

Les variétés de café

Le choix du mélange est une étape fon-
damentale pour assembler le café par-
fait pour votre palais. Dans le commerce,
on trouve de nombreux mélanges parmi
lesquels choisir. La différence de gofit,
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 aréme rond et riche.
Elle donne une créme trés fine, dense
et compacte.

Arabica

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

Robusta

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

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 métres.
Ardome épiceé.
Caféine entre 1,8 ~4 %

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 golt
équilibré, un aréme fort, doux, parfu-
mé avec un goUt 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 golt est rond,
bien structuré. Les sensations d'acide
et d'amer sont bien équilibrées tandis
que l'astringence est absente ou peu
perceptible.Les parameétres idéaux pour
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 créme et a donner du parfum
et du corps a l'expresso. Les mélanges
servis au bar contiennent en général 20
% de Robusta, mais dans le sud de I'ltalie
on préfére 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 godt... Faites des es-
sais pour découvrir le mélange qui vous
convient!
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Néttoyage et entretien

Le nettoyage et |'entretien du moulin & 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 (cod. kit nettoyage PLA9101 -
non fourni) légérement imbibé d'eau
propre. N'utilisez pas de détergents
abrasifs et ne plongez jamais |'appa-
reil dans '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 cénes et par conséquence
en réduisant aussi la dimension des
grains de poudre de café qui sortent
du moulin.

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

Il est donc important effectuer le net-
toyage des meules et de la chambre
de mouture en utilisant un produit
spécifique (code PLA9202 - non four-
ni), sous forme d'une poudre réalisée
par de petits cristaux a base d'amides
alimentaires sans gluten, avec un trés
haut niveau d'absorption pour huiles
et matieres grasses.

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




Grinders Line - William - PL71

Les éventuels résidus du produit ne
contiennent pas de substances no-
cives pour 'utilisateur et ils n‘endom-
magent pas le moulin.

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

- Videz completement la trémie (2).

- Actionnez le moulin afin déliminer
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 en s'assu-
rant que la poudre pénétre entre les
meules.

