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Verwendete Symbole / Used symbols / Gebruikte symbolen/ [ g LU kg

Vorsicht! Wichtiger Sicherheitshinweis fiir den Bediener. Beriicksichtigen Sie diese Hinweise um
Verletzungen zu vermeiden.

Achtung! Wichtiger Hinweis zur korrekten Bedienung der Maschine.

Caution! Important notes on safety for the user. Pay attention to these notes to avoid injuries.

Attention! Important note for the correct use of the machine.

Waarschuwing! Belangrijk voor de veiligheid van de gebruiker. Neem deze handleiding aandachtig
door om letsel te voorkomen.

Attentie! Belangrijk voor het juiste gebruik van de machine.
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DEUTSCH

1. LIEFERUMFANG

1 Filtertrager mit
1 Filtertrager mit
1 Eintassensieb
1 Zweitassensieb
1 Blindsieb

1 Messloffel

1 Tamper

1 Auslauf
2 Auslaufen

1 Bedienungsanleitung
1 Silikonschlauch fiir den Wasserfilter
1 Reinigungspinsel

2. ALLGEMEINE HINWEISE

2.1 _Allgemeine Sicherheitshinweise

®

Sicherstellen, dass die Geratespannung auf dem Typenschild mit der Netzspannung
ubereinstimmt.

Anschluss der Maschine nur gemal den in Kapitel 4 aufgefiihrten Hinweisen durchfihren.
Maschine nur an eine geerdete Steckdose anschlieBen und nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet
lassen.

Netzkabel nicht rollen oder knicken.

Kein Verlangerungskabel und keine Mehrfachsteckdose verwenden.

Maschine auf eine stabile und waagrechte Flache stellen. Um eine waagrechte Aufstellung zu
gewihrleisten ggf. hohenverstellbare GeratefiiRe anpassen.

Maschine nicht auf heiBe Flachen stellen.

Die Maschine nicht ins Wasser tauchen, unter flieRendes Wasser halten oder mit feuchten Hianden
bedienen.

Maschine nur von handlungsfihigen Erwachsenen bedienen lassen.

Maschine ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fur ihre Sicherheit zustidndige Person
beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
Nicht im Freien betreiben, duferen Witterungseinflissen oder Gefriertemperaturen aussetzen.
Verpackung aullerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

Nur Original-Ersatzteile verwenden.

Maschine nicht mit kohlensdurehaltigem Wasser, sondern nur mit weichem Trinkwasser (bis 4°
dH =Grad deutscher Harte) betreiben.

Maschine nicht ohne Wasser betreiben.

Bestehen Unklarheiten oder sollten weitere Informationen erforderlich sein, bitten wir Sie, sich vor Inbetriebnahme
der Maschine mit lhrem autorisierten ECM Manufacture-Fachhiandler oder unserem Zentralkundendienst in
Verbindung zu setzen.

Unsere Gerate entsprechen den gliltigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen oder Austausch einzelner Komponenten durfen ausschlieBlich von unserem Zentralkundendienst in

Neckargemiind /

Heidelberg oder von autorisierten ECM Manufacture Service-Stellen durchgefiihrt werden.

Bei Nichtbeachtung tibernehmen wir keinerlei Haftung und sind auch nicht regresspflichtig.
Autorisierte Service-Stellen aulRerhalb Europas konnen Sie bei uns erfragen.

Setzen Sie gegebenenfalls einen Wasserfilter / Wasserenthdrter ein. Sollte dies nicht ausreichen, um

vorbeugende, periodische Entkalkung moglich. Setzen Sie sich vor einer solchen MaBnahme mit

® eine Wasserhirte von bis 4° dH zu erreichen, ist zum Schutz der Maschine vor Kalkschaden auch eine

Ihrem Fachhédndler in Verbindung. Beachten Sie unbedingt unsere Entkalkungsanleitung (Seite 12)
und schitzen Sie so Ihre Maschine vor teuren Reparaturmalnahmen.
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DEUTSCH

®

Eine bereits verkalkte Maschine ist ausschlieflich durch Fachpersonal bzw. den ECM-
Zentralkundendienst zu entkalken, da hierzu eine eventuelle Teildemontage des Kessels und der
Verrohrung notwendig ist, um eine Verstopfung des gesamten Systems durch Kalkriickstande
(Kalkbrocken) zu verhindern. Bei einer zu spaten Entkalkung konnen erhebliche Schiaden an der
Maschine entstehen.

2.2 Bestimmungsgemille Verwendun

Die TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI darf nur fiir die Kaffeezubereitung, HeiBwasser- und Dampfentnahme verwendet
werden. Sie ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz bestimmt.

Jegliche Benutzung fiir andere Zwecke ist seitens des Herstellers untersagt und zu unterlassen. Fiir Schaden, die auf
nicht sachgemaRen Gebrauch zuriickzufiihren sind, ibernehmen wir keinerlei Haftung und sind auch nicht
regresspflichtig.

®

Dieses Gerat ist fiir die Verwendung im Haushalt und in folgenden Bereichen vorgesehen:
* Kiichen in Geschéften, Biiros oder anderen Arbeitsumgebungen;

¢ Landwirtschaftlichen Betrieben;

¢ Hotels, Motels oder anderen Unterkiinften;

* Unterkiinften mit Frithstiicksangebot.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Geriteteile

Die TECHNIKA und die TECHNIKA PROFI
unterscheiden sich hinsichtlich der Ausfiihrung ihrer
Ventile. Die TECHNIKA verfiigt tiber Drehventile, die
TECHNIKA PROFI uber Hebelventile (s. Foto rechts).

—_

Tassenablagedeckel (nach hinten kippbar)
Frischwasserbehilter (unter
Tassenablagedeckel)*

3. Griff Dampfventil mit Dampfrohr
4. Kesseldruckmanometer

5. Brithgruppe

6. Kaffeeauslauf
7

8

N

Kontrolllampe griin
Ein- und Ausschalter
9. Kontrolllampe orange
10. Wasserauffangschale
11. Filtertrager
12. Briihgruppenbedienhebel
13. Pumpendruckmanometer
14. Griff HeiBwasserventil mit HeiBwasserrohr

/-f - 9

* Diese Komponente fehlt bei Gerdten mit Wasseranschluss.

Vorsicht!

Verletzungsgefahr: Folgende Gerateteile sind heild oder kénnen es werden:

* Bereich der Drehknéopfe fiir Dampfentnahme und HeiBwasserentnahme (TECHNIKA) bzw. der
Bereich der Hebelventile (TECHNIKA PROFI)

* Dampf- und HeilBwasserrohr

* Brihgruppe

* Siebtrager

¢ Geh&use: Oberseite und Seitenteile
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3.2 Technische Daten

Spannung / Volt: 230V (andere Spannungsarten auf Anfrage)
Leistung / Watt: 1.200 W

Wasserbehilter: ca. 3,0 Liter

Abmessungen: BxTxH/322mmx472 mm x 380 mm

Abmessungen mit Filtertrager: BxTxH /322 mmx 580 mm x 380 mm

Gewicht:

23,5 kg

4. INSTALLATION DER MASCHINE

®

Die Installation darf ausschlieBlich durch qualifiziertes Personal und gemals den im Folgenden
aufgefiihrten Anweisungen sowie in Einklang mit den giiltigen Gesetzen erfolgen.

Im Folgenden werden Vorbereitung, Stromanschluss, Wasseranschluss und Abflussanschluss der Maschine erldutert.
Bitte beachten Sie, dass fiir Maschinen mit Wassertank ausschlieBlich die Unterkapitel ,Vorbereitung“ und
,Stromanschluss® relevant sind.

4.1 Vorbereitungen zur Installation

®

e Maschine auf eine stabile und waagrechte Flache stellen. Um eine waagrechte Aufstellung zu
gewihrleisten ggf. hohenverstellbare Geratefiie anpassen.
e Maschine nicht auf heife Flachen stellen.

4.2 Stromanschluss

®

e Sicherstellen, dass die Gerdtespannung auf dem Typenschild mit der Netzspannung
tibereinstimmt.

e Maschine nur an eine geerdete Steckdose anschlie@en und nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet
lassen.

e Netzkabel nicht rollen oder knicken.

e Kein Verlangerungskabel und keine Mehrfachsteckdose verwenden.

4.3 Anschluss an die Wasserversorgung

®

Wichtig

Uberpriifen Sie, ob die Wasserleitung an ein Trinkwassernetz mit Betriebsdruck zwischen 0 und 3 bar
angeschlossen ist. Sollte der Druck 3 bar tiberschreiten, verwenden Sie einen Druckminderer.

Beachten Sie, dass die Wasserversorgung haufig nicht mit gleichbleibendem Druck erfolgt. Sobald
eine zeitweise Uberschreitung von 3 bar méglich ist, verwenden Sie einen Druckminderer.

SchlieBen Sie den Wasseranschlussschlauch der Maschine an das Ventil lhres Wasseranschlusses an und
verschrauben Sie diesen.

®

Wichtig

e Der Anschluss der Maschine an die Wasserversorgung und die Installation eines Druckminderers
darf ausschlieBlich durch Fachpersonal erfolgen.

e Zu Vermeidung einer vorzeitigen Verkalkung der Maschine empfehlen wir die Verwendung eines
Wasserenthirters/ Wasserfilters. Konventionelle Wasserenthirter/ Wasserfilter konnen bei uns
erworben werden. Bitte beachten Sie jedoch, dass die Verwendung eines derartigen Filters nicht
eine regelmifige Entkalkung Ihrer Maschine erspart.
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4.4 Anschluss an den Abfluss

Standardmafig wird auch bei Wasseranschlussmaschinen das Restwasser durch regelmifSiges Leeren der
Wasserauffangschale durch den Benutzer entsorgt.
Es gibt jedoch die Moglichkeit, nachtraglich einen Direktanschluss an das Abflusssystem zu installieren.

Wichtig
Sollten Sie sich fiir einen Direktanschluss der Maschine an das Abflusssystem entscheiden, muss
nachtraglich in den Boden der Wasserauffangschale gebohrt werden. Diese Anderung kann durch
entsprechendes Fachpersonal bzw. unseren Zentralkundendienst durchgefiihrt werden.

SchlieBen Sie einen Schlauch (@ 10 mm) an das dafiir vorgesehene Verbindungsstiick auf der Riickseite und an einen
vorher angebrachten Siphonabfluss an.

S. ERSTINBETRIEBNAHME

5.1 Erstinbetriebnahme

Lesen Sie vor Inbetriebnahme der Maschine die Bedienungsanleitung sorgfiltig und vollstindig durch.

Vor der Inbetriebnahme tiberpriifen, dass

e das Dampf- und HeiBwasserventil geschlossen sind.

@ e die Maschine ausgeschaltet ist. (Der Metallkippschalter steht in unterer Position.)
e der Stecker nicht in die Steckdose eingesteckt ist.

e die Wasserauffangschale richtig eingesetzt ist.

Beginnen Sie jetzt mit der Inbetriebnahme der Maschine:

1. Bei Wassertankmaschinen: Tassenablagedeckel nach hinten klappen.

2. Bei Wassertankmaschinen: Den Wasserbehalter herausnehmen und griindlich reinigen.

3. Bei Wassertankmaschinen: Den Wassertank mit kalkarmem Frischwasser befiillen und die Tassenablage wieder
schliefRen.

4. Den Stecker in die Steckdose einstecken und den Metall-Kippschalter auf ,,1“ stellen. Jetzt ist die Maschine
eingeschaltet.

5. Die griine Kontrollleuchte leuchtet auf.

Die Pumpe lauft an und befillt den Kessel der Maschine mit Frischwasser.

7. Sobald die Befiillung des Kessels beendet ist, hort man kein Pumpengerausch mehr und die orange
Kontrollleuchte ist eingeschaltet. Bei Wassertankmaschinen: Sobald das Frischwasser unter ein gewisses Niveau
im Frischwasserbehilter absinkt, schaltet die Maschine elektrisch ab und die Kontroll-Leuchte erlischt. Jetzt miissen Sie
frisches Wasser nachftillen. Die Maschine heizt automatisch auf.

8. Bei Wassertankmaschinen: Da fiir die Erstbefuillung des Kessels besonders viel Wasser gebraucht wird, muss der
Wasserbehilter anschlieBend wieder mit Wasser beftillt werden.

9. Warten Sie bitte, bis das Kesseldruck-Manometer einen Wert von ca. 1,0-1,25 bar anzeigt.

10. Eine manuelle ,Kesselentliiftung® ist nicht notwendig, da bei der TECHNIKA / TECHNIKA PROFI ein
professionelles Anti-Vakuumventil eingebaut ist, das den Kessel wiahrend der Aufheizphase entliftet.

11. Jetzt den Briihgruppenbedienhebel ganz nach oben stellen und ca. 250 ml Wasser entnehmen. Dadurch wird der
Wiarmetauscher befullt und die Zirkulation des Wasserkreislaufes im Thermosyphonsystem gestartet.

12. AnschlieRend den Brithgruppenbedienhebel ganz nach unten stellen. Bei Wassertankmaschinen den
Wasserbehilter neu befiillen.

13. Die Maschine ist jetzt betriebsbereit. Stellen Sie die Tassen auf das Tassenablageblech, damit diese immer
vorgewdrmt sind. Der Kaffeegenuss kann beginnen.

o

Die TECHNIKA/ TECHNIKA Profi verfugt tiber eine Sicherung, die verhindert, dass das Gerat tiberfiillt.
Es kann vorkommen, dass die Maschine bei der Erstinbetriebnahme oder, wenn eine groe Menge
Wasser tiber das HeiBwasserventil entnommen wurde, nicht aufheizt. Bitte schalten Sie die Maschine
in diesem Fall Giber den Ein- und Ausschalter kurz ein und aus.

6. BETRIEB DER MASCHINE

6.1 Vorbereitung der Maschine

Die ausgeschaltete Maschine wird wie folgt in Betrieb genommen:
1.  Bei Wassertankmaschinen: Wassertank befiillen.
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Bei Wasseranschlussmaschinen darauf achten, dass immer Wasserdruck in der Leitung ist.

Uberpriifen Sie, ob genug Wasser im Wasserbehlter ist.

Schalten Sie jetzt die Maschine ein (Schalter auf ,1).

Warten Sie, bis das Manometer einen Wert von ca. 1,0-1,25 bar anzeigt.

Die Aufheizzeit dauert in der Regel je nach Umgebungstemperatur ca. 15 Minuten.

Jetzt ist die Maschine betriebsbereit.

Vor der ersten Kaffeezubereitung kurz den Briihgruppenbedienhebel mit eingespanntem Filtertrager ganz nach
oben stellen und etwas heiles Wasser durchlaufen lassen. Dadurch wird der Filtertrager optimal erwarmt.

© N oG

® Der Filtertrdger sollte am besten in der Briihgruppe eingespannt bleiben, damit er immer warm bleibt.

6.2. Manuelle Einstellung des Brithdrucks

Durch Drehen der Verstellschraube unter dem Tassenablagedeckel kann der Brithdruck von lhnen selbst bestimmt,
eingestellt oder verandert werden. Der Briihdruck kann hierbei auf einen Wert zwischen ca. 8,5 und 12 bar festgelegt
werden.

Zur Einstellung des Briihdrucks gehen Sie wie folgt vor:

Offnen Sie den Tassenablagedeckel.

Spannen Sie den Siebtrager mit dem Blindsieb in Brithgruppe.

Betdtigen Sie den Briihhebel und lesen Sie den Briihdruck am Pumpenmanometer ab.

Stellen Sie den Briihdruck durch Drehen der Verstellschraube mithilfe einer Miinze oder einem flachen
Schraubenzieher auf den gewiinschten Wert. Durch Drehen der Schraube gegen den Uhrzeigersinn wird der
Brithdruck niedriger, durch Drehen im Uhrzeigersinn hoher.

Den eingestellten Brithdruck konnen Sie am Pumpenmanometer ablesen.

6. Nun ist die Maschine wieder betriebsbereit.

W -

o

6.3 Zubereitung von Kaffee

Verwenden Sie bitte den Filtertrager mit 1 Auslauf und das entsprechende kleinere Sieb (Eintassensieb) fiir die
Zubereitung einer Tasse und den Filtertrager mit 2 Auslaufen und dem grofRen
Sieb (Zweitassensieb) fiir die Zubereitung von zwei Tassen. Es ist wichtig, dass
das jeweilige Sieb fest in den Filtertrdger eingesetzt ist.

Befiillen Sie das jeweilige Sieb mit Kaffeemehl mit der richtigen Mahlung fur
Espresso bzw. Café Creme. Verwenden Sie etwa einen gestrichenen Mess|6ffel
(ca. 7 g) pro Tasse.

Bitte tiberflillen Sie den Messloffel nicht, wie abgebildet!

Jetzt driicken Sie das Kaffeemehl| mit dem mitgelieferten Tamper etwas an. Uben Sie dabei nicht zu viel Druck aus.
Setzen Sie den Siebtrager festin die Gruppe ein.

Stellen Sie die Tasse unter den Kaffeeauslauf (bei Zubereitung von 2 Tassen jeweils eine Tasse unter jeden
Kaffeeauslauf).

Jetzt stellen Sie den Brithgruppenbedienhebel nach oben und die Kaffeezubereitung beginnt. Das Frischwasser aus
dem Expansionsventil wird wihrend der Kaffeezubereitung tiber den Wassertankadapter zuriickgeleitet. Wenn die
Tasse geftllt ist, muss der Brithgruppenbedienhebel wieder nach unten gestellt werden.

Aus der unteren Offnung des Brithgruppenzylinders entladen sich Restdruck/Restwasser in die Wasserauffangschale.
Auf dem Pumpendruckmanometer konnen Sie den Brithdruckaufbau verfolgen. Ist das Kaffeemehl zu grob, kann kein
Brithdruck tiber 9 bar aufgebaut werden.

Nach Beendigung des Briihvorgangs zeigt das Manometer noch einen gewissen Restdruck an. Erst bei erneuter
Kaffeezubereitung konnen Sie den Druckaufbau wieder verfolgen.

Wird der Brithgruppenbedienhebel nach der Kaffeezubereitung nicht ganz nach unten gestellt, spritzen bei
Herausnahme des Filtertragers aus der Kaffeebriihgruppe HeilBwasser und Kaffeesud. Dies kann zu Verletzungen
fuhren.
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¢ Ein optimales Kaffee-Ergebnis ist nur mit frisch gemahlenem Kaffee méglich. Hierzu sollten Sie

eine Profi-Miihle verwenden. In unserem Sortiment finden Sie einige professionelle Miihlen in
kompakter Form.

e Zum Anpressen des Kaffeemehls empfehlen wir Edelstahl-Tamper mit 58 mm Durchmesser.

6.4 HeiBwasserentnahme

1. Geeignetes Gefafs (mit warmeisoliertem Haltegriff) unter das HeiBwasserrohr halten.
Jetzt konnen Sie sprudelndes Wasser (z. B. fiir Tee) entnehmen, wenn Sie zuvor den Metall-Kippschalter nach
unten gestellt haben.

2. Nach der Entnahme schalten Sie die Maschine wieder ein. Der Kessel wird wieder automatisch mit Frischwasser
befiillt.

Bei ausgeschalteter Maschine kann mehr Heilwasser entnommen werden.
Die Maschine muss jedoch zur HeiBwasserentnahme nicht zwingend ausgeschaltet werden.