- 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 pieces origi-
nales.
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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 I'importateur dans
le pays ou le produit a été acheté ; le
revendeur ou l'importateur est com-
plétement 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.
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AVERTISSEMENTS
Pour la mise au rebut appropriée du produit conformément a la DI-
RECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE et au DECRET LEGISLAT-
IF n°151 du 25 juillet 2005. A la fin de sa durée de vie utile, le produit
ne doit pas étre mis au rebut avec les ordures ménagéres. Il peut étre
remis aux centres spéciaux de recyclage prévus par les autorités loca-
64 les ou aux revendeurs assurant ce service. La mise au rebut sélective
~~~~~~~~~~ d'un appareil électroménager, évite les conséquences négatives possi-
bles sur lenvironnement et la santé humaine et favorise le recyclage
des matériaux dont il est composé afin de réaliser des économies sub-
stantielles dénergie et de ressources. Pour rappeler lobligation de trier
séparément les appareils électroménagers, le produit porte le logo de
la poubelle barré.

DECLARATION DE CONFORMITE CE
C € Gemme Italian Producers srl déclare sous sa propre responsabilité
que le produit:
Moulin a café type : PL71
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

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 - PL71

Male:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Nettogewicht:
6 kg

Spannungsversorgung:
230-240V 50-60Hz/ 120V B0Hz

Leistung:
270 W

Fassungsvermdgen Bohnenbehalter:
350 g

O

yosane
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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 Zubehdre. Jedes
unserer Produkte entwickeln und bauen wir unter Verwendung
von modernsten Technologien und Komponenten, welche
normalerweise nur bei professionellen Maschinen verbaut und
verwendet werden. Die ausgewahlten Materialien entsprechen
hochsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat, Massgenauigkeit
und einer hohen Zuverlassigkeit, damit wir Ihnen robuste und
langlebige Produkte anbieten konnen.

/ Geben Sie die Seriennummer lhres Produkts ein

|
Seriennummer

| | |
Gekauft bei Kaufdatum

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

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
Schéiden am Gerit fiihren.

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

Zahlen in Klammern

ie 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.



Bestandlteil des Produkts. Lesen Sie sor-
gfaltig die darin enthaltenen Hinweise,
denn sie liefern Ihnen wichtige Anwei-
sungen beziiglich der sicheren Instal-
lation, Verwendung und Wartung.
Bewahren Sie diese Anleitung zum
spateren 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 Anwendun-
gsbereichen zu verwenden: z.B. in Per-
sonalkiichen, Biiros und verwandten
Arbeitsumgebungen; Von Kunden in
Hotels, Motels und andere Wohnu-
mfelder; Bed & Breakfast und dhnliche
Strukturen. Es ist nicht fiir ein kontinu-
ierliches, kommerzielles oder profes-

< Lelit Espresso - Deutsch @

sionelles Mahlen ausgelegt!

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

- Setzen Sie das Gerat keiner Feuchti-
gkeit oder Spritzwasser aus.

- Das Gerét darf nicht von Personen
und Kindern, benutzt werden, deren
psychische, sensorische, oder geisti-
ge Fahigkeiten reduziert sind. Auch
nicht von Personen mit mangelnder
Erfahrung oder  Nutzungskenntnis
solcher Gerate, oder aber nur unter Au-
fsicht/Anleitung tber deren sicheren
Gebrauch und nurim Bewusstsein der
mdglichen 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 in

71
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sich bergen; der Produzent iibernimmt
keinerlei Verantwortung im Fall von
Schéaden aufgrund nicht bestimmung-
sgemaBer Verwendung des Gerats.

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

- Jegliche Haftung wird hiermit au-
sdriicklich ausgeschlossen, fiir Repa-
raturen, die von nicht durch uns auto-
risierten Servicezentren durchgefiihrt
werden.

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

- Setzen Sie das Gerat nicht Witterun-
gshedingungen (Regen, Sonne, Frost)
aus.

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

In allen oben genannten Fallen erli-
scht die Garantie.

I

Grundlegende
Sicherheitsinformationen

Weil das Gerat mit elektrischem Strom

betrieben wird, konnen Stromschlage
nicht ausgeschlossen werden. De-
shalb sollten die folgenden Sicherhei-
tshinweise sorgfaltiq eingehalten wer-
den.

- Vor dem Einschalten sicherstellen,
dass die Netzspannung derjenigen
Spannung entspricht, die auf dem
Typenschild auf der Riickseite des
Gerdts angegeben ist, und dass die
elektrische Instalation mit einer Erdun-
gsleitung ausgestattet ist.

- Das Gerdt nicht manipulieren. Fir je-
gliche Probleme wenden Sie sich bitte
an den nachstgelegenen autorisierten
Servicetechniker oder Kundendienst-
zentrum.

- Bertihren Sie das Gerat 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 konnen 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
Sie nicht, dieses zu 6ffnen oder zu repa-
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 diirfen diese
ausschlieBlich vom Kundendienst er-
setzt werden.

-Verwenden Sie keine Adapter, Stecker-
leisten und/oder Verlangerungskab-
el. Falls die Verwendung derselben
nicht vermeidbar ist, verwenden Sie
nur Einfachadapter oder Mehrfacha-
dapter 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 (ibers-
chritten 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,

< Lelit Espresso - Deutsch @

lassen Sie das Netzkabel/ Versorgun-
gskabel nicht frei hdngen, nicht Gber
heiBe Flachen, scharfe Kanten und spi-
tzen Gegenstande gleiten oderfiihren!

73
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02.
Haupteigenschaften

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

U

Alles Unter Kontrolle
Méglichkeit, die Mahlzeit fir
1 oder 2 Dosen zu program-
mieren und die Kaffeeboh-
nenkdrnung zu dndern.

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

automatisch richtig im Sitz
bleibt.

Schale Fiir
Pulverreste
Abnehmbare Auffangschale
flr eine optimale Reinigung.

=

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.



03

< Lelit Espresso - Deutsch @

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 beigefliigten Kurzanleitung.

1. Bohnenbehalterdeckel.
2. Bohnenbehalter.

3. Tamperhalter und Ring fir die
mikrometrische Regulierung des
Mahlgutes.

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

5. Hauptschalter On/Off.
6. LED-Lampchen.

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

9. Taste fir Programmierung
1 Dose.

10. Regelbare Kaffeerutsche.

11. Regelbarer Stift fur
Siebtragerfixierung.

12. Taste flr Programmierung
2 Dosen.

13. Entnehmbare Auffangschale fur
Pulverreste

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 Gerit wiegt etwa 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 Bohnenbehélterdeckel.

& Achtung. Die Kaffeemiihle nie ohne Bohnenbehdlterdeckel 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
Sicherung abgesichert ist.

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

C.2 Schalten Sie die KaffeemUhle mit der Taste On/Off (5) ein. Das LED-Lémpchen
(6) leuchtet, um die Einschaltung zu bestatigen

@ Anmerkung. Das LED-Léimpchen (6) dient als Signal ON/OFE, als auch Indika-
tor fiir die Programmierung.
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D Betriebspriifung

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

D.1 Stellen Sie den Siebtrager, mit dem gewahlten Sieb, auf die Halterung (8).
Mit der Hilfe des Stifts (11) wird er richtig im Sitz bleiben.

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

D.2 Um eine Dose zu mahlen, driicken Sie einmal die Taste (7) (PUSH).
D.3 Um zwei Dosen zu mahlen, driicken Sie zweimal (innerhalb von 2 Sekunden)
die Taste (7) (PUSH).

B Kaffee mahlen

@ Anmerkung. Die Kaffeemiihle ist mit einem hochprizisen 50 mm Scheiben-
mahlwerk ausgestatten, das ein gleichmdfSiges, schonendes und professionales Mahlen
garantiert.

E.1E. Uberprijfen Sie, dass der Bohnenbehalter mit Bohnen gefillt ist und dass
dieser mit dem Deckel (1) gut verschlossen ist.

E.2 Schalten Sie die Kaffeemiihle mit der Taste On/Off (5) ein. Das LED-Lédmpchen
(6) leuchtet, um die Einschaltung zu bestatigen.

E.3 Stellen Sie den Siebtrager, mit dem gewahlten Sieb, auf die Halterung (8). Mit
der Hilfe des Stifts (11) wird er richtig im Sitz bleiben.

E.4 Um eine Dose zu mahlen, driicken Sie einmal die Taste (7) (PUSH). Die Kaffe-
emiihle wird die Dose fiir die vorprogrammierte Zeit mahlen. Warten Sie bis die
gewlinschte Menge komplett gemahlen ist, um den Siebtrager danach von der
Halterung (8) zu entfernen.

E.5 Um zwei Dosen zu mahlen, driicken Sie zweimal (innerhalb von 2 Sekunden)
die Taste (7) (PUSH). Die Kaffeemdihle wird die Dose fiir die vorprogrammierte Zeit
mahlen. Warten Sie bis die gewiinschte Menge komplett gemahlen ist, um den
Siebtrédger danach von der Halterung (8) zu entfernen.

E.6 Fiur das kontinuierliche Malen irgendwelcher Menge von Kaffee driicken Sie
die Taste (4) und halten sie immer gedruckt. Warten Sie bis die gewiinschte Menge
komplett gemahlen ist, um den Siebtrager danach von der Halterung (8) zu entfer-
nen.

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



Grinders Line - William - PL71

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

& Achtung. Mit der Taste (4) konnen Sie; Kontinuierlich mahlen (Taste immer ge-
driickt halten); Das Mahlen vor Ablauf der vorprogrammierten Dose stoppen; Noch etwas
mehr Kaffee hinzugeben, wenn das Mahlen schon beendet wurde.

E.8 Sie kénnen eventuelle Pulverreste auf der Auffangschale wegwerfen. Entfernen
Sie die Auffangschale (13), diese ist Uber einen Magneten fixiert. Die Entfernung
und Positionierung der Auffangschale (13) ist sehr einfach und praktisch!

B Regulierung der Kaffeerutsche

F.1 Die Kaffeemdihle ist mit einer regelbaren Kaffeerutsche (12) 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 Mikrometrische 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 wéhrend des Mahlbe-
triebes gemacht werden.

G.1 Drehen Sie den Ring fir die mikrometrische Regulierung (3), um den
Mahlgrad des Kaffee zu &ndern. Drehen Sie den Ring in Uhrzeigersinn (kleine
Symbole), um einen feineren Mahlgrad zu erhalten, gegen den Uhrzeigersinn
(groBere Symbole), um einen gréberen Mahlgrad zu erhalten.

@ Anmerkung. Die mikrometrische Regulierung braucht keine Fixierung oder
Feststellung.

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

D Einstellung der Dosiermenge



< Lelit Espresso - Deutsch @

@ Anmerkung. Die Kaffeemiihle ist mit einer programmierbaren Elektronikkarte
ausgestattet, die ermdglicht, die Mahlzeit beider Dosen/Mengen einzustellen. Sie ist auch
mit einem LED-Lédmpchen (6) ausgestattet, das die vorprogrammierte Zeit fiir jede Dose
anzeigt.

E Anmerkung. Die werkseitig eingestellten Parameter sind; 6 Sekunden fiir 1 Dose