Vorsicht!
Den Perlator am Ende des Auslassrohres in das Gefdl halten, damit Verletzungen durch
HeilBwasserspritzer vermieden werden.

6.5 Dampfentnahme

Die TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI ermoglicht die Erzeugung von Dampf zum Erhitzen oder Aufschaumen von
Flissigkeiten, wie z.B. Milch oder Gliihwein. Sie ist eine professionelle Espressomaschine in kompakter Form und hat
ein enormes Dampfvolumen. Dies bedeutet, dass Sie innerhalb weniger Sekunden Milchschaum zubereiten kénnen.
Beachten Sie deshalb die untenstehenden Punkte, damit die Milch nicht durch zu lange Dampfentnahme zum
Kochen gebracht wird, da der Milchschaum sonst zerfallt.

1. Wichtig: Dampfventil fir ca. 5 Sekunden 6ffnen, damit das Kondenswasser entfernt wird und Sie einen
trockenen Dampf erhalten.

Dampfduse (sie befindet sich am Endstiick des Dampfrohres) in die Flussigkeit eintauchen.

Dampfhahn wieder 6ffnen.

Flissigkeit erwdrmen und/ oder aufschaumen.

Nach dem Aufschaumen oder Erhitzen, kurz Dampfin die Wasserauffangschale ablassen, um ein Verkleben der
Offnungen in der Dampfdiise zu vermeiden.

uoh o

Verletzungsgefahr
Duse immer unter der Oberflache der Flussigkeit halten, damit es nicht zu Spritzern kommt.

Wichtig
Dampfdiise und Dampfrohr nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Tuch reinigen, damit
eventuelle Flissigkeitsreste sofort beseitigt werden und nicht verharten.

Verletzungsgefahr
Bei der Reinigung ist Hautkontakt mit dem Dampfrohr unbedingt zu vermeiden.

7. REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmdRige und sorgfaltige Pflege ist fiir die Leistung, Lebensdauer und Betriebssicherheit Ihrer Maschine sehr
wichtig.

Vorsicht!
f} Vor der Reinigung die Maschine immer ausschalten (Netzschalter in unterer Position), den Stecker

aus der Steckdose ziehen und das Gerdt auf Raumtemperatur abkihlen lassen (mindestens 30
Minuten).
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7.1 Allgemeine Reinigung

Tégliche Reinigung:

Reinigen Sie Filtertrager, Siebe, Wasserbehalter, Wasserauffangschale, Tropfblech der Wasserauffangschale,
Messloffel und Tamper téglich mit warmem Wasser und/oder einem lebensmittelechten Spilmittel.

Saubern Sie das Duschensieb und die Gruppendichtung im unteren Bereich der Kaffeebriihgruppe von sichtbarer
Verschmutzung ohne diese Teile zu entnehmen.

Reinigung je nach Erfordernis:
Reinigen Sie Dampf- und Warmwasserventil nach jedem Gebrauch.
Saubern Sie das AufSengehduse bei abgeschalteter und abgekiihlter Maschine.

Auf keinen Fall Scheuermittel oder chlorhaltiges Reinigungsmittel einsetzen!

@ Zur Reinigung weiches angefeuchtetes Tuch verwenden.

Entleeren Sie die Wasserauffangschale rechtzeitig. Warten Sie nicht bis diese randvoll ist.

7.2 Reinigung und Entfettung der Brithgruppe

Gruppenreiniger in Tabletten- und Pulverform zur bequemen Reinigung und Entfettung der Brithgruppe ist bei uns

erhaltlich. Die Gruppenreinigung mit den Reinigungstabletten kann wdchentlich durchgefiihrt werden. Das

Gruppenreinigungspulver ist etwas stdrker I6send, daher ist eine Entfettung der Brithgruppe im 2-wéchentlichen

Abstand bzw. im wochentlichen Abstand mit der halben Beutelmenge ausreichend.

Die Reinigung erfolgt mittels dem im Lieferumfang enthaltenen Blindsieb wie folgt:

1. Heizen Sie die Maschine auf.

Setzen Sie das Blindsieb in den Filtertrager.

Legen Sie eine Reinigungstablette in das Blindsieb ein bzw. geben Sie das Reinigungspulver in das Blindsieb.

Setzen Sie den Filtertrager ein.

Betatigen Sie den Briihgruppenbedienhebel, damit sich das Blindsieb mit Wasser befiillt.

Lassen Sie den Reiniger einwirken, indem Sie den Brithgruppenbedienhebel nicht ganz nach unten legen, sondern

nur bis zur Hilfte.

7. Nach ca. 1 Minute den Hebel ganz nach unten driicken, so werden aus dem Zylinder unter der Brithgruppe das
Fett bzw. die Ole abgelassen.

8. Wiederholen Sie die Punkte 5-7 mehrmals, bis aus dem Zylinder der Briihgruppe wieder klares Wasser auslauft.

9. Filtertrager mit Blindsieb entnehmen, mit frischem Wasser aussptilen, anschlieRend wieder einsetzen.

10. Betdtigen Sie den Brithgruppenbedienhebel fiir ca. 1 Minute, dann wieder ganz nach unten driicken.

11. Entnehmen Sie den Filtertrager und wiederholen Sie Punkt 10. Danach ist die Brithgruppe wieder einsatzbereit.

S o

Vorsicht!
Wihrend der Reinigung mithilfe des Blindsiebs kann es zu heifsen Wasserspritzern kommen.

7.3 Vorbeugende Entkalkung (fiir Wassertankmaschinen)

Zur Vorbeugung einer starken Verkalkung empfehlen wir lhnen, die Maschine regelmaRig unter Berticksichtigung des
Hartegrades |hres Wassers zu entkalken, um teure Reparaturen zu vermeiden. Hierbei ist die Verwendung schonender
Entkalkungsmittel wichtig, die kein Metall angreifen. Sie kdnnen ein perfekt auf die Maschine abgestimmtes
Entkalkungsmittel in Pulverform bei uns beziehen. Einfach den Wasserbehalter mit Frischwasser befiillen und
Entkalkungspulvers darin auflosen. Bitte wie folgt vorgehen:

1. Bitte das Gerat aufheizen bis der Betriebsdruck erreicht wird.

2. Gerédt ausschalten.

3. Kessel durch Betatigung der HeiBwasserentnahme entleeren. Gleichzeitig Warmetauscher durch Betdtigung des
Brihgruppenbedienhebels entleeren. Nach Entleerung HeiBwasser- und Kaffeeausgabe schlie3en.

4. Entkalkungsmittel nach Vorschrift (siehe oben) mit Wasser mischen und in den Wasserbehalter geben.

5. Gerédt einschalten. Dadurch wird der leere Kessel automatisch mit der Entkalkungsflussigkeit befiillt.
AnschlieBend Brithgruppenbedienhebel so lange betidtigen, bis Flissigkeit aus der Gruppe tritt. Dadurch wird der
Wérmetauscher mit der Entkalkungsflissigkeit befiillt.
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Filtertrager mit Blindsieb in die Briihgruppe einsetzen und den Brithgruppenbedienhebel dreimal fur ca. 20
Sekunden betétigen. Danach immer wieder ganz nach unten driicken. Dadurch wird das Expansionsventil entkalkt.
Nach dieser Prozedur Entkalkungsmittel ca. %2 Stunde einwirken lassen.

Restliches Entkalkungsmittel durch Betdtigung des Kaffeeausgabehebels durch die Gruppe laufen lassen.
Maschine ausschalten und den Kessel durch Betdtigung der Heilwasserentnahme entleeren. (Wir empfehlen,
das Endstiick des HeiBwasserauslasses vorher abzuschrauben, damit sich kein Schmutz im Perlator ansammelt.)
Frisches Wasser in den Wasserbehilter geben.

Gerit einschalten. Dadurch wird der Kessel automatisch mit dem Frischwasser befiillt.

Frischwasserbehilter nachfiillen.

Brithgruppenbedienhebel dreimal flir ca. 20 Sekunden betdtigen. Danach immer wieder ganz nach unten driicken.
Dadurch wird das Expansionsventil gespiilt. AnschlieBend Blindsieb aus dem Filtertriger entnehmen.
Brihgruppenbedienhebel fiir ca. 60 Sekunden betatigen, um den Warmetauscher zu spiilen.

Vorgang 9. bis 11. drei- bis fiinfmal wiederholen, um den Kessel zu spiilen.

Wichtig

Diese Anleitung dient nur der vorbeugenden Entkalkung. Bei einer bereits verkalkten Maschine bitte
keine Entkalkung selbst durchfiihren. Die nicht vollig aufgeldsten Kalkteile kdnnten beim Spulvorgang
verschiedene Teile des Gerates wie Ventile, Manometer usw. verstopfen, was zu einer Beschadigung lhrer
Espressomaschine fiihren wiirde. In einem solchen Fall wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhédndler bzw.

@ unseren Zentralkundendienst, damit eine fachgerechte Entkalkung mit eventuell notwendiger

Teildemontage von Kessel und Verrohrung durchgefiihrt wird.

Personen- oder Sachschaden, die durch Kalkablagerungen in und am Gerat verursacht werden, fallen
nicht unter die Herstellerhaftung. Ebenfalls erlischt hier die Gerategarantie.

Reparatur-Einsendungen an unseren Zentralkundendienst werden ausschlieBlich nach vorhergehender
technischer Beratung und schriftlicher Bestitigung angenommen.

Bitte keine losen Teile wie z. B. Filtertrager und Wasserauffangschale beilegen.

7.4 Kleine technische Servicearbeiten

Austausch der Gruppendichtung (Gruppendichtung (Art.-Nr. C449900229) und Duschensieb (Art.-Nr.
C519900103) sind gleichzeitig auszuwechseln.)

1.
2.

Maschine abschalten (den Metall-Kippschalter auf ,,0“ stellen) und den Netzstecker ziehen

Dampfhahn aufdrehen (TECHNIKA) bzw. Dampfventilhebel in die obere Position bringen (TECHNIKA PROFI)
und allen Dampf ablassen. AnschlieBend zudrehen (TECHNIKA) bzw. Hebel wieder nach unten kippen
(TECHNIKA PROFI).

Maschine auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.
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Im Folgenden wird die weitere Vorgehensweise dargestellt (siehe Abbildungen):

1.
Brithgruppe zu Beginn

2.

Flachschraubenzieher wird am
Duschensieb angesetzt, um diese
und die Dichtung auszuhebeln

3.
Duschensieb und Dichtung sind jetzt
fast herausgehebelt

Duschensieb und Dichtung aus der
Brithgruppe entnehmen

Jetzt die neuen Teile vorbereiten

(die abgerundete Seite der
Gruppendichtung mit ECM-Aufdruck
nach oben zu Brithguppe)

Gruppe mit Biirste reinigen.
Duschensieb fest in die Dichtung
einpassen

7.
Mit der Hand das Duschensieb mit
der Dichtung einsetzen

Die Einhebelung zur richtigen
Befestigung beginnt

10.
Solange hebeln bis Duschensieb mit
der Dichtung richtig sitzt

11.
Jetzt kann der Filtertrager mit Sieb
problemlos fest eingesetzt werden

12.
Die Brithgruppe ist wieder
einsatzbereit

Die Maschine wieder, wie auf Seite 9 dieser Bedienungsanleitung beschrieben, in Betrieb nehmen.

Die Dampfauslaufdiise ist verstopft

Die Locher der Dampfduise vorsichtig mit einer Nadel oder Biiroklammer sdubern.
Das Endstiick des Dampfrohres kann hierzu auch abgeschraubt werden.

Wichtig!

Die kleine Dichtung zwischen Diise und Gewinde nicht verlieren! (Art.-Nr.: P6002.1 )

Die Diise anschlieRend wieder anschrauben.
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8. TRANSPORT UND LAGERUNG

8.1 Verpackung

Die TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI wird in einem Karton durch eine Kunststofthille und Schaumstoffplatten
geschutzt geliefert.

Vorsicht!
Verpackungsmaterial auBBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

Wichtig
Verpackungsmaterial fiir eventuellen Transport unbedingt aufbewahren.

8.2 Transport

* Gerat ausschlieBlich aufrecht, wenn moglich auf Palette, transportieren.

* Gerit in Verpackung nicht kippen oder auf den Kopf stellen.
* Maximal drei Verpackungseinheiten tibereinander stapeln.

* Keine anderweitigen schweren Gegenstinde auf die Verpackung stapeln.

8.3 Lagerung

* Hochstens drei Verpackungseinheiten tibereinander lagern.

® * Maschine ordnungsgemal verpackt in trockener Umgebung lagern.
* Keine anderweitigen schweren Gegenstidnde auf die Verpackung stapeln.

9. ENTSORGUNG

WEEE Reg.-Nr.: DE69510123

Dieses Produkt entspricht der EU-Richtlinie 2002/96/EG und ist laut Elektro- und Elektronikgeradtegesetz (ElektroG)
registriert.

10. CE-KONFORMITAT

ce Konformitit

Dieses Produkt entspricht folgenden Richtlinien fir

Maschine: 98/37/EG

Niederspannung:  73/23/EWG, 93/68/EWG

EMC: 89/336/EWG, 93/68/EWG, 92/31/EWG

PED: 97/23/EG

EN-Normen: EN 292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 oder EN 60335-2-75, EN 55014,

EN 61000-3, EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104

11. RATSCHLAGE UND PROBLEMLOSUNGEN

Problem Mégliche Ursache Behebungsvorschlige
Der Kaffee feiner mahlen,
Mahlung zu grob Kaffeemehl fester anpressen,
Brihdruck reduzieren
Wenig oder keine Crema auf dem Kaffeemischung zu alt Frischen Kaffee verwenden
Kaffee Zuviel Chlor im Wasser Chlorfilter einsetzen
Zu wenig Kaffeemehl Die richtige Kaffeemenge verwenden:
Ca. 7 gproTasse
Duschsieb verschmutzt Gruppenreinigung durchfiihren
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Problem

Mégliche Ursache

Behebungsvorschlige

Kaffee “tropfelt” nur

Mahlung zu fein

Mahlung grober stellen,
Kaffeemehl nur leicht anpressen,
Brihdruck erh6hen

Zuviel Kaffeemehl

Ca. 7 g pro Tasse verwenden

Wenig “Korper”

Grobe Mahlung

Mahlung feiner stellen

Alter Kaffee

Frischen Kaffee nehmen

Zu wenig Kaffeemehl

Ca. 7 g pro Tasse verwenden

Duschplatte verschmutzt

Duschplatte reinigen

Schaum statt Crema

Ungeeigneter Kaffee

Andere Mischung einsetzen

Mahlgrad der Miihle nicht passend
fur die verwendete Kaffeemischung

Miihle neu einstellen (Beim
Wechseln der Kaffeemischung
Mahlgrad verandern notwendig)

Maschine ist eingeschaltet, aber
nimmt den Betrieb nicht auf

Orange Kontrollleuchte ist aus: Es ist
nicht genug Wasser im
Frischwasserbehalter

Wasser nachfiillen

Wasser wurde nachgefiillt, orange
Kontrollleuchte ist aus

Gerit aus- und einschalten
Kontrollieren, ob der Schwimmer im
Wassertank in der richtigen Position
sitzt. (Die Seite des Schwimmers mit
dem Magnetpunkt sollte zur
Innenseite der Maschine zeigen. Der
Schwimmer selbst sollte mit dem
Magnetpunkt nach unten eingesetzt
sein.)

o

Wassertank nicht richtig eingesetzt

Wassertank richtig einsetzen

Siebtrager/ Brithgruppe tropft

Siebtrédger nicht richtig eingesetzt

Siebtrédger richtig einsetzen

Gruppendichtung defekt

Gruppendichtung und Duschensieb
tauschen

Das Gerit wird iiber einen lingeren Zeitraum nicht benutzt. Wir empfehlen..

.. eine Gruppenreinigung durchzufiihren (genaue Anleitung Seite 12). Den Filtertrager danach nicht mehr in die

Gruppe einspannen.

.. den Kessel zu entleeren. Stellen Sie bei der betriebsbereiten Maschine den Schalter auf ,, 04, um das Gerit
auszuschalten und 6ffnen Sie das Heillwasserventil. Das Kesselwasser wird nun durch den Druck im Heizkessel tiber
das HeiBwasserrohr entleert. Den HeiBwasserhahn nach der Entleerung des Kessels wieder schlieen. Die

Wiederinbetriebnahme ist genauso wie die Erstinbetriebnahme durchzufiihren.

Ratschlige, zur richtigen Milchaufschiumung

*  Verwenden Sie, wenn moglich, frische kalte Milch mit 1,5 % oder 3 % Fettgehalt. Auch H-Milch ist bestens

geeignet, falls Sie diese bevorzugen.

*  Verwenden Sie einen Krug (am besten aus Metall) mit einem Volumen von mindestens 0,5 |. Dieser Behalter
sollte nicht zu breit sein, sondern eher etwas schmaler und hoher.

»  Offnen Sie den Dampfhahn fiir ca. 5 Sekunden, damit das Kondenswasser entfernt wird und Sie einen trockenen

Dampf erhalten.

*  Halten Sie den mit ca. 1/3 Milch geftillten Krug unter das Dampfrohr und tauchen Sie dieses in der Mitte des
Kruges bis unter die Oberflache der Milch ein.
* Jetzt langsam den Dampfhahn aufdrehen (TECHNIKA) bzw. Hebelventil in die obere Position bringen
(TECHNIKA PROFI). Der Dampf stromt in die Milch.

*  Den Krug stillhalten.

*  Nach kurzer Zeit bemerkt man einen Sog im Krug. Die eigentliche Schaumung setzt ein. Den Krug mit Ansteigen
der Milch nach unten ziehen. Die Dampfdiise muss immer unter der Oberflache der schaumenden Milch bleiben.
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e Sobald die gewiinschte Menge erreicht ist, die Dampfdise kurz ganz in den Krug eintauchen und den
Dampfhahn wieder zudrehen (TECHNIKA) bzw. den Dampfventilhebel wieder zurtickkippen (TECHNIKA
PROFI).

Milchproteine ,,schdaumen® bis ca. 77°C.
Ist dieser Temperaturpunkt tiberschritten, schaumt die Milch nicht mehr.

e Sollten Sie nicht alle Milch verbraucht haben, kénnen Sie die Restmilch im Krug im Nachhinein noch einmal
aufschiaumen.

e  Ein kleiner Ratschlag: Wenn die Milchaufschaumung beendet ist, den Krug ein klein wenig schiitteln, damit die
eventuell im Schaum vorhandenen grolRen Milchblasen an die Oberflache kommen und der Schaum kompakt
wird.

e Nach dem Aufschdaumen kurz Dampfin die Wasserauffangschale ablassen, um eine Verklebung der Offnungen in
der Dampfdise zu vermeiden.

12. EMPFOHLENES ZUBEHOR

e  Blindsieb zur Gruppenreinigung (im Lieferumfang enthalten)

e Reinigungssmittel zur Gruppenreinigung mit Blindsieb (im Fachhandel und bei uns erhiltlich) (Art.-Nr.
PAV9001034 oder Art.-Nr. 89450)

e Entkalkungspulver zur regelmaRigen, vorbeugenden Entkalkung lhrer Maschine (im Fachhandel und bei uns
erhaltlich) (Art.-Nr. PAV9001040)

Fiir ein perfektes Kaffee-Ergebnis benétigt man auBer dem richtigen Kaffee eine gute Espressomaschine und Miihle.