und 10 Sekunden fiir 2 Dosen. Die Zeitdauer des Mahlens kann von 2 bis 20 Sek. dauern.

H.1 Um in den Programmierungsmodus zu schalten und die Zeitdauer fur 1 Dose
zu &ndern, halten Sie die Taste (9) gedruckt. Wenn das LED-Lampchen (6) aus-
geht, lassen Sie die Taste los. Fiir 5 Sekunden bleibt das LED-Lampchen (6)
aus, die Elektronikkarte ist in der Programmierungsphase und die Zeitdauer des
Mahlens kann geéndert werden. Die gleiche Vorgehensweise gilt auch zur An-
derung der Zeitdauer der Programmierung fir die Menge von 2 Dosen! Halten
Sie die Taste (12) gedriickt. Wenn das LED-Lampchen (6) ausgeht, lassen Sie die
Taste los. Fur 5 Sekunden bleibt das LED-Lampchen (6) aus, die Elektronikkarte
ist in der Programmierungsphase und die Zeitdauer des Mahlens kann gedndert
werden.

H.2 Um die Zeitdauer zu erhéhen oder verringern, driicken Sie entsprechend die
Taste “+" (12) oder die Taste “-" (9). Mit jedem Driicken der Taste erhéhen oder
verringern Sie die Mahlzeit. Das wird mit einem Blinken des LED-Lampchen (6)
gezeigt.

H.3 Um das Programmierungsmodus zu beenden, warten Sie 5 Sekunden, oder,
wenn Sie gleich den Kaffee mahlen mochten, driicken Sie die Taste (7) (PUSH).
Nach 5 Sekunden wird das LED-Ldmpchen (6) fiir die neue Zeitdauer blinken:
ein Blinken fir jede Sekunde und zwei schnelle Blinken fir jede halbe Sekunde.

n Riickstellung der Parameter

1.1 Um ein Reset der werkseitigen eingestellten Parameter der Elektronikkarte zu
machen, Kaffeemiihle zuerst ausschalten! Danach driicken und halten Sie gleich-
zeitig die Tasten (9) und (12), schalten dann die Kaffeemiihle mit der Taste (5) wie-
der ein. Das LED-Lampchen (6) bestatigt die Riickstellung mit 5 schnellen Blinken.

D Energie Sparmodus

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

J.2 Um die KaffeemUhle wieder einzuschalten, driicken Sie irgend eine Taste.

E Anmerkung. Um den Energie Sparmodus auszuschalten, schalten Sie die Kaffee-
miihle aus. Mit der Taste (4) gedriickt halten, schalten Sie die Kaffeemiihle wieder ein.
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05.
Losungen filir die gangigsten Probleme

Wir empfehlen lhnen, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen, um die haufigsten
80 Probleme zu |8sen, bevor Sie den Kundendienst oder einen autorisierten Ser-
vice-Center anrufen.

@ Die Kaffeemiihle mahlt nicht

Die Mabhlsteine sind schmutzig. Die Mahlsteine reinigen, bitte lesen Sie das
i Kapitel ,Reinigung des Mahlwerks™.

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

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

Die Mahlsteine sind verstopft. i Wenden Sie sich an den Kundendienst.

® Die Kaffeemiihle hort sich auf

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

Die Kaffeemiihle hat die maximale Zeitdauer N‘a'c'h‘ei'néur Wartezéif von 100 Sekunden -
fiir kontinuierliches Mahlen {iberschritten schaltet sich die Kaffeemiihle automatisch um.
(20 Sekunden). i
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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 mochten wir lhnen einige Grundlagen Uber die Zubereitung
eines perfekten Kaffees etwas naher bringen.

Die “5 Ms”

Wenn Sie einen Espresso oder
Kaffee ,a la Barista” fachgerecht
zubereiten mochten, sollten Sie auf
die Einhaltung der finf grundlegen-
den Parameter unbedingt achten!
Diese gliltigen Regeln, die aus einem
einfachen Kaffee einen Espresso fir
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
behélt 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 |h-
ren Bedirfnissen einstellbar sind. Es
hangt auch von der richtigen Regu-
lierung dieser zwei Variablen ab, ob
es lhnen gelingt, aus dem Mahlgut
nicht nur |6sliche 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.
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4- Manualita (Manuelles Geschick)
Die Halfte des Ergebnisses hangt da-
von ab, wie man mit den Werkzeu-
gen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des
Espresso und kann das Ergebnis in
der Tasse beeinflussen, indem er dem
Endprodukt mehr Wert verleiht. Lei-
denschaft und Ubung sind demnach
die Geheimnisse fir das Kennenler-
nen lhrer Kaffeemaschine, um mit der
Mischung, dem Vermahlen, dem Pres-
sen, der Temperatur und dem Wasser-
druck zu experimentieren. So kénnen
Sie nicht nur einen Espresso, sondern
den fur Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

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

schaft.

Die Kaffeesorten

Die Auswahl, der fur Sie richtigen Kaf-
feeauswahl und der Mischung ist ein
ganz wesentlicher und sehr personli-
cher Punkt um fir die Zubereitung eines
fir Ihren Gaumen perfekten Kaffees zu
kreieren. Im Handel gibt es viele Mi-
schungen zur Auswahl. Der Unterschied
im Geschmack, Duft und in der Zusam-
mensetzung ist abhangig von den An-
teilen der beiden enthaltenen Kaffee-
sorten.

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

Robusta

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

Robusta

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

Keine Kaffeesorte kann allein den ide-
alen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso prasentiert sich
mit einer Cremeschicht von 2-3 mm in
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 kraftiges 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 fir mehrere Minuten ver-
bleiben. Der Geschmack ist rund und
gut strukturiert. Die Empfindungen
von sauer und bitter sind gut ausge-



wogen und die Herbheit fehlt oder ist
nur schwach wahrnehmbar. Als opti-
male Parameter fir seine Zubereitung
gelten:

7 + 0,5 Gramm gemahlenes Kaffeepulver
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 vollstandigen Arabica-Mischun-
gen enthalten oft ein wenig Robusta,
denn sie wird benétigt, um das Volu-
men der Creme zu erhdhen und dem
Espresso Duft und Vollmundigkeit zu
verleihen. Die Barmischungen enthal-
ten normalerweise 20% Robusta, aber
in Stditalien, wo man einen Kaffee mit
kraftigerem Geschmack bevorzugt,
kann der Anteil 40-50% betragen. Im
Grunde genommen ist es aber im-
mer eine Frage des personlichen Ge-
schmacks. Experimentieren Sie, um die
fur Sie perfekte Mischung herauszufin-
den!

< Lelit Espresso - Deutsch @
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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.

erwenden Sie ein weiches Tuch, vor-
zugsweise aus Mikrofaser, wie das von
Lelit (Code Reinigung-Kit PLA9101 -
nicht enthalten) und feuchten Sie es
mit klarem Wasser an.

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 Qualitat 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
Wochtigkeit. Diese Reinigung muss
mit einem fur das Mahlwerk richtigen
Produkt (Code PLA9202 — nicht en-
thalten) durchgefiihrt werden, d.h. mit
einem Granulatreiniger auf Basis glu-
tenfreier Lebensmittelstérke in Form
von kleinen Kristallen und einem sehr
hohen Absorptionsvermégen fiir Fet-
te und Ole.

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 Riickstande des Reinigun-
gsmittels enthalten keine schadliche
Substanzen fir den Endverbraucher
oder fur die Mihle.

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

- Entleeren Sie den Bohnenbehilter (2)
vollstédndig.

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

- Schitten Sie eine Packung des Rei-
nigungsgranulat in den leeren Bohnen-
behalter (2), und stellen Sie sicher, dass
das Pulver gut in das Mahlwerk einrie-
seln kann.

TITITTTT

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

- Flllen Sie danach den Behalter (2)
mit Kaffeebohnen.

- Die ersten zwei/drei Portionen von
gemahlenem Kaffee sollen Sie we-

< Lelit Espresso - Deutsch @

gwerfen.
- Die Reinigung ist somit beendet.

Weitere Empfehlung

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

Dieser Austausch sollte nur von au-
torisierten Fachleuten und mit origi-
nalen Lelit Ersatzteilen durchgefihrt
werden.
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08.
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 fiir das verkaufte Produkt verant-
wortlich ist.

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

Das enthlt 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.
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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 ortlichen Kommunalverwaltung
abgegeben werden oder bei Hindlern, die diesen Service anbieten.
Das korrekte Entsorgen eines Haushaltsgerdtes ermaoglicht eventuelle
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesun-
dheit aufgrund einer unsachgemdfen Entsorgung zu vermeiden und
ermoglicht 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-
gerdte separat zu entsorgen, ist das Produkt mit einer Abbildung der
durchgestrichenen Miilltonne versehen.

EG-KONFORMITATSERKLARUNG *

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

Kaffeemiile Modell: PL71

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

*Diese Erklirung 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 - PL71

Dimensiones:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Peso neto:
6 kg

Alimentacion eléctrica:
230-240V 50-60Hz/ 120V B0Hz

Potencia:
270 W

Capacidad tolva café en granos:
350 g

E
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o 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.

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

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

Advertencias de lectura obligada antes 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 méquina.

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: dreas 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 @

alimentacién fuera del alcance de los
ninos.

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

- El aparato 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
sequra 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 manipulacion de cualquier
componente del aparato.

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

- Cualquier utilizacién 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.

93
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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.

A\

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, hagalo 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
vaa 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.

& Lelit Espresso - Espariol @
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02.
Caracteristicas principales

96 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 responderan a todos tus deseos, jpara crear un café de gusto

perfecto para ti y tus invitados!

Todo bajo control

Es posible establecer la du-
racion de la molienda para 1
0 2 dosis de café y cambiar
la granulometria del mismo.

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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03.
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. 8. Horquilla portafiltro
2. Tolva café en granos. 9. Botdn de programacion — 1 dosis.

3. Soporte para prensador y rueda 10. Boquilla regulable
de regulacién micrométrica de la

‘ 11. Perno de enganche del portafiltro
molienda

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

12. Botén de programacion — 2 dosis.
13. Platillo removible

5. Interruptor general on/off.
6. Testigo indicador.

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

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

c. Platillo removible

d. Manual de instrucciones
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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 encontrarés 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 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 Enciende el molinillo pulsando el interruptor general on/off. El testigo (6) se
encenderd confirmando el encendido.
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@ Nota. El testigo (6) funciona tanto como sefial de ON/OFF como de indicador de
programacion.

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 posicion del perno de enganche superior del portafiltro (11) aflojdndolo
con un destornillador y, a continuacién, 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).
D.3 Para moler 2 dosis de café, pulsar dos veces seguidas (en un margen de 2
segundos) el botdn (7) (PUSH).

B Moler el café

@ Nota. El molinillo de café cuenta con un par de muelas planas con un didmetro de
50 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 encenderd 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 molinillo
de café suministra la dosis para el tiempo establecido. Espere hasta el final de
la molienda. 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 botdn (7) (PUSH). El molinillo de café suministra la dosis para el
tiempo establecido. Espere hasta el final de la molienda. Retire el portafiltro de
la horquilla (8).

E.6 Para moler continuamente una cantidad diversa de café pulse y mantenga
pulsado el botoén (4). Retire el portafiltro de la horquilla (8) despues de haber
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obtenido la dosis deseada.
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 botén (4) sirve para: una molienda continua (manteniéndolo siem-
pre pulsado); detener la dosis preestablecida; efectuar la adicion de una pequeria cantidad
de café una vez dispensado.

E.8 Los posibles residuos del café molido que permanezcan en el plantillo extraible
(13) se pueden limpiar retirando el platillo (13) 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 esta provisto de una innovadora boquilla de suministro (12)
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 micrométrica de la molienda

Nota. El molinillo ha sido calibrado en fébrica con una granulometria que se ajusta
a muchos tipos de café en comercio.

& Atencion. Efectiie 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
molienda mas fina, y en el sentido contrario al de las agujas del reloj (punto
grande) para una molienda méas gruesa.

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

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

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

la regulacién de la mdquina de café, la limpieza de los filtros y también las condiciones
climdticas.
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D Regulacién de las dosis

@ Nota. El molinillo de café estd equipado con un tablero electrénico programable en
el que es posible regular el tiempo de molienda para ambas dosis. También estd provisto de
un testigo (6) que indica el tiempo preestablecido para cada dosis.

E Nota. Los ajustes de fdbrica son 6 segundos para 1 dosis y 10 segundos para 2 dosis.
El tiempo de molienda se puede variar de 2 a 20 segundos.

H.1 Para acceder a la programacion y regular el tiempo de molienda para 1
dosis, mantenga pulsado el botén (9) hasta que el testigo (6) se apague, sol-
tando entonces el botén. Ahora y durante un tiempo de 5 segundos, el testigo
(6) permanecerd apagado, indicando que el tablero electrénico estd en modo
de programacién y que se puede cambiar el tiempo de molienda. Del mismo
modo, para acceder a la programacién y regular el tiempo de molienda para 2
dosis, mantenga pulsado el botédn (12) hasta que el testigo (6) se apague, soltan-
do entonces el botén. Ahora y durante un tiempo de 5 segundos, el testigo (6)
permaneceré apagado, indicando que el tablero electrénico estd en modo de
programacion y que se puede cambiar el tiempo de molienda.

H.2 Para aumentar o disminuir el tiempo de molienda, pulse respectivamente el
botén “+" (12) o el botén “-” (9). Cada pulsacién corresponde a medio segundo
de aumento o disminucién del tiempo de molienda, que también se muestra con
un parpadeo del testigo (6).

H.3 Para salir del modo de programacion, espere 5 segundos, o bien, si quiere
moler el café inmediatamente, pulse el botén (7) (PUSH) para servirlo. Después
de los 5 segundos, el testigo (6) parpadearad durante los nuevos segundos es-
tablecidos. Cada destello corresponde a un segundo y dos destellos seguidos
corresponden a medio segundo.

n Restablecimiento de los ajustes de fabrica

1.1 Para restablecer el tablero electrénico, con el molinillo de café apagado, man-
tenga pulsado los botones (9) y (12) de forma simultanea y encienda el molinillo
de café pulsando el botdn (5). El testigo (6) sefiala el inicio del restablecimiento
con 5 destellos rapidos.

D Ahorro energético

J.1 Después de 30 minutos de inactividad, el molinillo de café pasa a modo de
stand-by y el testigo (6) parpadea cada 3 segundos.
J.2 Para volver a encender el molinillo de café, pulse cualquier botén.

Nota. Para quitar la funcién de stand-by, apague el molinillo de café. Mantenga
pulsado el botén (4) y vuelva a encender el molinillo de café.
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05

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.

Realizar una limpieza de las muelas, ver
instrucciones del apartado “Limpieza de
muelas”.

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

Muelas desgastadas.

Dirigirse al Centro de Asistencia.

Cuerpo extrafio que bloques las muelas.

® El molinillo de café se para

i Dirigirse al Centro de Asistencia.

El molinillo ha trabajado en exceso
provocando un sobrecalentamiento del motor.

Esperar a que el motor se enfrie antes de
: reiniciar el molinillo de café (de 15 a 30 minutos).

El molinillo ha superado el tiempo maximo de
molienda continua (20 segundos).

i Después de una espera de 100 segundos, el
i molinillo de café se reinicia autométicamente.
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El arte del café espresso

Al contrario de lo que se podria pensar, preparar un espresso perfecto no es tan
sencillo. Se necesita experiencia, habilidad, pasién y un poco de curiosidad. En
esta seccién 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 Arébica 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 disefiadas y
fabricadas de manera que la tempe-
ratura del agua se ajusta segln sus
necesidades. Es también gracias al
ajuste correcto de esta variable que
puede extraer del café molido no solo
las sustancias solubles que confieren
el sabor, sino también las sustancias
insolubles, es decir, las que dan cuer-
po y aroma a su café.

4- Manualita (Manejo)

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

5- Manutenzione (Mantenimiento)
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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 méaquina limpia refleja una aten-
cion especial por tu pasion.

Las variedades de café

La seleccién de la mezcla es un mo-
mento fundamental en la elaboracion
del café perfecto para tu paladar. En
las tiendas existen muchas mezclas
entre las que elegir. La diferencia de
gusto, aroma, y consistencia depende
de las proporciones presentes en las
dos variedades de café.

Arabica

Es la variedad maés dulce y delicada,
con un aroma redondo y rico, da una
crema muy sutil, densa y compacta.

Arabica

Cultivada entre 900/2000 m
Aroma rico
Cafeina entre 0,9 ~ 1,7%

Robusta

Esta variedad es lefiosa, amarga, con
cuerpo, especiada, pobre de aroma,
da una crema mas espumosa y gris.

Robusta

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

Ninguna variedad de café puede
crear por si sola el espresso ideal. Un
espresso 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 permane-
cer en la boca durante varios minutos.
El gusto es redondo, bien estructura-
do. Las sensaciones de acido y amar-
go estan bien equilibradas mientras
que la astringencia es ausente o poco
perceptible.

Los pardmetros ideales para obtener-
lo

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 Ardbica 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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Limpieza y cuidado
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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 (céd.
Kit Limpieza PLA?101 — no incluido),
y humedécelo simplemente 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 tamano 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 (cod.
PLA9202 — no incluido), que se pre-
senta en forma de polvo formado por
pequefios cristales a base de almido-
nes alimentarios, con un altisimo po-
der 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.

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

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

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

[N

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

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

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

- La limpieza ha terminado.

Cuidado

Recomendamos  sustituir  periédica-
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.
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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.

& Lelit Espresso - Espariol @
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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-
108 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 mévil tachado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE
c € Gemme Italian Producers srl declara bajo su propia responsabilidad
que el producto:
Molinillo tipo: PL71
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

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 - PL71

Dimensiuni:
14 x 22,5 x 36,5 cm

Greutate neta:
6 kg

Alimentarea cu electricitate:
230-240V 50-60Hz / 120V 60Hz

Putere:
270 W

Capacitate rezervor cafea:
350 g
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1o \/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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01.
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 recomandadrile 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 cdtre per-
soanele cu handicap fizic, senzorial
sau mental, sau fard experienta si cu-
nostinte, dacd 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 fdrd 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 /
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sau accesorii contrafacute.

- Declinam orice responsabilitate Tn caz
de reparatii care nu sunt efectuate de
centre de service autorizate.

- Aparatul nu poate fi ldsat nesuprave-