Mit unseren professionellen Espressomaschinen und Miihlen haben Sie die beste Voraussetzung, dieses Ergebnis zu

erzielen.

Mit der Kaffeesudschublade komplettieren Sie lhre Espressomaschine und Miihle zu einem perfekten Set.

Miihle Casa Kaffee-Sudschublade
\
s =
Tamper, plan oder konvex Filtertriger Gran Crema Gruppenreinigungs-

tabletten
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1 PRODUCT DELIVERY

1 filter holder 1 spout

1 filter holder 2 spouts

1 filter 1 cup

1 filter 2 cups

blind filter
measuring-spoon

coffee tamper

instruction manual

silicone tube for water filter
cleaning brush

—_

R\ L W U Y

2 GENERAL ADVICE

2.1 General safety notes

e Make sure that the local main supply voltage corresponds to the information given on the type
plate on the front panel of the espresso machine.

e Carry out the installation of the machine according to the instruction in chapter 4.

¢ Plug the machine only into an earthed socket and do not leave it unattended.

e Do notroll or bend the power cord.

e Do not use an extension cord/ do not use a multiple socket.

e Place the machine on an even and stable surface. You can regulate the height of the machine by
adjusting the feet of the machine.

e Never place the machine on hot surfaces.

e Never immerse the machine in water; do not operate the machine with wet hands

e Machine should only be used by instructed adult persons.

e Machine is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

e Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e Do not expose the machine to the effects of weather (frost, snow, rain) and do not use it
outdoors.

e Keep the packing out of the reach of children.

e Only use original spare parts.

e Do not operate the machine with carbonated water, but with soft potable water.

e Do not operate the machine without water.

If you have any further questions or if you require any further information, please contact your specialised dealer
before starting up the espresso coffee machine.
Our machines comply with the relevant safety regulations.

Any repairing or change of single components must be carried out by an authorised specialised dealer.
In case of non-observance the manufacturer does not assume liability and is not liable to recourse.
Ask for authorised service points outside Europe. See page 1 for your specialised dealer’s contact details.

Where necessary, make use of a water softener / water filter cartridge in order to reach an adequate
hardness degree. If these measures are insufficient, a prophylactic descaling of the machine is
possible. Contact your specialised dealer before undertaking this measure. Follow our descaling
instructions (see page 24). Doing so, you will protect your machine against expensive repairing.

An already calcified machine may only be descaled by your specialised dealer because a partial
disassembling of the boiler and the tubing will be necessary to prevent the system from being blocked by
lime residues. A late descaling can cause substantial damage to the machine.
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2.2 Properuse

The TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI has to be used only for the preparation of coffee, hot water and steam. The
machine is not intended for commercial use.

Every use of the machine other than the above mentioned purpose is strictly forbidden. The manufacturer cannot be
held responsible for damages due to unsuitable use of the machine and is not liable to recourse.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
» staff kitchen areas in shops, offices and other working environments
@ e farm houses
* byclients in hotels, motels and other residential type environments
* bed and breakfast type environments

3 MACHINE DESCRIPTION

3.1 Machine parts

Cup heater (cover flap)
Fresh water tank (under the cup heater)*
Assembled steam dispenser
Boiler pressure gauge
Brewing group
Filter holder spout
Green control lamp
Power switch
9 Orange control lamp
10 Drip tray
11 Filter holder
12 Group lever
13 Pump pressure gauge

14 Assembled hot water dispenser
* This component is not included in water connection models.

cONOoOYO AW =

The TECHNIKA and the TECHNIKA PROFI differ in
their valve types. The TECHNIKA has rotary valves,

whereas the TECHNIKA PROFI has lever valves (see
photo on the right side).

Caution!
Danger of injury: The following parts are hot or can become hot:

e area around the steam handle and the hot water handle (TECHNIKA) or the steam and hot water
lever valves (TECHNIKA PROFI)

* steam and hot water tube

* filter holder

* brewing group

* body (upper part and side frames)

3.2 Technical data

Voltages: EU: 230V
UK: 230V
New Zealand: 230V
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Frequency:

Power:
Water tank:

ENGLISH

Australia: 230V
us: 115V
Japan: 100V

EU: 50 Hz

UK: 50 Hz

New Zealand: 50 Hz
Australia: 50 Hz
US: 60 Hz
Japan: 50/ 60 Hz
1,200 W
approx. 3.0 |

Size measures: wxdxh /322 mmx472 mm x 380 mm
Size measures
with filter holder: w x d x h / 322 mm x 580 mm x 380 mm

Weight:

23.5kg

4 MACHINE INSTALLATION

®

The installation is to be carried out exclusively by qualified staff and according to the following
instructions and in compliance with valid laws.

The following chapters deal with the preparation of the machine, its electrical connection, water supply connection
and drain connection. Please note that for water tank machines, only the subchapters “Preparation of the machine”
and “Electrical connection” are relevant.

4.1 Preparation for the installation

®

e Place the machine on an even and stable surface. You can regulate the height of the machine by
adjusting the feet of the machine.
e Never place the machine on hot surfaces.

4.2 Electrical connection

®

e Make sure that the local main supply voltage corresponds to the information given on the type
plate on the front panel of the espresso machine.

e Plug the machine only into an earthed socket and do not leave it unattended.

e Do notroll or bend the power cord.

e Do not use an extension cord/ do not use a multiple socket.

4.3 Water supply connection

®

Important

Make sure that the water supply installation is connected to potable water supply with an operating
pressure ranging from 0 to 3 bar. In case of an operating pressure of more than 3 bar use a pressure
regulator.

Please note that often the pressure of the water supply varies. If the water supply pressure temporarily
exceeds 3 bar, use a pressure regulator.

Connect the water connecting hose of the machine to the water supply valve and bolt them together.

®

Important

e The connection of the machine to the water supply and the installation of the pressure regulator is
to be carried out by expert staff.

e To avoid an early calcification of the machine we recommend to use a water softener/ water filter.
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Conventional water softener/ water filter can be purchased at your specialised dealer. However,
please note that even when using a water softener/ water filter the machine needs to be descaled
regularly.

4.4 Drain connection

By default, also in machines with water connection the user can dispose of the excessive water by regularly emptying
the drip tray.
However, it is possible to belatedly install a direct connection to the drain system.

Important
In case you should go for a direct connection of the machine to the drain system, a hole has to be
drilled in the drip tray. This work can be carried out by expert specialised staff or by ECM
Manufacture service.

Connect a hose (@ 10 mm) to the designated connector on the back side of the machine and to a preinstalled
siphoned drain.

S FIRSTUSE

5.1 Firstuse

Read the instruction manual carefully before operating the machine.

Before starting the machine, check if:
e the steam and hot water valves are closed.
® e the machine is switched off. (Power switch in lower position.)

e the power cord is disconnected.

e the drip tray is inserted accurately.

Now you can start up your machine:

1 Water tank machines: Open the cup warmer tray by flipping it open.

2 Water tank machines: Take out the water tank and rinse it thoroughly.

3 Water tank machines: Fill the water tank with fresh water deficient in lime and put it back into the water tank
guides and close the cup warmer tray again.

“1 »

4 Insert the plug in the wall socket. Turn the power switch to “1”. The machine is on now.

5 The green control lamp lights up.

6 The pump begins to operate filling the boiler of the machine with fresh water.

7 Assoon as the filling-up of the boiler is finished, no pump noise is hearable anymore; the orange control lamp is
on now. Water tank machines: As soon as the fresh water sinks down to a certain level in the fresh water tank,
the machine is switched off and the signal of the orange control lamp goes out. Now refill fresh water. The
machine heats up automatically.

8  Water tank machines: As a large amount of water is required for the first filling of the boiler, refill the water tank
with fresh water.

Wait until the boiler pressure gauge indicates approx. 1.0-1.25 bar.

10 A manual “boiler ventilation” is not necessary because the TECHNIKA / TECHNIKA PROFI is equipped with a
professional depression valve that ventilates the boiler in the heat-up phase.

11 Move the group lever into the upper position and dispense approx. 250 ml of water. In this way, the heat
exchanger will be filled with water and the circulation of the water in the thermosyphon system begins.

12 Move the group lever into the lower position. Water tank machines: Refill the water tank.

13 The machine is now ready for use. Put the cups on the cup heater tray in order to preheat them and enjoy your
coffee.

It is possible that the machine does not heat up when using it for the first time or when dispensing big

The TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI has a fuse to prevent the machine from overfilling.
® quantities of water over the hot water valve. In this case please switch the machine off and on.

6 USE OF THE MACHINE

6.1 Preparation of the machine

The switched off machine can be put into operation as follows:
1 Water tank machines: Fill water into the water tank.
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Turn the machine on (power switch in position “17).

Wait until the pressure gauge indicates approx. 1.0-1.25 bar.

Depending on the ambient temperature, the heat-up phase is approx. 15 minutes.

The machine is now ready for use.

Move the group lever with the inserted filter holder into the upper position and release some hot water. Thus,
the filter holder will be completely heated.

AN~ WN

temperature for coffee dispension.

@ It is recommended to leave the filter holder in the brewing group to keep it warm for optimum

6.2 Manual adjustment of the brewing pressure

You can adjust and change the brewing pressure at will by turning the adjusting screw choosing a value between
approx. 8.5 and 12 bar.
To adjust the brewing pressure, proceed as follows:

1 Open the cup warmer tray.

2 Place the filter holder with the blind filter into the brewing group

3 Operate the group lever and read the pump pressure gauge.

4 Choose the desired brewing pressure by turning the adjusting screw. Use a coin or a flat screwdriver for turning.
You can reduce the brewing pressure by turning the screw anti-clockwise and increase it by turning it clockwise.

5 Read the pump pressure group to see the adjusted brewing pressure.

6 Now the machine is ready for use again.

6.3 Preparing coffee

Use the filter holder with 1 spout and the correspondent filter (1 cup) for the preparation
of 1 cup. Use the filter holder with 2 spouts and the big filter (2 cups) for the
preparation of 2 cups. Make sure that the filter is firmly locked in the filter holder.
Put the ground coffee (with the respective grinding degree for espresso or

Café Creme) into the filter.

Use 1 level measuring-spoon of coffee for each cup (approx. 7 g).

Do not overfill the measuring-spoon, like shown in the figure aside!

Slightly compress the ground coffee with the tamper. Clamp the filter holder firmly
to the group.

Put the cup under the spout of the filter holder (for the preparation of 2 cups, put 1 cup under each spout).

Move the group lever into the upper position. During coffee preparation, the fresh water is conducted over the water
tank adapter. When the cup is filled, move the group lever into the lower position.

The remaining pressure/water will be discharged into the drip tray by the lower part of the infusion cylinder.

The pump pressure can be read off the pump pressure gauge. If the coffee powder is too rough, a brewing pressure
over 9 bar is not possible.

Advice: After the brewing process, the gauge still indicates a certain pressure. Only when preparing another cup of
coffee the buildup of pressure is visible again.

If the group lever is not moved into the lower position properly, hot water and grounds disposal can squirt out of the
group while taking out the filter holder. This can cause injuries.

o Only freshly ground coffee allows an optimal coffee result. Therefore, use a professional coffee
@ grinder. In our assortment you will find several professional and compact coffee grinders.

e We recommend to use a stainless steel tamper with a diameter of 58 mm for optimum tamping.

6.4 Dispensing hot water

1 Place an adequate water container (with a heat-insulating handle) under the hot water dispenser. After having
moved the power switch in lower position, you can dispense water (e. g. for tea) by opening the hot water lever.
2 After dispensing water, switch the machine on again. The boiler will be filled with fresh water automatically.
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When the machine is switched off, more hot water can be dispensed.
However, one does not necessarily have to switch off the machine for dispensing water.

Caution!
Place the nozzle of the dispenser into the water container in order to avoid injuries due to hot water

spillings.

6.5 Dispensing steam

With the TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI, you can generate a large amount of steam in order to heat or froth
beverages, e. g. milk or punch. It is a professional and compact espresso coffee machine with an enormous steam
volume. Therfore, within a few seconds you can prepare milk froth. Please pay attention to the instructions noted
below. Do not bring the milk to a boil, otherwise frothing milk will not be possible.

1 Important: In order to get the best result when frothing the milk, open the steam lever for approx. 5 seconds to
release the condensation water in the pipe.

[2 BN NIV ]

Immerse the steam nozzle (at the end of the steam dispenser) in the liquid.

Re-open the steam handle / steam lever.

Heat and/or forth the liquid.

After frothing or heating, release the steam into the drip tray to keep the slots of the steam nozzle clean.

Risk of injury
Always keep the steam nozzle underneath the surface of the liquid while heating or frothing to avoid

spillings.

Important
Clean the steam nozzle and the steam dispenser after every application with a non abrasive damp
cloth; this you can remove possible liquid residues.

Risk of injury

Avoid skin contact with the steam dispenser while cleaning!

7 CLEANING AND MAINTENANCE

A regular and accurate care is very important for the performance, the long lifetime and the safety of your machine.

Caution!
Always switch off the machine (power switch in lower position), disconnect the power cord and let the
machine cool down to ambient temperature (for at least 30 minutes) before cleaning.

7.1 General cleaning

Daily cleaning:
Filter holder, filters, water tank, drip tray, drip plate of the drip tray, measuring-spoon and tamper require daily
cleaning. Use warm water and/or with food safe detergent for cleaning.

Clean the shower and the group gasket in the lower part of the group and remove visible dirt without dissasembling

the parts.

Cleaning as necessary:
Clean the steam and hot water valve after every use.
Clean the body when the machine is switched off and cold.
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Use a soft and damp cloth for cleaning.
Never use abrasive or chloric detergents!

Empty the water drip tray regularly and do not wait until it is full.

7.2 Group cleaning and degreasin

A group cleaner (in powder or tablet form) is available at your specialised dealer. With this detergent, you can clean
and degrease the group very easily. The cleaning is carried out using the blind filter included in delivery. The group
cleaning with our tablets can be carried every week. The group cleaning powder is a bit more fat-dissolving and can
be used in intervals of two weeks or every week using only half of the sachet content.

Follow the instructions as noted below:

Heat up the machine.

Put the blind filter into the filter holder.

Put a cleaning tablet into the filter holder.

Place the filter holder in the housing of the group.

Operate the group lever. The blind filter fills with water.

Let the detergent react, moving the group lever into the middle position. (Do not move it into the lower

position.)

7 Move the lever into the lower position after approx. 1 minute. In this way, the fats and oils can be discharged by
the infusion cylinder.

8 Repeat points 5-7 several times, until only clear water will be discharged by the infusion cylinder.

9 Rinse the filter holder and the blind filter with fresh water. Then replace it.

10 Operate the group lever for approx. 1 minute. Then move it back into the lower position.

11 Remove the filter holder and repeat point 10. After this, the group is ready for use.

A n b WN =

Caution!
Beware of hot spillings while cleaning the group.

7.3 Prophilactic descaling (for water tank machines)

A regular descaling of the machine is recommended to avoid strong calcification and expensive repairing. While
descaling, always take into account the hardness degree of the water. It is very important to use a sparing descaler
which does not affect the metal. At your specialised dealer, you can purchase a descaler (in powder or tablet form)
which is perfectly suited for your machine. Just fill the water tank with fresh water and dissolve the descalerin it.
Then proceed as follows:

1 Heat up the machine until the operative pressure has been reached.

2 Switch off the machine.

3 Empty the boiler, operating the hot water dispensing. Discharge the heat exchanger, operating the group lever.
Then close the hot water dispenser and finish coffee dispensing.

4 Dissolve the descaler in water according to the instructions for use (see above) and pour the solution into the
water tank.

5 Switch on the machine. Thus, the empty boiler will be filled automatically. Afterwards, operate the group lever
until liquid is discharged by the group. The heat exchanger will fill with the descaler solution.

6  Place the filter holder with the blind filter into the housing of the group and operate the group lever 3 times for
about 20 seconds. Move the lever into the lower position after every operation. Thus, the expansion valve will be
descaled.

7 After this process, let the descaler react for approx. ¥2 hour.

Release the remaining descaler solution by operating the group lever.

9  Switch off the machine and empty the boiler by operating the hot water dispenser. (It is recommended to
unscrew and remove the nozzle of the hot water dispenser so that no dirt can be accumulated inside the nozzle.)

10 Pour fresh water in the water tank.

11 Switch on the machine. The boiler refills automatically with fresh water.

12 Refill water in the water tank.

oo
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13 Operate the group lever for 3 times. Move the lever into the lower position after every operation. Thus, the
expansion valve will be rinsed. Then remove the blind filter from the filter holder.

14 Operate the group lever for approx. 60 seconds in order to rinse the heat exchanger.

15 Repeat point 9 - 11 three to five times in order to rinse the boiler.

Important!

These descaling instructions are only meant for prophylactic descaling. Please do not descale the
machine if it is already calcified. While descaling the machine, the lime residues can plug several
components, like valves, gauges etc., causing damage to your espresso coffee machine. In this case,
please contact your specialised dealer. It is probable that a professional descaling has to be carried out
which requires the disassembling of boiler and tubing.

Damage to persons or to the material, caused by calcification in and at your machine, is not subject to
the producer’s liability.

In this case, also the warranty expires. Machines will be only accepted for repair after foregoing
technical advice and written acknowledgement.

Please do not enclose loose parts e. g. filter holder or drip tray when sending in the machine for
repairs / maintenance.

7.4 Maintenance

(If you have any questions, please contact your specialised dealer.)

Replacing the group gasket and the net filter (Group gasket (item no. C449900229) and net filter (item no.
€519900103) must be changed at the same time)

1 Switch off the machine (power switch in position“0”) and disconnect the power cord.

2 Open the steam valve and release the steam. Then close it again.

3 Let the machine cool down to ambient temperature.

Follow the steps as indicated below:

1 2 3

Brewing group in the beginning.

Use a flat screwdriver to lever out the
net filter and the group gasket.

The net filter and the gasket are now
nearly removed.

4
Remove the net filter and the gasket
completely.

5

Keep the new spare parts ready at
hand (the chamfered side of the
group gasket with ECM print faced
upwards to the brewing group).

6

Clean the group with a brush.
Lock the net filter firmly into the
gasket.
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7
Insert the net filter into the gasket.

8

Take the filter holder without filter.

9
Clamp the filter holder to the group.

10

Therefore, move the filter holder
until the net filter is locked firmly
into the gasket.

11
Now you can easily lock the filter
holder into place.

12
The group is ready for use.

The machine can be used again, as described at page 21 of the instruction manual.

The steam nozzle is blocked

Clean the slots of the steam nozzle carefully with a needle or with a paper clip.

For this purpose, you can unscrew also the steam nozzle.

Important

®

Do not lose the small gasket between the steam nozzle and the winding! (Item no. P6002.1)

Replace the steam nozzle.

8 TRANSPORT AND WAREHOUSING

8.1 Packing

The TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI is delivered in a special carton and protected by a plastic cover and foam.

Caution!

Important

®

Keep packing out of the reach of children!