gheat si nu poate fi utilizatin aer liber.

- Nu ldsati aparatul expus la agentii at-
mosferici (ploaie, soare, inghet).

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

I toate cazurile de mai sus, garantia va
fianulata.

O

Avertismente esentiale pentru
siguranfa

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

- Inainte de pornire, asigurati-va c3
valoarea tensiunii retelei corespun-
de cu tensiunea indicatd pe etichetta
aplicatd pe partea posterioard a apa-
ratului si cd instalatia electrica este
dotata cu impamantare.

- 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 stecdrul cu mainile ude.

- Asigurati-vd cd priza utilizata este
mereu usor accesibila, deoarece
doar asa veti putea scoate stecdrul
din priza, dacd este necesar.

- Daca doriti sd scoateti stecarul din
prizd, trageti direct de el. Nu tragei
niciodatd 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-vd centrului de service cel
mai apropiat.

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

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



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

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

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

& Lelit Espresso - Romana @
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02.
Caracteristici principale

Rasnitele 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!

Totul sub control

Pentru a putea imposta durata
de rasnire pentru 1 doza sau
2 doze de cafea si a modifica
granulometria cafelei ragnite.

Pivot fixare

portfiltru reglabil

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

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

oRQ

=

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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03.
Prezentare rapida a produsului

Scoateti din cutie noua rasnitd de cafea espresso, pentru a intelege diferitele componente si
accesorii concepute special pentru dumneavoastra. Numerele se refera la ilustratiile din acest 119
Ghid rapid anexat.

1. Capac rezervor cafea. 10. Cioc reglabil.

2. Rezervor cafea. 11. Pivot fixare portfiltru reglabil.
3. Suport tamper si roata reglare 12. Tasta programare - 2 doze.
micrometrica a ragnirii 13. Platou detagabil.

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

5. intrerupator general on/off.
6. Indicator luminos.

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

9. Tasta programare — 1 doza.

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

d. Manual instructjuni
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04.
Instructiuni de utilizare

Pentru a obtine o cafea buna, este necesar sa stiti cum sa utilizati corect rasnita de cafea si avei
nevoie de putina practica. Urmariti instructiunile cu atentie. Consultati si Ghidul rapid, unde puteti
gasi instructiunile ilustrate.

@ Nota. Este important sd urmati cu atentie toate instructiunile inaintea primei
aprinderi 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 cantdreste 6 kg.

D Umpleti rezervorul cu cafea boabe

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

& Atentie. Nu folositi niciodatd aparatul cu rezervorul fard capac.

D Porniti ragnita de cafea

& Atentie. Asigurati-vd cd tensiunea retelei electrice coincide cu cea indicatd pe
eticheta cu date tehnice si cd instalatia de alimentare electricd este dotatd cu un dispozitiv
de protectie care functioneaza.

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 rasnita apasand intrerupatorul general on/off (5). Indicatorul (6) se va ilumina con-
firmand aprinderea.

@ Nota. Indicatorul (6) functioneazd atdt ca semnal ON/OFF cdt si ca indicator de
programare.
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D Verificati funcfionarea ragnitei

@ Nota. Datoritd 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 si introduceti portfiltrul dumneavoastrd in
suportul (8), puteti modifica pozitia pivotului superior de fixare (11) desurubdndu-I usor
cu o surubelnitd, pentru a-1 putea apoi indlfa sau cobori. Odatd gdsitd pozitia ideald,
insurubati pivotul (11) pentru a garanta o fixare sigurd a portfiltrului.

D.2 Pentru a ragni 1 doza de cafea datj un impuls tastei (7) (PUSH).
D.3 Pentru a rasni 2 doze de cafea dati doua impulsuri rapide (in 2 secunde) tastei (7) (PUSH).

B Ragniti cafeaua

@ Nota. Rasnita de cafea are in dotare o pereche de cutite plane cu diametru de 50
mm care garanteazd o rdsnire uniformd si profesionald.

E.1 Verificalj ca rezervorul este umplut cu cafea boabe si ca este inchis cu relativul capac (1).
E.2 Aprindetj résnita apasand pe intrerupatorul general on/off (5). Indicatorul (6) se va ilumina
confimand aprinderea.

E.3 Pozitionati portfiltrul, cu filtrul ales deja introdus, pe suportul (8) si fixati-l sub pivotul (11).
E.4 Pentru a résni 1 doza de cafea dati un impuls tastei (7) (PUSH). Rasnita distribuie doza
corespunzatoare timpului setat. Asteptati terminarea rasnirii. inlaturati portfiltrul din suportul (8).
E.5 Pentru a résni 2 doze de cafea dati doud impulsuri rapide (in max 2 secunde) tastei (7)
(PUSH). Rasnita distribuie doza corespunzatoare timpului setat. Asteptati terminarea ragnirii. in-
[aturatj portfiltrul din suportul (8).

E.6 Pentru a rasni o cantitate nedefinits, apasati si tineti apasata tasta (4). Inlaturatj portfiltrul din
suportul (8) dupa ce afj terminat rasnirea dozei dorite.

E.7 Verificati gradul de rasnire obtinut si cantitatea pentru fiecare doza.

Nota. Dacd doriti sd intrerupeti rasnirea deja pornitd inainte de timpul setat,
apasati tasta (4).

& Atentie. Tasta (4) este utili pentru: rasnire continud (tindnd apdsat); a opri doza
setatd; a efectua un adaos de cafea cand distribuirea dozei este terminatd.

E.8 Eventuale reziduri de cafea rasnita depozitate pe platoul (13) pot fi curatate extragand platoul (13)
din locasul sau. Platoul este fixat cu ajutorul unui magnet: poate fi extras si curatat cu usurinta!
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B Reglati ciocul

F.1 Régnita are in dotare un cioc de distribuire inovativ (12) care poate fi reglat in mod simplu
pentru a orienta cu precizie cafeaua ragnita in centrul oricrui tip de portfiltru. in cazul in care
cafeaua nu este distribuitd in centrul portfiltrului, modificati pozitia ciocului intern migcandu-l 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
diverse 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. nvartiti in sens orar (puncte
mici) pentru a obtine o rsnire mai fing, invartiti in sens anti-orar (puncte mari) pentru a obtine o rsnire
mai grosolana.

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

Nota. Dacd extractia cafelei cu masina de cafea espresso este lentd, cafeaua este
rasnitd prea fin, dacd este prea rapidd, cafeaua este rasnitd prea grosolan. Mulfi factori
pot influenta extractia cafelei printre care cantitatea de cafea, gradul de presare, reglarea
masinii de cafea espresso, curdtarea filtrelor si conditiile climatice.

D Reglati dozelor

Nota. Rasnita este dotatd cu un card electronic programabil cu ajutorul cdruia este
posibil a regla timpul de rasnire pentru ambele doze. In plus, are un indicator (6) care
aratd timpul prestabilit pentru fiecare dozd.

@ Nota. Parametri de fabrici sunt 6 secunde pentru 1 dozd si 10 secunde pentru 2
doze. Timpul de rasnire poate fi variat de la 2 pand la 20 de secunde.

H.1 Pentru a intra in modalitatea de programare si a regla timpul de ragsnire pentru 1 doza, tinetj apa-
sata tasta (9) pana cand indicatorul (6) se stinge; eliberatj tasta. Acum si timp de 5 secunde, indicatorul
(6) ramane stins, cardul electronic este in modalitate de programare si este posibil a modifica timpul
de ragnire. In acelasi fel, pentru a intra in modalitatea de programare si a regla timpul de rasnire pentru
2 doze, tinefj apasata tasta (12) pana cand indicatorul (6) se stinge; eliberatj tasta. Acum si timp de 5
secunde, indicatorul (6) raméne stins, cardul electronic este in modalitate de programare si este posibil
a modifica timpul de ragnire.

H.2 Pentru a mari sau a reduce timpul de rasnire, apasatj respectiv tasta “+” (12) sau tasta “* (9).
Fiecare presiune corespunde la jumatate de secunda de marire sau reducere a timpului de ragnire care
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este apoi vizualizat si cu o licarire a indicatorului (6).

H.3 Pentru a abandona modalitatea de programare, asteptati 5 secunde, sau, daca doritj s& ragnitj
imediat cafeaua, apasafj tasta (7) (PUSH). Dupa 5 secunde, indicatorul (6) va licari corespunzator
noilor secunde setate. Fiecare licarire corespunde unei secunde i doua licariri rapide corespund unei
jumatati de secunda.

n Resetati parametrii 193

1.1 Pentru a reseta cardul electronic, cu rasnita opritd, {inefi apasate tastele (9) si (12) simultan si
aprindeti rasnita apasand tasta (5). Indicatorul (6) semnaleaza resetarea cu 5 licariri rapide.

D Economie de energie

J.1 Dupa 30 de minute de inutilizare, ragnita intra in stand-by iar indicatorul (6) licareste la fiecare 3
secunde.
J.2 Pentru a re-aprinde ragnita apésatj oricare din tastele disponibile.

Nota. Pentru a abandona functia de stand-by, stingeti rasnita. Tinefi apdsatd tasta
(4) si re-aprindeti rasnita de cafea.
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05.
Solutii pentru cele mai comune probleme

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

@ Rasnita nu ragneste

Cutite murdare. Curatatj cutitele, cititi paragraful “Curatarea cutjtelor”.
Cutite in contact. Reglati rasnita la o rasnire mai grosolana.

Cutite uzate. Contactati Centrul de service.

Cutite blocate. i Contactatj Centrul de service.

@ Rasnita se opreste

Résnita a functionat excesiv cauzand supra- Asteptati ca motorul s& se raceasca inainte de a
incalzirea motorului. i aprinde ragnita (de la 15 la 30 de minute)

Rasnita a depasit timpul maxim de ragnire in Dupa o asteptare de 100 de secunde rasnita re-intra
continuo (20 de secunde). ; automat in modalitatea standard.
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Arta cafelei espresso
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Contrar parerilor, prepararea unui espresso perfenct nu este atat de simpla. Este nevoie de experi-
enta, 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 incepeli 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 (résnire), macchina
(masina), manualita (dexteritate) si manutenzi-
one (intretinere).

1- Miscela (Amestec)

La originea unui Espresso delicios se afla intot-
deauna un amestec delicios. Pentru a obtine un
Espresso cu gust echilibrat trebuie amestecate
doua tipuri de cafea, calitatea Arabica si Ro-
busta. Prima aduce aroma delicata si aciditatea
potrivita, a doua gustul plin, corpul si crema din
ceasca. Proportiile depind doar de preferintele
personale. Experimentati pentru a gasi ameste-
cul care vi se potriveste!

2- Macinatura (Résnire)

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

gustul si aroma. Cu rasnitele Lelit potj regla, de
asemenea, gradul de macinare in functie de
amestec, pentru a decide viteza corecta de ex-