Keep packing and packing material for possibile transport! Do not through it away!

8.2 Transport

@

e Transport the machine only upright, if possible on a pallet.
Do not tilt or turn over the machine.

Do not stack more than three items of the same kind.
e Do not place heavy items on the packing.
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* Keep the machine packed in a dry place.
® ¢ Do not stack more than three items of the same kind.

* Do not place heavy items on the packing.

9 DISPOSAL

)4

WEEE Reg.-Nr.: DE69510123

This product complies with EU Directive 2002/96/EC and is registered according to WEEE (Waste Electrical and

Electronic Equipment).

10 CE CONFORMITY

ce Conformity

The product complies with the following EU Directives:

Machine: 98/37/EC

Low Voltage: 73/23/EEC, 93/68/EEC

EMC: 89/336/EEC, 93/68/EEC, 92/31/EEC
PED: 97/23/EC

EN-Directives:

EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104

11 TROUBLE SHOOTING

EN 292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 or EN 60335-2-75, EN 55014, EN 61000-3,

Problem

Possible Cause

Trouble-shooting

Little or no crema on the top of the
coffee

The grinding degree is not fine
enough

Use a finer grinding degree.
Tamp the ground coffee more firmly.
Reduce the brewing pressure.

The coffee mixture is too old.

Use fresh coffee

There is too much chlorine in the
water.

Use a chlorine filter.

The amount of ground coffee is not
enough.

Take the right coffee amount:
Use approx. 7 g of coffee for each
cup.

The net filter is dirty.

Clean the brewing group.

Sparse coffee dispensing, only drop
by drop

The grinding is too fine.

Increase the grinding degree.
Tamp the ground coffee only
slightly.

Increase the brewing pressure.

There is too much ground coffee.

Use approx. 7 g of coffee for every
cup.

Weak “body”

The grinding degree is not fine
enough.

Reduce the grinding degree.

The coffee is old.

Use fresh coffee.

The amount of ground coffee is not
enough.

Use approx. 7 g of coffee for each
cup.

The net filter is dirty.

Clean the net filter.

Foam instead of crema

The coffee mixture is improper

Use another coffee mixture

The grinding degree of the coffee
grinder is not suited for the coffee
mixture in use

Adjust the coffee grinder (When
changing the coffee mixture,
changing the grinding degree can
also be necessary.)
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Problem

Possible Cause

Trouble-shooting

The machine is switched on, but the
machine does not work.

The orange control lamp is switched
off: there is not enough water in the
water tank.

Refill water.

Water was refilled, the orange
control lamp is switched off.

Switch on/off the machine.

Make sure that the floater in the
water tank is in the right position.
(The side of the floater with the
magnet point should face towards
the inside of the machine. The
floater itself should be inserted with
the magnet point on the lower part
of the floater side.)

o

The water tank is not fixed properly.

Fix the water tank properly.

Filter holder/ brewing group is
dripping

Filter holder is not fixed properly.

Fix the filter holder properly.

Group gasket is broken.

Change group gasket and net filter.

If the machine has not been used for a longer period of time, it is recommended to

.. clean the group (see instructions, page 24). After this, please do not clamp the filter holder back to the group.

.. empty the boiler. Switch the machine off (power switch in position “0”) and open the hot water dispenser. Due to
the boiler pressure, the boiler water is now discharged by the hot water dispenser. Close the hot water handle
(TECHNIKA) or the hot water lever valve (TECHNIKA PROFI) again after emptying the boiler. To restart the

machine, see chapter “First use”.

How to froth milk like a “barista”

e If possible, use cold and fresh milk with a fat content of approx. 1.5 % or 3 %. Even UHT-milk is suitable.
e Use a milk jug (made of metal) with a minimum volume of 0.5 litres. The size of the container should not be too
large. A small and high container is perfect.

e  Open the steam valve for approx. 5 seconds to release the condensation water and to create dry steam.

e Fill 1/3 of the jug with milk and place it under the steam nozzle. The nozzle should be immersed in the middle of

the milk jug.

e Slowly open the steam handle (TECHNIKA) or the steam lever valve (TECHNIKA PROFI). The steam pervades

the milk.
e Keep the milk jug still.

e After a few seconds, you will notice a light suction in the milk jug. The proper frothing begins. Move the milk jug
downwards while the milk level increases. The steam nozzle must be kept under the surface of the frothing milk.

e Attention: When the desired amount of milk froth is reached, immerse the entire steam nozzle in the milk jug
and close the steam handle (TECHNIKA) or the steam lever valve (TECHNIKA PROFI).

®

Milk proteins “froth” with a temperature up to 77°C.
If this temperature is exceeded, the milk does not froth anymore.

o Ifthereis some milk left in the milk jug, let it cool down; it can be re-used later.

e Advice: When the milk frothing is finished, just agitate the milk jug a little bit in order make the milk bubbles
ascend to the surface and to get a compact milk froth.

e  After frothing the milk, release the steam into the drip tray to avoid the steam nozzle to be blocked.

12 RECOMMENDED ACCESSORIES

e  Blind filter for group cleaning (included in delivery)

e Detergent for group cleaning with blind filter (available at your specialised dealer) (item no. PAV9001034 or

89450)

e Descaler powder for regular prophylactic descaling of the machine (available at your specialised dealer) (item

no. PAV9001040)
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For a perfect coffee-result a good espresso coffee machine and coffee grinder are as important as a good coffee. Our
professional espresso coffee machines and grinders are the best basis to achieve this result.
The coffee basement perfectly complements your espresso coffee machine and your grinder.

-

Casa grinder Casa-Speciale grinder Coffee basement

"

Tamper, flat or convex Gran Crema filter holder Group cleaning tablets
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1 Filterdrager met 1 uitloop
1 Filterdrager met 2 uitlopen

1 1-kops filter
1 2-kops filter

1 Handleiding

1 Aansluitslang voor ECM waterfilter
1 Reinigingsborstel

2 ALGEMEEN ADVIES

2.1 Algemene veiligheidsvoorschriften

e Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de aangegeven spanning op het typeplaatje aan
de voorzijde van het espresso apparaat.

e Voer de instructies voor installatie nauwgezet uit, zoals beschreven in hoofdstuk 4.

e Het apparaat uitsluitend aansluiten op een geaard stopcontact en niet ingeschakeld laten zonder
toezicht.

e Buig of rol het elektriciteitssnoer niet op.

o Gebruik geen verlengsnoer of losse stekkerdoos.

e Plaats het apparaat op een vlakke en stabiele ondergrond. Stel de machine waterpas door de
afzonderlijk verstelbare voeten in hoogte te verstellen.

e Plaats het apparaat nooit op een hete ondergrond of bij een hitte bron.

e Dompel het espresso apparaat nooit onder water, houd deze niet onder de waterkraan en bedien
de machine niet met natte handen.

e Het apparaat mag alleen bediend worden door geinstrueerde volwassenen.

e Het apparaatis niet geschikt voor gebruik door mensen (inclusief kinderen) met beperkt fysiek,
sensorisch of geestelijk vermogen, 6f met een gebrek aan ervaring en/ of kennis, tenzij onder
toezicht of geinstrueerd met betrekking tot gebruik van het apparaat door iemand
verantwoordelijk voor hun veiligheid.

e Houd scherp toezicht op kinderen tijdens het gebruik van het apparaat. Laat het niet gebruiken als
speelgoed.

e Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden (vorst, sneeuw, regen) of lage temperaturen en
gebruik het niet in de buitenlucht.

e Houd het verpakkingsmateriaal buiten het bereik van kinderen.

e Gebruik alleen originele onderdelen.

e Hetapparaat mag nooit met koolzuurhoudend water in gebruik genomen worden, maar altijd met
zacht water.

e Gebruik de machine niet zonder water.

Mochten er nog onduidelijkheden zijn of is aanvullende informatie gewenst, dan verzoeken wij u contact op te nemen
met de leverancier, alvorens het apparaat te gebruiken.
Onze apparaten voldoen aan de algemeen geldende veiligheidsvoorschriften

Reparaties of vervanging van componenten mogen uitsluitend door onze servicedienst uit gevoerd worden.

Wij nemen geen verantwoordelijkheid en kunnen niet aansprakelijk gesteld worden, bij het niet navolgen van deze
voorschriften. Bij het niet in acht nemen van de voorschriften vervalt de garantie.

Adressen van geautoriseerde servicepunten buiten Europa kunt u bij ons opvragen.

Gebruik altijd een waterfilter/ waterontharder. Ontkalk het apparaat desondanks periodiek. Neem
contact op met de leverancier, voor het starten met ontkalken. Lees voor ontkalking eerst aandachtig
de instructies (zie pagina 36) door, om dure reparaties te voorkomen.
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worden. Dit omdat hiertoe het demonteren van de ketel en van de leidingen nodig is, om een
verstopping van het complete systeem door kalkdeeltjes te voorkomen. Bij een te late ontkalking van de
machine kan aanzienlijke schade aan het apparaat ontstaan.

@ Is een apparaat al verkalkt, dan dient de machine door een geautoriseerde servicedienst ontkalkt te

2.2 Correct gebruik

De TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI mag slechts gebruikt worden voor koffiebereiding, heet water- of stoomafname.
Het apparaat is niet bestemd voor industrieel gebruik.

leder gebruik van het apparaat, anders vermeld dan bovenstaand is niet toegestaan. De fabrikant is niet aansprakelijk
voor beschadigingen door onjuist gebruik en is niet aansprakelijk te stellen.