tractie si gradul potrivit de cremozitate.

3- Macchina espresso (Masina de cafea
espresso)

Magsinile Lelit sunt proiectate si construite astfel in-
cét temperatura apei sa poat fi reglata in funcje
de necesitafile tale. Si datorita reglarii corecte a
acestei variabile, vei reusi sa extragi din cafeaua
macinatd nu doar substantele solubile responsa-
bile de gust, ci si cele insolubile, adica cele care
confera corpul si aroma cafelei tale.

4- Manualita (Dexteritate)

Jumatate din rezultat depinde de modul in care
sunt utilizate instrumentele. Un expert pasionat
este un element esentjal in lantul de productie
al espressoului si poate modifica

rezultatul in 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 periodicd programaté
si Ingrijirea masinii pot doar sa aduca plusuri
bauturii dozate si duratei de viata a produsului
achizitionat. O magina curata indica o atentie
speciala fata de pasiunea dumneavoastra.
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Tipurile de cafea

Selectia amestecului este un moment funda-
mental pentru crearea cafelei perfecte pentru
cerul gurii tale. In comert existd multe ameste-
curi dintre care puteti alege. Diferenta de gust,
miros, consistentd depinde de proportiile n
care sunt prezente cele doua tipuri de cafea.

Arabica

Este soiul cel mai dulce si delicat, cu

0 aroma rotunda $i bogata, cu o crema
foarte fina, densa si compacta.

Arabica

Cultivata intre 900/2000 m
Aroma bogata.
Cofeina intre 0,9 ~1,7%

Robusta
Acest soi este lemnos, amar, robust, picant cu o
aroma slabd, are o crema mai spumoasa i gri.

Robusta

Cultivata intre 200/600 m
Aroma picanta.
Cofeina intre 1,8 ~ 4%

Nici un soi de cafea nu poate crea singur
Espressoul ideal. Un Espresso perfect are un
strat de crema gros de 2-3 mm, cu nuante de
alund, maronii, cu reflexii rosiatice si insertji

de culoare deschisd, gust echilibrat, aroma
puternica si ponderata, dulce, parfumatd cu
un gust care persista mult timp in gurd. Are o
aroma puternicd, cu note de flori, fructe, péine
prjita si ciocolatd. Aceste senzatii pot fi de
scurtd duratd, insa pot ramane in gura timp de
cateva minute. Gustul este rotund, bine struc-
turat. Senzatjile 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 ltaliei unde se
prefera o cafea cu aroma mai puternica, pro-
centul poate ajunge pana la 40-50%.

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



Q7.
Curatare si ingrijire
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Curatarea si intretinerea rasnitei sunt esentiale atat pentru calitatea dozarii cafelei cat si pentru

viata aparatului de-a lungul timpului.

Curatare

Curatarea rasnitei trebuie facuta cel putin o
data la 4 kg de cafea ragnita.

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

Utilizatj o carpa moale, de preferinta din micro-
fibrd precum cea de la Lelit (cod. Kit Curatare
PLA9101 - neinclus), si umidificati-o cu apa de
la robinet. Nu folositi detergenti abrazivi si nu
introduceti rasnita in apa.

Curatarea cutitelor

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

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

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

ireversibil cafelei ragnite.

Devine deci foarte importanta curatarea cuti-
telor si a camerei de rasnire cu ajutorul unui
produs specific (cod. PLA9202 - neinclus),
care se prezinta sub forma unei pudre formata
din mici cristale pe baza de amidon alimentar
fara gluten, cu o inaltd putere de absorbtie a
uleiurilor si a grasimei.

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

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 rasnita pana la eliminarea completa
a eventualelor boabe de cafea ramase in in-
terior.
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- Varsati in rezervor (2) un pliculet de produs
asicurandu-va cad intra complet intre cufite.

[T

- Actionati rasnita timp de 5 secunde apasand
tasta (4) pentru a facilita penetrarea pudrei in-
tre cutite.

- Umpletj rezervorul (2) cu cafea boabe.

- Eliminatj primele 2-3 rasniri.

- Procedura de curatare este terminata.

intretinere

Recomandam inlocuirea periodica a cutjtelor
cand sunt uzate.

Intretinerea trebuie sa 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 conditiile
de garantie pot fi date de catre vanzator sau de
catre importator in tara in care produsul a fost
achizitionat. Vanzatorul sau importatorul este
complet responsabil pentru produs.

De asemenea, importatorul este complet
responsabil pentru indeplinirea legislatiei in
vigoare in tara in care distribuie produsul, inclusiv
eliminarea corecta a produsului la sfarsitul duratei
de functionare.

In interiorul térilor europene legile in vigoare sunt
legile nationale de punere in aplicare a Directivei
CE 44/99/CE.

& Lelit Espresso - Romana @
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AVERTISMENTE
Pentru eliminarea corespunzdtoare a produsului in conformitate cu
DIRECTIVA EUROPEANA 2002/96/EC si cu DECRETUL LEGIS-
LATIV nr.°151 din 25 iulie 2005. La sfarsitul duratei de viata utild,
produsul nu trebuie sd fie eliminat cu deseurile municipale. Poate fi
predat la centrele speciale de colectare selectivi previzute de admi-
130 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: PL71
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

NB: Aceasta declaratie isi va pierde valabilitatea dacd magsina
este modificatd fard permisiunea noastrd expresd.

Castegnato, 01/05/2016 - Director General

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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PykoBoacTso no
aKcnnyaTauum Ans moaenen

William - PL71

Pa3mepbl:
14 x 22,5 x 36,5 c™m

Bec HeTTO:
6 Kr

WcTouHuK nuTaHus:
230-240B 50-60Iw/ 120B 60ry,

MoLwHOCTb:
270 BT

O6BLeM KoHTenHepa:
350 rp

§e)
c
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134 BIIATOOAPIM BAC 3A BbIBOP
""""" HALWEW NPOAYKLNWA

TwaTenbHbI NOAX0A K KOHCTPYKLMM 1 BHUMaHWE K BbIBopy
KOMMOHEHTOB - BOT CEKPET OTINYHOM NMPON3BOAUTENBHOCTU BCEX
HaLUMX MoJenen.

Mol pa3pabatbiBaem Hally NpOoAyKL0, UCMOMNb3yst TEXHOMOrK,
NPUMEHSIEMbIE ML 47151 NYYLUMX NPOdeCCOHasbHbIX MaLLIvH.
/cnonb3yemble MaTepuanbl COOTBETCTBYIOT BbICOKMM CTaHAapTam
Ka4yecTBa 1 HaOEXHOCTI, YTO NMO3BOMSAET HaM BblIMyCKaTb U3OENNS,
paccYnTaHHble Ha AnUTENbHbIN CPOK AKCMyaTaumm.

> lMpUMKUTe BO BHUMaHWe CEepUitHbI HOMEp BaLLero

n3genusa

|
CepuitHbIn Homep

| || J
13penve npuobpeTeHo B kKOMNaHNM [ata npuobpetenuns

—

[Ins [ONONHUTENBHOM MHOPMALK, 3aperncTpupyiTe,
noxanycra, Baw npoaykT Ha caiite care.lelit.com
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01.
YkazaHua no 6e3onacHoOCTU

BHumaTenbHO npounTaiiTe npeaynpexaeHns, npexae Yem npucTynuTb K SKC-
nryarauuy n3genms.

Kodhemonka npegHasHaueHa Ans nomona KoghenHbIX 3epeH. OrieMeHTb! ynpas-
NEHUst Ha nepefHeit MaHenn MOMeEYeHb! ferkoysHaBaeMbIMi CUMBOSTAMM.
MalumHa npegHasHayeHa 41s MCNonb3oBaHmUst B ObITy 1 HEe NOAXOAWUT Ans He-
NpepbIBHOTO MPOECCHMOHANBHOIO Menosb3oBaHus. LLlym ycTpoiicTea He npe-
Bblwaet 70 b (A).

[aHHble 1 npuBoaMMble M30BpaxeHnst MoryT 6biTb 3MeHeHbI Be3 npeasapu-
TENbHOMO YBEAOMIIEHNS B CBSA3Y C HEMPEPbIBHBIM YNYYLIEHMEM NapamMeTPOB
KodbeMorKu.

OyeHb BaxHO cobriropatb yKa3aHusA 1 CUMBOIbI, MPUBEAEHHLIE HUXE:!

OnacHOCTh MOPAXKEHN ITEKTPIMIECKIM TOKOM.
Henopuposative danHo20 npedynpeicoeHus moxem
npusecmu Kk NOPANEHUI0 INEKMPUUECKUM MOKOM C
Yep0o301i 075 HUSHU.

& Buumanme. Venopuposarue 0anHo20
npedynpexoeHus Moxem npusecmu K mpasme unu
nospexcoeHut0 Kopemonku.

@ ITpumevanwue. Omom cumeon yKavieaem Ha BaXcHbLLL
cosem umu uHPopMayuio 07t NONTL30BAMETIA.

Lndpbl 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 pykosodcmeo sensem-
cA Heombemiemol U cocmasHou Ya-
cmbto U30enus. BHumamerbHO npo-
yumalime pykosodcmeo, mak Kak OHO
co0epXUM 8axHble yKa3aHusi, OMHO-
cauuecs k besonacHocmu ycmpou-
cmea, e20 aKcniyamayuu u obcry-
XusaHuto. CoxpaHume pykogoocmeo
0ns obpaweHus 8 bydywiem.

- XpaHuTe ynaKkoBOYHble MaTepuanbl
(MNacTMKoBblE MaKeTbl, NEHOMMAacT 1
T.4.) B HEOOCTYNHOM Ansi AeTen Me-
cTe.

- Hactosiee pykoBoAcTBO npedy-
NpexagaeT O HeHaanexallen aKCnmy-
arauum.

- YCTpOWCTBO NpeaHasHa4eHo UCKIHo-
YuTEMbHO AN nomona KomenHbIX
3EepeH.

- QT0 YCTPOICTBO NpeAHasHa4eHo s
BbITOBOTO 1 AHAMNOrMYHOrO MpUMeHe-
HISI, HaNPUMEp: MEepCcoHanoM KyxHi B
MaraauHax, ocomcax i1 Apyrix paboumx
MECTax; COOBLUECTBOM, KIMEHTaMMU
B OTENsIX, MOTENSX U APYIAX KIbIX
MOMELLEHHSX; B MECTaX TiMa «Houmner

& Lelit Espresso - Pycoiii @

1 3aBTpak» 1 T.N. OHO He NpegHa3Ha-
YEHO AMs HerpepbIBHOrO, NpodecHo-
HanbHOrO MPUMEHEHNSI.

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

- He ycraHaBnuBsaeTe ycTpoucTBo B
MeCTax rie MOXeT bbITb CTPYs BOABI.

- YCTpOWCTBO MOXET OblTb MCMOMb-
30BaHO IHOABMM C OrpaHW4EHHbIMM
(OVM3MYECKMMM,  CEHCOPHBIMA W
MCUXMYECKAMA  HEJOCTaTKaMK, Wi
npy OTCYTCTBMAM OMbITa W 3HAHWIA
TOMbKO MOL MPMCMOTPOM, Wi Nocre
03HaKOMITEHWS C MpuHLMnammn 6e3o-
MacHOro MCMomnb30BaHNs YCTPOWCTBA
W WMH(OpMaLMen O CyLLECTBYHOLLMX
OMACHOCTSIX.

- YCTPONCTBO MOXET BbITb YCTaHOB-
TEHO TOMBKO TaM, FAe eCTb MIOAW, KO-
TOpbIE 3HAKT W UMEKT OMbIT OTHOCK-
TENbHO €ro 6e30MacHOCTM U MUMMEHBI.

- npOI/I3BO,EI,I/ITeJ'Ib HE HeCeT OTBET-
CTBEHHOCTM 3a HECaHKLMOHMPOBaH-
HOE BMELLATENbCTBO B Kakom-nnbo 13
KOMIMOHEHTOB yCTpOﬁCTBa.

- Yuctka m TexHnyeckoe obenyxmsa-
HUe He JOMKHbI NPOBOAUTLCS AETHMM
6e3 npucmotpa.

- Niobas akcnnyataums,, OTIMYHas ot
OMMCAHHOI BbILLE, SBMSIETCA 3KCMy-
aTauueit He No Ha3HaYeHMIo 1 MOXeET

137
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NPEeACTaBsATb ONACHOCTb; MPOU3BO-
JUTENb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a yuepb, NpUYMHEHHbIA B pE3ynb-
TaTe HeHaanexalley akcnnyarauuv
yCTpoMCTBa.

- I'IpomssquTenb HE HeCeT OTBET-
CTBEHHOCTM 3a WMCMOJIb30BaHWE HEO-
purnHanbeHbIX 3amnacHbIX yacrten uivnm
aKCecCyapos.

- MpousBoanTens He HECET OTBET-
CTBEHHOCTM 33 PEMOHT, BbINOMHEH-
HbliA HEYNONHOMOYEHHbIMI  CEPBUC-
HbIMI LIEHTPaMU.

- 3anpeLlaeTcs OCTaBNATb YCTPOW-
cTB0 6e3 npucmoTpa 1 Nonb30BaThLCA
1IM BHE NOMELLIEHS.

- He gonyckarite HaxoxaeHus npubo-
pa o BO3OEeMCTBMEM aTMOCHEPHBIX
SIBMEHWIA (BOXab, COMHLE, MOPO3).
- He moiTe yCTporcTBO nog CTpyen
BOAb! W HE NOrpyXxaiiTe ero B BOAY.

Mpy HapyLLEHM BCEX BbiLLENepeYmc-
NEHHbIX YKasaHW rapaHTus TepsieT
CBOIO CUTy.

A\

O6wwue TpeboBaHMA K
0e3onacHocTH

Tak Kkak ycmpolicmeo pabomaem
0m aneKMpUYECmea, He UCKITIYeHa

0NacHoCMb  NOpaXeHusl  3meKmpu-
YeckUM MmOoKoM, no3momy credyem
8HUMamesTIbHO OMHOCUMBCS K NPUBO-
OUMbIM HUXE YKa3aHUsIM N0 MeXHUKe
be3onacHocmu.

- [epeq BknOYeHNEM ybeanTeCh, YTO
BENNYMHA HaNPSKEHMS CETU COOTBET-
CTBYET HaMpsPKEHMIO, YKasaHHOMY Ha
WWNbOe M YTO PO3eTKa, OCHaLLeHa
3a3eMIeHNEM.

- He BcKpbIBamTe YCTPONCTBO. B Cry-
yae kakoi-nmbo Npobrnembl, Noxanym-
cTa, 0bpaTUTeCh K aBTOPM30BAHHOMY
CEPBMCHOMY MepcoHany unv bnvkai-
LLeMY CEPBUCHOMY LIEHTPY.

- Hukoraa He npukacamTech K yCTpo-
CTBY MOKPbIMM PyKamu WK HOramm.

- He npukacaiTech K BUNKe NuUTaHus
MOKPbIMY pyKaMu.

- Ybeautech, uto obecrieyeH ypob-
HbIA JOCTYN K PO3ETKE, Tak, KaK TOMbKO
B 3TOM Clly4ae MOXHO ObICTPO BbITa-
WWTb BUMNKy B Cnydae Heobxoaumo-
CTW.

- ECnn BbI XOTUTE BbITALLWTL BIATKY 13
PO3ETKY, MpUnaraiiTe ciny Henocpea-
CTBEHHO K Heil, a He K npoBoay. Hukor-
[a He TAHUTE 3a MPOBOM, 3TO MOXET
MPVBECTU K €70 MOBPEXAEHMIO.



- YroBbl MOMHOCTBID  OTKMKOUMUTD
YCTPOWCTBO, OTKIIOYUTE €70 OT JMeK-
TPUYECKON PO3ETKN.

- B cnyyae HeucnpaBHocTell, He Mbi-
TalTeCh YCTPaHUTb WX CAMOCTOSITETb-
HO. BbIKntounTe YCTPOIACTBO, BbITaLLM-
Te BUMKY M3 po3eTki W obpaTtuTech B
CIyx0y TEXHUYECKOMN MOMOLLIN.

- B cnyyae noBspexaeHus anekTpuye-
CKOW BUTKM WIW LUHYpa, UX [OMMKHA
3aMEHSITb  UCKIKOUMTENBHO — Cnyxkba
TEXHWNYECKON NOALEPKKM.

- He wvcnonb3yite agantepbl, TpoWt-
HAKM WM yanuHuTenu. Ecrv ux
CMOb30BaHNE abCOMOTHO Heobxo-
[/MO, CriedyeT UCNOMb30BaTh TOMBKO
MpOCTbIE UMM MHOXECTBEHHbIE Mepe-
XOOHWKW 1 YANMHUTENM, COOTBETCTBY-
foe  OEiCTBYIOLMM  CTaHAapTam
©esonacHocTH, crneas 3a Tem, YToobl
He MpeBbIlaTb BEMMYMHY TOKa, yKa-
3aHHYI0 Ha MPOCTOM NEPEXOAHMKE W
YANMHUTENE, N COBOKYMHYHO BENMYMHY
TOKa, YKadaHHYt0 Ha MHOXXECTBEHHOM
nepexoaHuke.

- BoiTawute Bunky 13 posetku, ecnm
YCTPOWCTBO Haxoautcs Ge3 mpucmo-
Tpa, BO BpemMsi MOHTaXa, pasdopku
MMM YUCTKN.

- Bo usbexaHne pucka TpaBMmbl, He
[onyckaite, 4Tobbl LUHYP MUTaHWs
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cBOBOAHO CBMCAn o CTona, U He fo-
nyckanTe ero HaxoxmeHus BOMMan
ropsiuMX MOBEPXHOCTEN, OCTPbIX UK
PEXYLLMX MPEAMETOB.

139
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02

OCHOBHbIe XapaKTepUCTUKHN

Ml paapaﬁaTblaaeM HaLLK KOhEMOITKK, UCXOAS U3 I'IOTpeGHOCTeVI JKCnyaTaun HalnX KIMEHTOB.
Mb! yBEpeHbI, YTO XapaKkTepuCTHKu, Bbl6paHHbIe HaMW 4f1s 3TOW MOZeNu, COOTBETCTBYIOT BCEM

noXenaH1sM Mo Co3haHuo naeansHoro Bkyca kode 4ns Bac 1 Balumx rocten!

Bce nog koHTponem
BoamoxHoCTb
NpOrpamMM1pOBaHNs BPEMEHU
nomona Ans ogHOW U ABYX 403
11 PETYNMPOBKY rPaHyNnoMeTpum
(amameTp YyacTuy MonoToro
kodhe) 3epeH.

PerynupoBka wrudpta gnsa
dunsTpogepxatens

C nomolLLbto NpocToin onepawum
MOXHO OTperynmpoBaTtb

BbICOTY LWITWU(TA TaK, 4TO BaLL
untpogepxatens byget
aBTOMATUYECKN N HAAEXHO
3aKpenneH.

MoppoH ans octatkoB

koche Ha MarHuTe
Jlerko cHumaeTcs ANa 0YUCTKN.

=

KHonka pnst nomona no

TpeboBaHuIo

Bo3MOXHOCTb MPOAOIXMTb MK
0CTaHOBUTb MOMOST KOENHbIX
3epeH BHE 3aBMCUMOCTM OT
3anporpammMmMpoBaHHOTO
BPEMEHM.

Notok kocpe/BbIXOAA
VIHHOBALMOHHBIN NOTOK ANS
BbIXOZa MONOTOrO Kode,
KOTOPbIN MOXHO Nerko
OTPEerynupoBaThb No BbICOTE,
ANsi TOYHOro nomona B
hunbTposepxKaTenb pasHbix
BMAOB.

Mopnepxka gns Temnepa
[ns Toro, yto Temnep Gbin
BCErAa nog pyko.



03
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KpéTKMe cBeaeHus 06 nspenuun

BbiTawute M3 KopobkM Baly HOBYI KodeMonKy, uTobbl pa3obpaThCs € PasnuyHbIMK
KOMMOHEHTaMI W NPUHAANEXHOCTAMM, CO3AaHHbIMK C 3aBoToit 0 Bac. Lindpbl oTHOCATCS K
WNMKOCTPaLMSM KPaTKOrO PYKOBOACTBA B MPUIOXEHNM.

1. KpblLKa KOHTEHEepa 3epeH.
2. KoHTemnHep KoterHbIX 3epeH.

3. Mopaepxka Temnepa, MUKPOMETPUYECKMIA
PErynsTop XepHOBOB.

4. Bxnioyatenb Ans NpofomKeHns NoMona unm
OCTaHOBKM €10 paHbLLe 3anporpaMmMUpOBaHHOTO
BPEMEHN.

5. Bknioyarens on/off.

6. CseToavop.

7. Bkniovatens nomona (PUSH/HAXATD).
8. lNopaepxka Ans unbTpoLepkarens.

Yro HaxopuTCA B kOpoOKe

a. Kabenb nutanus

b. KpblLLka KOHTEHEpa 3epeH

c. CbemHbIt MOAA0H Ans 0CTaTkoB Kodbe

d. WHeTpykums

9. BkntoyaTtenb Anst NporpaMMm1poBaHus
0/IHOM [03bl.

10. Perynupyemblii IOTOK BbIxoga koge.

11. Perynupyembli WTUGT 45
hunbTpoaepKaTens.

12. Bknioyatens 4715 NporpaMMMpoBaHis
[BYX [03.
13. CbeMHbI NOAAOH ANst 0CTaTKOB Kogoe.
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04.
MHCTpYKUMA No aKcnsyaTauum

[nst Toro, 4to6bl NOMYYUTL XOPOLLMIA KOhe, HEOBXOAMMO 3HaTb, Kak MONb30BATLCS KOEMOKOA
W UMETb HEMHOTO MPAKTUYECKUX HABbIKOB. BHUMATENbHO criedyiiTe BCeM ykasaHusM. Takke
obpaTuTeCh K KpaTKOMy PyKOBOACTBY, i€ Bbl MOXETE HAWTW UITIOCTPALMM K YKA3aHWSIM.

@ IIpumevyanme. Baxcro snumamensHo 6binonHAmy 6ce yKA3aHus npu nepeom
BKII04eHUL 071 NPOBePKU NPABUTILHOCTNU PAGOMbL KOPEMONK .

D OTKpoNTe ynakoBKy

A.1 Otkpoitte kopobKy, BbIHbTE KOCHEMOIKY W yaanuTe BCe NakeTbl 1 yNakoBOYHbIE MaTepuansi.
MomecTnTe KOHEMONKY Ha POBHYHO MOBEPXHOCTb, 151 ONTUMANbHON CTabUNBHOCTH.

& Buumanme. Yempoiicmeo eecum oxono 6 ke.

D 3anonHeHue 6yHkepa KodelHbIMU 3epHaMm

B.1 CHumuTe KpbILLKY (1).
B.2 3anonHuTte 6yHkep (2) kodeiHbIMM 3epHamm.
B.3 3akpoiite ByHKep KpbIKKON.

& Buumanme. Huxozoa ne ucnonvayiime kodemonxy 6e3 kpouuixu Ha GyHkepe.

D BknroueHne KodpemMonku

& BuuManme. Yoeoumecs, umo nanpsicenue 8 cemu maxoe Je, Kax yKazamo Ha
wunvoe, a cucmema INEKMPONnUManus OCHAuLeHA YCMPOTICMBOM 3AUUIMHO20 OMKIIIO-
YUeHUS.

C.1 lMogkntounTe OAMH KOHeL, po3eTky (a) K pa3beMy Ha 3aaHel NaHenn YCTPOICTBa, a APYroi KOHeL,
(BUrIKY) B pO3ETKY 3MEKTPOCETH.

C.2 BrtounTe kopeMonky, Haxas Ha BkrtodeHue on/off Bkntoatens (5). Ceetoamog (6) saroputics,
MOATBEPKAAs BKIHOYEHNE.

@ IIpumevanue. Ceemoouod (6) noxasvisaem pesxcumot ON / OFF u npozpammu-
posanus.

D MpoBepka paboTbl
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@ IIpumedanme. Brazodaps napamempam sapariee ycrmarnosnenHvim, KOHEMONKU
cpasy 20mosa mMonomy Kogdeiinvle 3epHa.

D.1 MomecTuTe hunbTpoaepxaTenb, C BbIGPaHHbIM W BCTABMNEHHbIM (UIbTPOM, Ha NOALEPKKY
(8), Tak uTobbI OH 3auenuncs Ha wtndTe (11).

IIpumeyanme. B criyuae, ecnu vl He Moxceme 6cmasump Guavmpodeprcamens
Ha noddepicky (8), 6vL moxeme usmenumo nonoxerue wimugma (11), ocnabus ezo ¢
NOMOU4YI0 OMBEPMKLU, a4 3aMeM NOOHAMb U onycmumy ezo. Iloce mozo, kax vt HA-
WU ONmMuUManvLHoe nonoxeHue, 3akpymume wmugdm (11), umo6vt co30amv HadexwHyo
onopy 0ng punvmpooepucamers.

D.2 [Ins namenbyeHns 1 4o3bl HAXMUTE OfWH pas Ha PUNbTPOAEpPKaTenem Ha BknoyaTens (7)
(PUSH).

D.3 [Ina uamenbyeHns 2 [o3, [Baxabl HaxMuTe (unbTpogepxarenem Ha Bkmoyatens (7)
(PUSH). [iBoiHoe HaxaTue JOMKHO ObITb MPOM3BEAEHO B TEUEHNE 2-X CEKYHA,.

B Momon kode

@ IIpumedanme. Kogemonka 6vina ocnausena 50 MM nAOCKUMU HepHOBAMU,
Komopuvle nPedoCcmasn0m PasHOMEPHbILL U NPOPeCcCUOHANbHYLE NOMOT.

E.1 Y6enuTech, 4TO KOHTEHED KOEIHbBIX 3EPEH 3aMONHEH C 38PHAMM 1 OH 3aKPbIT KPbILLKOIA (1).
E.2 Bknouute kochemorky, Haxas Ha Bknouatens on/off (5). Ceetoauog (6) 3aroputses, noa-
TBepXaas BKIO4eHue.

E.3 lNomectute dunbTpogepxatenb, ¢ BbIGpaHHbIM U BCTABNEHHbIM (OUNBTPOM, HA MOAAEPXKKY
(8), Tak 4T0ObI OH 3auenumcs Ha wudTe (11).

E.4 [ns n3amensyeHns 1 [osbl HaOXMUTE OAMH pa3 unbTpoLepkaTenem Ha Bknoyatens (7)
(PUSH). Kocbemorka HauHeT nomon [03bl B COOTBETCTBUM C YCTaHOBNEHHbIM BpeMeHeM. [logo-
XOMTE, NoKa NoMon He 3akoH4nTCes. CHUMKUTE unbTpoaepKaTenb ¢ Noaaepxku (8).

E.5 [1ns n3amenbyeHuns 2 4o3bl, ABaXabl HAXMUTE UnbTpogepKaTenem Ha BkitodaTens nomo-
na (7) (PUSH). [BoitHoe HaxaTue JOmKHO ObiTb Npon3BeaeHo B TeueHme 2-x cekyHa. Kodemor-
ka HaYHeT NoMon [03bl B COOTBETCTBUM C YCTAHOBNEHHbLIM BpeMeHeM. [MogoxauTe, noka nomon
He 3akoHumMTCs. CHUMUTE UNbTPOLEepKaTENb C NOAAEPXKKN (8).

E.6 [Ins HenpepbIBHOMO NoMora Nnboro konuyecTsa kode HaxMnUTe BKIoYaTens (4) u fepxuTe
HaxaTbIM KHoMKy. CHuMUTE punbTpoaepaTenb ¢ NOAAEPXKKX (8) mocne nonmyyeHus xenaemon
[03bl.

E.7 lNpoBepbTe nomon v KONN4ecTso 403bl.

@ IIpumedanme. Ilocne mozo, kax nOMON HAYACS, 6bl MOJCEME OCIAHOBUMD €20
00 KOHUA 3aNPOPAMMUPOBAHHOZ0 EPeMeHU, HANAE HA BKaOUamMent (4).
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& Buumanme. Brouamens (4) npednasnaen ons: Henpepuisrozo nomona (Oeparcanv
e20 gcez0a Haxamvim); OcmanosKa nomona 00 KOHUA 3aNPOPAMMUPOBAHHOZ0 BPEMEHLE
Jlobasnenue koge nocne mozo, Kax noMosn bist 3AKOHHEH.

E.8 BoamoxHble ocTaTkut kohe MOryT BbITb yaaneHs! 13 cbemHoro noaaoHa (13) npocTo noTsHyB 3a
Hero. JloTok (13) KpenuTcs ¢ NOMOLLbH0 MarHUTOB: yAarneH1e U pasmelLLeHne ero 06paTHO 04eHb Nerko
¥ NpaKTU4Ho!

B Pel’ynleOBKa JNIOTKa

F.1 Kodemonka ocHalleHa MHHOBALWMOHHBIM perynvpyembiM Kode notkom (12), KOTOpbI MoXeT
TOYHO HanpaBKTb MOMOTHIN kKodbe B Ntobol thunbTpoaepkatens. ECr MonoTbI Kode He nonagaeT B
LiEHTP BalLLero unbTpoLepxaTens, nepeMecTiTb BHYTPEHHIOK YacTb NOTKa Ha3ag / Biepen nansLa-
MM, 4TOObI LIEHTPUPOBATL NafeHe MOMOTOro Kode B CBOV (hunbTpoaepxaTenb.

B MukpomeTpuyeckas perynMpoBKa nomMmorsa

@ IIpumevanue. Kogemonxa 6vina ompezynuposana na 3asode-uzzomosumerne
07151 NOMOTIA Pa3mepa cpedHezo, U0eanbHO NOOX00AULe20 OIS NOMONA OONLUAUHCINGA
61008 KoeliHbix cmecetl, 00CMYNHbIX HA PbiHKe.

& Buumanme. Pezynuposams nomon wysxcro BCETJIA u TOJIBTKO 6o spems
pabomul Kodemonku.

G.1 lNMoBepHUTE perynsaTop xepHoBOB (3), 4TobbI 3MeHNUTL NoMon kodbe. MoBepHUTE perynsaTop no
4acoBOW CTPerKe (B CTOPOHY MasbIx TOYek), YToBbl nony4mnTh Bornee Menkui Nomor, MPOTUB YaCoBOI
CcTpenku ans 6onee KpynHoro nomona.

@ IIpumevanme. Mukpomempuueckuil pezynsmop He umeem KaKux-nuoo 610Ku-
POBOK.

@ IIpumevyanme. Eciu kope u3 acnpecco-mauiutvt v1x00Um medieHHO SHAUUM
nomoz koge xopouiuil, ecriu Koge 6bIX00UM ObICHIPO NOMOI CIUUKOM KPynHbitl. MHozue
paxmopot 6nUAIOM HA 8bIX00 Kode, MmaKue KaK: Konu4ecmeo Koge, ezo memneposxa
(npeccosxa), Hacmpotika Icnpecco-Mauiuna, HACKOILKO HUCHble PUTLMPDL, 4 MaKdice
KAUMAmu4eckue ycaoeus.

D PerynMpOBKa A03bl

@ IIpumeuanme. Kogemonia umeem snexmponmyio npozpammupyemyio Kapmy,
C NOMOULbI0 KOMOPOLL 8bL MOKMCEIME 3ANPOPAMMUPOSAN BPEMA NOMONA 07 00eUx 003.
Ona maxe ocHaujera céemoouodom (6), Komopbiii nokasvieaern nPeosapumenvHo
ycmanosnenHoe 8pems 071 Kaxooi 003bL.
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@ IIpumevaHnme. 3asodckue saparee ycmarosnentole napamempol: 6 cexyHo ons
1 00361 u 10 cexyno 0ns1 2-x 003. Bpemst nomona mosxem eapvuposamocsi om 2 00 20
cexyHo.

H.1 Yrobbl BOITY B pexvM NporpaMM1poBaHIst 1 U3MeHeHUs BpemeHu nomona ans 1 4osbl, yaep-
XvBaTe BKrovaTens (9) HaxaTbim, noka ceetoamog (6) He noracHeT, a 3aTeM OTMyCTUTE BKMOYa-
Tenb. C 3T0ro MoMeHTa 1 B TeyeHue 5 cekyHy cBeToavof (6) ocTaeTcs BbIKoYEHHBIM, 3MEKTPOHHAS
KapTa HaxoAuTCs B PeXXvMe NPOrpaMMUPOBaHNS 1 BpeMst TOMONa MOXHO MeHsiTb. TakiM e obpa-
30M, YTOBbI BOWTY B PEXMM MPOrpaMMUpOBaHKs 1 U3MEHeHUs BpeMeHI nomona Ans 2-x 403, Aepu-
Te BKItovaTernb (12) HaxatbiM, Noka cBeToauos (6) He NoracHeT, a 3aTem OTnycTUTe BrItovaterns. C
9TOr0 MOMEHTa W B TeYeHue 5 cexyHa cBeToanos (6) ocTaeTcs BbIKIOYEHHbIM, SMEKTPOHHaS KapTa
HaxoawTCs B peXxvIMe NporpaMMUPOBaHIS 11 BPEMS! TOMOIA MOKHO MEHSITb.

H.2 Yro6bl yBEmMuMTL N yMEHBLUWTL BPEMS MOMONA, HaxmuTe mbo Bkodatens .+ (12) unu
BKtoYaTenb - (9). Kaxabin pas, korga Bbl HAXMMaETe ero, Bbl yBENMUMBAETE UMW YMeHbLLATE Bpems
riomora Ha noncekyHabl. 3T BU3yanuanpyeTcs MuraHmem caeTogvoaa (6).

H.3 [ins BbIX0Aa M3 pexuma nporpaMmM1poBaHms, NOJOXAMTE 5 CEKyHE U, ECTIN Bbl XOTUTE HayaTb
rnomor 3epeH HeMeaneHHo, HaxmnTe Bkodatens (7) (PUSH). Mocne Toro kak 5 cekyHa 3aKoHYMnme,
cetoanog (6) bynet muraTb nokasbiBas HOBOE 3adaHHOe Bpems. Kaxaoe muraHne cooTBeTCTBYeT
cekyHae 1 ABa BbICTPbIX MUraHIst COOTBETCTBYHOT NOSOBYHE CEKYHABI.

n BoccTtaHoBneHMe 3aBOACKUX NapaMeTpoB

1.1 BoccTaHoBNTb 3aBOLCKME HACTPOWKM SMEKTPOHHOM KapTbl MOXHO MEPEKIToUMB KOhEMOnKy Ha
off. Mocne BbIKMo4eHNs, HaxmuTe Ha Brrtoyaten (9) 1 (12) oAHOBPEMEHHO, a 3aTeM BKITOUMUTE KO-
chemoriky Haxatvem Brtovatens (5). Ceetoanog (6) nokasbiBaeT, 4TO BOCCTAHOBIEHNE 3aBEPLUEHO
ObICTPbIM 5-TV Pa30BbIM MUTaHUEM.

D OKOHOMMSA 3HEpPrun

J.1 Korza kodhemorika He cronb3yeTcst B TedeHne 30 MUHYT, OHa NepexoanT B 3HeprocheperatoLLyii
pexum u ceeToayog (6) MuraeT kaxaple 3 CekyHabl.
J.2 [1ns Toro, YTobbl BKMIOUMTL KOheMOIKy 0BpaTHO, HaxMUTe MioBYHO KHOMKY.

E IIpnmevanme. Ymobo: yoanumo @ynxuyuro sHepeocbepeearouiezo pexcuma evi-
kmouume xogemonxy. Jlepycume sxmouameny (4) Haiamoim u sKouume Kohemonxy
CHOB4a, HAKAE KHONKY 6KI0HeHUs (5).
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PeweHne Hanbonee yactbix npobdnem

TwatensbHO YnTas Huxe npegnaraeMble MHCTYKLAN, Bbl MOXeTe HaliTi Bbixog Ha Haibonee
BCTpevatrLlineca Henonagku oo 06pameHM;| K CEPBUCHOMY LIEHTPY.

@ Kodemonka He MeneT kode

[psiaHble XepHOBa KOEMONK (Macra, kpbi U OT-
¢ CTPYKUMs Momnb3oBaTenio Mo akcnmyataumn (YucTka
i kodheMornku).

TIOXEHMS OCTaTKOB KOGe).

Bbinonxute YUCTKY XEepHOB KOpemOonKi, CM WH-

YepHoBa KotheMOmku CIMLLKOM CBEAEHbI, OHM CO- |

MpUKACAIOTCS.

MocTOpoHHNIA 0BBEKT BrioKMpyeT XepHoBa Kodbe-

MOJIKN.

@ [Osurarens kodemonka He pa6oTaeT

O6paTnTech B CEPBUCHDBIN LEHTP.

Kopemonka pabotana B TeyeHwe AnNUTENbHOrO
BPEMEHN B HEMPEPbIBHOM pexuMe, B pesymnbTate
4ero NponsoLLen Neperpes fguratens.

MogoxauTte, noka asuratenb He ocTbiHeT (15-30
MWH.) Nepea NOBTOPHbIM BKIKOYEHNEM KODEMOKN.

Momon kocheMomKi NPEBbICUN MakcUManbHOE Bpe-
MSi B HEMPepbIBHOM pesxume (20 cekyHa).

Cnycrs Bpems oxvpanus 100 cekyHa, kodemorka
ByneT aBTOMaTUYECKN NEepe3arpyxatcs.
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I/IHCprKuMﬂ no aKkcnnyartauumu

Bonpeku kaxylueiicst npocToTe, NPUrOTOBUTL WAeasbHbIA 9CNPECCo He Tak nerko. 1o Tpebyet
onbiTa, MacTepcTBa, CTPacTM M HEMHOro MoBO3HATENbHOCTH. B aTOM pasmene Mbl XOTUM
MOAENUTLCS C BaMi HEKOTOPBIMU OCHOBHBIM CBELEHNAMI O MPUTOTOBIEHINM UAEAMNBHOTO KOE.

Ecnm Bbl XOTUTE MPUrOTOBMTb KAa4ECTBEHHBIN
3CMPecco, NPUMUTE K CBEAEHIIO NSITb OCHOBHbIX
(haKTOpOB, KOTOPbIE MOMOTAIOT 3HATOKaM
npespaLLatb NpocTon kode B acnpecco! MHorne
HaabiBatoT 1,5 M*; Miscela (cmecb), Macinatura
(nomon), Macchina (kodesapka), Manualita
(noBkocTb pyk) M Manutenzione (nopaepxarue B
WCMPaBHOM COCTOSIHIM).

1- Miscela (Cmecb)

B ocHoBe BblaaroLierocs BKyca 9CMpecco
BCerga NexXuT npeBocxofHasi cmech. YTobbl
nonyuunTb cbanaHcMpoBaHHbIN BKYC 3CNpecco,
cnegyeT cMmellaTh ABa Buaa kode: apabuka u
pobycTa.

MMepBblit AaeT TOHKMA apomaT M HEKOTOpbIn
KMCMbIA NPUBKYC, BTOPOIl JaeT GoraTbli BKyC,
KOHCMCTEHLMIO 1 MeHKY B yallke. [Mponopuum
3aBMCAT TOMbKO OT BaLLero BKyCa.
OKCnepUMEHTUPYITE, 4TOObI HalTKU CcoyeTa-
Hue, Hanbonee noaxoasiuee aAns sac!

2- Macinatura (Momon)

Kocbemonka siBnsietcss HeoOXoaMMbIM (haKTo-
POM A7l MPUrOTOBMEHNS XOPOLLIETo 3CMPEeCCo.
Kode Bcerma Heobxoanmo MonoTb Henocpea-
CTBEHHO Mepef, NpoLeaypol MPUroTOBNEHNS,
MOTOMY YTO WMEHHO B HEMOSIOTOM BUAE OH
COXpaHsieT BECb CBOI BKyC 1 apomart. C nomo-

Wbt kodemonok Lelit Takke MOXHO MeEHATb
CTENeHb nomorna B COOTBETCTBUM C Tpebo-
BaHWAMW K CMECU ANs MpaBuUIbHON CKOPOCTH
9KCTPAKLW W MEHKN.

3- Macchina espresso (KocheBapka ans ac-
npecco)

Kodpesapku Lelit cnpoektupoBaHbl 1 npowns-
BefieHbl Takum obpa3om, 4To Temnepatypa
perynupyetcs B COOTBETCTBUW C BaLIMMK MO-
TpebHocTamu. VimeHHo Gnaropaps npasusib-
HO perynupoBKM 3TUX [BYX MEPEMEHHbIX
CYLLIECTBYET BO3MOXHOCTb JKCTparmposaTb 13
MOJIOTON CMECU He TOMbKO PacTBOpUMbIE Be-
LyecTBa, NpuaatoLme BKYC, HO TakKke WU Hepa-
CTBOPUMbIe, TO €CTb NPUAAIOLLNE KOHCUCTEH-
L1101 apomar Kode.

4- Manualita (JloBkocTb pyk)

[MonoBuHa pesynbTaTa 3aBUCUT OT TOrO, Kak
WCTIONb3YITC  UMEIOLMECS  MHCTPYMEHTBI.
BniobneHHbIN B CBOE [EN0 cneLyanieT sens-
€TCH KIHOYEBLIM 3MIEMEHTOM NPOM3BOLCTBEH-
HOA LieNOYKM 3CMIPEeCco, OH MOXET W3MEHUTb
pe3ynbTaT B Yallke, NpyUaaB AOMONHUTENbHbIE
nonesHble CBONCTBA KOHEYHOMY MpoaykTy. Ta-
kum 06pa3om, YBNEYEHHOCTb 1 NpaKTuKa pac-
KPOIKT CEKPEeTbI K OCBOEHHIO KOEeBapKM.
OKCMepUMEHTMPOBaHNE C Pa3NNYHbIMU CMe-
CSIMW, MOMOIIOM, TEMMEPOBKOW, TEMNePaTypoi
W [aBneHreM BOfbl, MO3BONSIOT MPUrOTOBUTHL
YHWKanbHbIN Koge.
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5- Manutenzione (O6cnyxuBanue)

Tonbko exenHeBHbI yxon 3a kodeBapkon
MnaHoBOe Mepuoamyeckoe 0BCnyx1BaHne Mo-
ryT rapaHTMpOBaTh Ka4yecTBO BKyCa HanuTka 1
OnUTENbHBIA CPOK CrTyxObl, MPUOBPETEHHOTO
BamMy u3genvs.

Uncras kodheBapka CBUAETENLCTBYET 06 0Co-
©OM BHUMaHUN K PEMETY BALLETO YBIEYEHMS.

CopTta kodcpe

Bbibop cmecu ABnseTCS KNtoYeBbIM MOMEHTOM
QNS co3faHNs naeanbHoro Kode Ha BaLll BKyC.
Ha pbIHKe MMEeeTCs MHOXECTBO CMECeN Ha Bbl-
Bop. PasHuua Bo BKyce, 3amaxe, KOHCUCTEH-
LiM 3aBIMCAT OT NPOMOPLMIA ABYX COPTOB KOdhe.

Apabuka

OTOT COPT - Camblil CMIaAKNA 1 HEXHBIN C rny-
BokiM 1 BoraTbiM apomMaToM, AaeT O4YEHb TOH-
Kyt0, NAOTHYHO 1 KOMMAKTHYHO NEHKY.

Apabuka

KyneTusupyeTcs Ha Beicotax 900-2000 m
Haf, ypOBHEM MOpsi

Boratbin apomat

CopepxaHue kocpeunHa: 0,9 - 1,7%.

PoGycTa

OTOT COPT - BONOKHUCTbINA, TOPBKWUIA, KOHCK-
CTEHTHbIA, CO CnabbiM MPsHbIM apOMaToM,
AaeT bonee 06bEMHYI0 NEHKY CEporo LiBeTa.

Po6ycra

KynbTusupyetcst Ha BbicoTax 200-600 m
Haj ypoBHeM Mopsi

Ocobblii NpsiHbI apomaT

CopepxaHue kodpeunHa: 1,8 - 4%

Tonbko M3 0AHOrO copTa Koge HEBO3MOXHO
MPUroTOBMTL MaeanbHbIi 3CNPECCO.

VineanbHbli 3CNPECCco UMeeT NEHKY TOMLLMHON
2-3 MM OpexoBOro LiBeTa, NepexoasLiero B

TEMHO-KOPWUYHEBBIN C KPAaCHOBATLIMI OTpae-
HWSIMW 1 CBETNbIMW NOSTOCKaMM, FapMOHUYHbBIM
BKYCOM, CUITbHbIM M cOanaHcpoBaHHbIM apo-
MaToM, OH - CMafKuid, AYLUMCTBbINA, CO BKYCOM,
KOTOpbIN OLLYLLAEeTCS eLLe A0NTo BO pTy. Mme-
€T MOLLHbI apoMaT C HOTKami LiBETOB, GIpyK-
TOB, NoAXapeHHoro xneba v wokonaga. At
OLLYLUEHUS MOTYT ANUTBCA HEAONTO, HO MOTYT
1 0CTaBaTbCsA BO PTY B TEYEHWE HECKONbKMX
MWHYT. BKyC - LieMbHBIA, XOPOLLO CTPYKTYpU-
POBaHHbIA. KNCMIbIA 1 rOpbKuMii BKYC OTMMYHO
cbanaHcMpoBaHbl, MPK 3TOM TEPMKOCTb OTCYT-
CTBYeT WUnu efiga OLLyTMa.

WneanbHble napameTpbl Ans ero NpuroToBne-
Hus:

7 £ 0,5 e momomozo koge.
25 cexyHo epems 0ns euinycka 30 miL.
88/92°C na svinycke u 80°C 6 uauixe.

8/10 6ap ons daeneHus 60 6pems 6bINYCKA

Mpn 3TOM, Jaxe CMeCW MOMHOCTBI M3 apa-
Oukn, 4acto umeroT [fobaBky HebOMbLIOro
konuyectBa pobyCTbl, KOTOpas CRyXWT Ans
CO3AaHMs NEeHKKM, NpuhaHWs apomata 1 Heob-
XOAMMOW KOHCUCTEHUMM Ans acnpecco. Cme-
cu ans 6apa obblyHO umetoT 20% pobycTbl,
HO B tOXHOW WTanuu, rae npegnountarot 6o-
fiee CUnbHbIA apomat Kode, e€ fons MoxeT
pocturatb 40-50%. B KoHLe KOHLOB, 3TO BCe
[eno BKyca ... OKCMEPUMEHTUPYITE, YTOObI
HalUTM CcoyeTaHne, Hanbomnee noaxoasiiee
ans sac!
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Ouuctka n obcnyxmBaHe koemonki HeobxoanMbl, Kak Ans kKayeCTBEHHOro nomona koge, Tak

1 ANst ANUTENbHOrO cpoka CrnyxObl YCTPOACTBA.

PekomeHayeTcs BbINOMHATL YMCTKY MO Kpaw-
Helh Mepe OfHM pas nocne nomona Tpéx/yeTbl-
Péx Kr kodhe.

lMepen Ha4anom O4YMCTKW BbITALLMTE BUMKY U3
PO3ETKM.

Vicnonb3yiTe MSrkyl TkaHb, MPEANOYTUTENb-
HO 13 MUKPOChMOPLI, Kak TkaHb OT Lelit (Habop
ans uuctkn ko PLA9101 — B KOMMMEKT He
BXOZAMT), 1 CMOUMTE €€ NpocToii Bogol. He nc-
nonbayiiTe abpasnBHble MOIOLLME CPEACTBA U
He norpyxaiiTe annapar B BOAY

YucTka xepHoB

XOpoLWo M3BECTHO, YTO KayecTBO nomona
kocbe BMUSET Ha Ka4eCTBO ACMPECCO B YalLKe.
B npouecce nomona 3epeH HEKOTOpbIE YacTu-
Libl koche ocefjatoT Mexay 3yObsmi XepHOBOB,
YMeHbLUAs PacCTOsHWE MeXay AUCKaMU UM
MeXIy KOHycamu W, CriejoBaTenbHo, BINSIOT
Ha kayecTBO nomona kode, B TOM Yucre.

OTI OTNOXEHUS, COCTOSILLME U3 KMUPOB W Ma-

Ccen, W3-3a BbICOKOW TemnepaTypbl — Mexay
XEpPHOBaMM, MpunMnatoT ObICTPO M Co3AaloT
nneceHb, KOTOpasi MOPTUT MOJIOTbIN Kogbe.
OumcTka XepHOB M MENbHUYHOI KaMepbl CTa-
HOBUTCS YpPE3BbIYaltHO BaXKHbIM.

OTO [OMKHO OblTb BbINOMHEHO KOHKPETHBIM
npogyktom (kog PLA9202 — B koMnnekT He
BXOQMUT), T.e. TMOPOLIKOM, 0Opa30BaHHbIM
MENKUMU  KpucTannamu, OCHOBaHHbIMK Ha
NMULLEBbLIX kpaxmanax 6e3 rmioTeHa, ¢ 04YeHb
BbICOKOM MOTMOLLAEMON MOLLHOCTBI0 Macen u
KMPOB.

Bnaropaps  npoxoXoeHMI0 uYepe3 KepHoBa
KpUCTambl OYMLLAIOT UX W MO3BONISIOT MONOTh
koche 6e3 Hanmumst NOCTOPOHHIX 3anaxoB.

Bo3MOXHbIe 0CTaTKi OT YMCTALLErO CpeacTBa
He cofepxaT BpeAHbIX BELECTB A5 KOHEYHO-
ro nonb3oBaTens Ui Ans KOEMOorKM.

YucTUTb KEPHOB NErko, NMPOCTO BbIMOMHUTE
cneaytoLLe oencTams:

- MonHOCTbIO OuMCTUTE KOHTENHEP (2) OT 3e-
peH kode.
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- Bkntounte nomon, ytobbl MOMHOCTBIO CMO-
NOTb NOCNeAHNe OCTaBLLMECS 3epHa.

- [lobaBbTe NakeTWK YMCTALLEro MOpoLLka B
KOHTelHep (2) n obpaTnte BHUMaHME, YTobbI
MOPOLLOK MPOLLEN Yepes XepHOoBa.

LTI

- Haxwumaitte Bkniovatens (4) Ha 5 cekyHg,
4TOObI MOPOLIOK MONHOCTBK MpoLUen uepes
XEpHOBA.

- 3anonHuTe KoHTelHep (2) kodelHbIMN 3ep-
Hamu.

- Bbibpocute nepsble 2-3 NopuuM MOMOTOrO
kocpe.

- UncTka 3akoHumunach.

Yxop
lMeproamyecks NpoBOAUTE 3aMEHY MNOCKUX
XEPHOB, YCTAHOBINEHHbIX BHYTPU 3MIEKTPONpU-
6opa.
TexHnyeckoe 0BCnyxmBaHne JOMKHO BbINON-
HATbCS TONbKO aBTOPM30BaHHbBIM CEPBUCHBIM
LLeHTPOM M C OpUriHanbHbIMM 3anacHbIMMU Ya-
CTAMM.



08.
YcnoBus rapaHTum

FAPAHTUMAHbIE OBA3A-
TENNIbCTBA

OTa NpoayKUS 3aluylieHa rapaHTUiHBIM 3aKo-
HOM, A/ CTBYHOLLMM B CTPaHe, rae oHa bbirna npo-
faHa; KOHKpeTHas MHAhopMaLms O rapaHTUiHBIX
CpOKax MOXET BbITb AaHa NpoaaBLiOM/UMMopTe-
POM B CTpaHe, rae npoaykLys bbira kynneHa.

[NpozmaseL/MMnopTep MONHOCTLI0 OTBETCTBEHHbI
3a 9Ty MpoAyKLUMo. MropTep OTBETCTBEHEH 33
BbINONHEHWNE [E/CTBYIOLLMX 3aKOHOB B CTpaHe,
A€ pacnpocTpaHAET MpOAYKT, BKMoYasd mnpa-
BUMbHYIO YTUMW3ALIIO NPOAYKTa MO OKOHYaHUK
€ro cpoka cryx0bl.

B eBponelickix cTpaHax AencTByIoT HaLyoHamMb-
Hble 3aKOHbI, KOTOPbIE OCYLUECTBNISIOT [eATENb-
HocTb [upexTvebl 44/99/CE EC.
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NPEQYNPEXOEHUA
Hns npasunvnoii ymunudauuu npooykma 6 Ccoomeemcmeuu
¢ JIMPEKTMBOM 2002/96 / EC u 3AKOHOIATE/IbHBIM
JIEKPETOM Ne 151 om 25 wutons 2005 200a. Ilo okonuanuu
cpoxa akcnayamauuu usdenue He credyem YmMunu3UpoBamo
emecme ¢ Ovimosvim  mycopom. Eeo Heobxodumo coamv 6
152 00uM U3 CHEUUATUBUPOBAHHVIX UEHMPO8 no cbopy 0mxo0dos,
~~~~~~~~~~ 0p2aAHU30BAHHLIX ~ MECMHLIMU — 61ACHIAMU  UTU  Ouslepam,
okasvieaouum 1nodobHvle ycnyeu. OmoenvHas YMURU3auus
6vimosozo0  npubopa  noseonsem  U30eHAMb  B03MONHDIX
He2amueHvIX nocredcmeuti 07t OKpycaouieii cpedvt U 300po6us,
ABNAUWUXCA  Pe3YTIbMAmMoM  HeNpasusivHoll  ymunusauuy  u
10360711 80CCMAHOBUMb MAMEPUATDL, U3 KOMOPDLX BbINOTHEHO
uslenue U NOMYHUMb CePbe3HYI0 IKOHOMUIO SHEPIUU U PecyPcos.
B kauecmee HANOMUHAHUS O HeOOX00UMOCMU  OMOeNbHOLL
ymunudauuu 6v1moeozo0 npubopa, HA U30enUU UMEEeMCS 3HAY0K
nepeuepKHymozo KoHmetinepa 01 mycopa.

OEKINAPALINA COOTBETCTBUA TPEBOBAHUAM EC
c € Komnanus Gemme Italian Producers srl 3asensem noo céorn
0MBemcmeeHHOCMb, 4mo usdenue:
Kogpemonka mun: PL71, k komopoti 0mHOCUmMcs 0aHHas
0eKnapayus, COomeemcmeyem cnedyousum
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
CO271ACHO NOTIOMEHUAM OUPEKIMUB:
2014/35/UE - 2014/30/UE
NB: ITpumeuanue: Hacmoau,as 0eknapayus mepsiem cuny, eciu 6
ycmpoticmeo Obinu 6HeceHbl U3MeHeHUs 6e3 Hauiezo NUCbMEHH020
paspeuderus.
Kacmenvamo, 01/05/2016 - Ienepanvroiii Oupexmop

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)
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