Het apparaat is bedoeld voor gebruik in huishoudelijke en soortgelijke toepassingen zoals:
* Personeelsruimten in winkels, kantoren en andere werkomgevingen
* Door clientele in hotels, motels en andere residentiéle type omgevingen

* Bed and Breakfast type omgevingen

3 PRODUCTBESCHRIJVING

3.1 Onderdelen

Warmhoudplaat

Waterreservoir*

Stoomkraan met stoompijp
Manometer voor keteldruk
Broeikop

Koffie-uitloop

Controlelamp groen (aan/uit)
Aan- en uitschakelaar

9. Controlelamp oranje (waterniveau)
10. Lekbak

11. Filterdrager

12. Koffie-bedieningshendel

13. Manometer voor pompdruk

14. Heet waterkraan met heet wateruitloop

PN A XD =

* Dit onderdeel is niet van toepassing bij een direct
wateraansluiting

De TECHNIKA en de TECHNIKA PROFI verschillen in
de bedieningsventielen. De TECNHIKA is voorzien van
draaikranen, de TECHNIKA PROFI is voorzien van
hendels (zie foto rechts).

Waarschuwing!

De volgende onderdelen zijn heet of kunnen heet worden (kans op letsel):
* de metalen delen van de kranen: stoom en heet water

* Stoompijpje en heet wateruitloop

* filterdrager
* drukgroep

* behuizing, bovenzijde en zijkanten
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3.2 Technische gegevens

Voltages:
Frequentie:
Vermogen:
Water tank:
Afmetingen:
Afmetingen

Incl. filterdrager:
Gewicht:

EU: 230V

EU: 50 Hz

1.200 W

Ca. 3.0 liter

HxBxD 380mm x 322mm x 472mm

HxBxD 380mm x 322mm x 580mm
23,5 kg

4 INSTALLATIE

De installatie dient te geschieden door een gekwalificeerd danwel vakbekwaam persoon volgens de
onderstaande instructies en in overeenstemming met de geldige wetgeving.

In onderstaande hoofdstukken wordt beschreven; stroom aansluiting, wateraansluiting en afvoer. Let erop dat voor
de aansluiting van een apparaat met watertank alleen de subhoofdstukken “voorbeiding van het apparaat” en
“stroom aansluiting” van toepassing zijn.

4.1 Voorbereiding voor installatie

Plaats het apparaat op een vlakke en stabiele ondergrond. Stel de machine waterpas door de
afzonderlijk verstelbare voeten in hoogte te verstellen.
Plaats het apparaat nooit op een hete ondergrond of bij een hitte bron.

4.2 Stroom aansluiting

Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de aangegeven spanning op het typeplaatje van
het espresso apparaat.

Het apparaat uitsluitend aansluiten op een geaard stopcontact en niet ingeschakeld laten zonder
toezicht.

Buig of rol het elektriciteitssnoer niet op.

Gebruik geen verlengsnoer of losse stekkerdoos.

4.3 Direct water aansluitin

Belangrijk

Zorg ervoor dat het apparaat wordt aangesloten op drinkbaar water met een constante
waterdruk tussen de 0 tot 3 Bar. Mocht de waterdruk hoger zijn dan 3 Bar, plaats dan een
drukregulator.

Houd er rekening mee dat de waterdruk vaak wisseld. Ook als de watertoevoer tijdelijk meer dan
3 Baris, plaats dan een drukregelaar.

Om verkalking aan het apparaat te voorkomen raden wij aan om een waterfilter te gebruiken.Een
geschikte waterfilter voorkomt de kalkafzetting niet, ontkalk uw apparaat daarom regelmatig.

Sluit de waterslang van het apparaat aan op de watertoevoer en vergrendel deze.

Belangrijk
De aansluiting van het apparaat op de watertoevoer en de installatie van de drukregelaar dient te
geschieden door een gekwalificeerd danwel vakbekwaam persoon.
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4.4 Afvoer aansluiting

Standaard, ook bij apparaten met een direct wateraansluiting, dient de lekbak met regelmaat geleegd en gereinigd te
worden.
Echter, het is ook mogelijk om een afvoerslang aan te sluiten voor het legen van de lekbak.

Belangrijk
@ Voor het aansluiten van de afvoerslang aan de lekbak, dient een gat te worden geboord in de lekbak.
Dit dient te geschieden door een gekwalificeerd danwel vakbekaam persoon.

Sluit de slang (@ 10 mm) aan op de aansluiting aan de achterkant van het apparaat en daarna op de afvoer.

S HETEERSTE GEBRUIK

5.1 Het eerste gebruik

Lees voor u het apparaat bedient, de handleiding aandachtig door.

Voordat u uw espressomachine in gebruik neemt a.u.b. de volgende punten controleren:
e Bedieningshendel wijst volledig naar onderen
e Stoom- en heet waterkraan zijn dichtgedraaid
e Aan/uit schakelaar is uitgeschakeld (staat op ‘0’)
e De stekker is uit het stopcontact
e Delekbak is goed geplaatst

Nu kunt u het apparaat in gebruik nemen:

1. Open het deksel van het waterreservoir/ koppenwarmer.

2. Neem het waterreservoir uit en reinig deze grondig. Plaats daarna terug.

3. Vul het waterreservoir met zacht, ontkalkt water. Sluit het deksel.

4.  Steek de stekker in het stopcontact. Schakel het apparaat in door de schakelaar op ‘1’ te zetten. Het appraat is

nu ingeschakeld.

Het groene controle lampje gaat aan.

De waterpomp loopt en vult de ketel van het apparaat met vers water.

7. Wanneer de ketel gevuld is, hoort men de pomp niet meer en is het oranje controle lampje aangegaan. Zodra het
water in het waterreservoir onder een bepaald niveau komt, schakelt het apparaat elektronisch uit en het oranje
controle lampje gaat uit. Vul nu het waterreservoir weer met vers water. Het apparaat verwarmt het water
automatisch.

8.  Omdat er bij het eerste maal vullen van de boiler bijzonder veel water uit het reservoir wordt gebruikt, raden wij u
aan deze direct weer bij te vullen.

9. Wachtu a.u.b. totdat de (linker) ketelmanometer ca. 1,0-1,25 Bar aangeeft.

10. Het handmatig ontluchten van de ketel is niet nodig, omdat de TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI van een
professioneel anti-vacuumventiel is voorzien, dat de ketel automatisch ontlucht tijdens de opwarmfase.

11. Zet de bedieningshendel van de koffieuitloop geheel naar boven en tap ca. 250ml water af. Hierdoor wordt de
warmtewisselaar gevuld en de watercirculatie in het thermosyphonsysteem wordt gestart.

12. De bedieningshendel van de broeikop weer geheel naar beneden zetten en het waterreservoir opnieuw vullen.

13. Het apparaat is nu gereed voor gebruik. Zet de kopjes op de warmhoudplaat, zodat deze worden voorverwarmd.

o a

De TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI is voorzien van een beveiliging tegen overvulling. Het is mogelijk dat de
machine niet verwarmt, wanneer deze voor de eerste keer in gebruik genomen wordt of wanneer er grote
hoeveelheden water worden afgetapt uit de heet water uitloop. In dit geval schakel de machine uit en daarna

weer in.

6 GEBRUIKVAN HET APPARAAT

6.1 Voorbereiding in gebruikname apparaat

Het uitgeschakelde apparaat kan als volgt in gebruik worden genomen:

1. Watertank: Vul de watertank.Direct wateraansluiting: Zorg ervoor dat er druk op de leiding staat.
2. Schakel nu de machine in (schakelaar op ‘17)

3. Wachtu a.u.b. totdat de (linker) ketelmanometer ca. 1,0-1,25 Bar aangeeft
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4. De opwarmtijd duurt afhankelijk van de omgevingstemperatuur, ca. 15 minuten

5. Hetapparaatis nu klaar voor gebruik

6. Voor de eerste koffie-bereiding even de bedieningshendel helemaal naar boven zetten zodat er heet water door
de filterdrager loopt. Hierdoor wordt ook deze optimaal verwarmd

Het is aanbevolen de filterdrager in de broeigroep geplaatst te laten zodat deze warm blijft voor een
optimale temperatuur voor koffie bereiding.

6.2 Handmatige instelling van de druk

U kunt de druk aanpassen door de schroef te draaien en in te stellen tussen de 8 en 13 bar.

Om de druk aan te passen, volg de volgende stappen:

1. Open de warmhoudplaat.

2. Plaats de filterdrager met het blindfilter in de broeigroep.

3. Zetde bedieningshendel open en lees de pompdruk af van de meter.

4. Stel de gewenste druk in door de schroef te draaien. Gebruik een muntje of platte schroevendraaier voor het
draaien. U kunt de druk terugbrengen door de schroef tegen de klok in te draaien en de druk verhogen door de
schroef met de klok mee te draaien.

5. Lees de pompdruk af van de meter om te zien of de gewenste druk is bereikt.

6. Nu kunt u uw perfecte espresso gaan bereiden.

6.3 Bereiding van koffie

Gebruik de filterdrager met 1 uitloop en het bijbehorende 1-kops filter voor de bereiding van 1 kopje. Gebruik de
filterdrager met 2 uitlopen en het bijbehorende 2-kops filter voor de bereiding van

2 kopjes. Druk het filter stevig in de filterdrager. Vul het filter met fijn gemalen koffie
voor espresso of caffe lungo (café créme).

Gebruik een afgestreken maatlepel (ca. 7 gram) per kopje.

Vul de maatlepel niet te vol, zoals op de afbeelding is weergegeven.

Druk, met de bijgeleverde tamper, de koffie stevig en horizontaal (vlak) aan. Veeg de
rand van de filterdrager zorgvuldig schoon, zodat deze vrij is van koffieresten.

Laat wat water door lopen, door de bedieningshendel omhoog te zetten. Plaats nu de filterdrager in de broeikop en
draai deze totdat de achterzijde van de handgreep naar u toe wijst. De tijd tussen het plaatsen van de filterdrager en
het openzetten van de koffiehendel dient zo kort mogelijk te zijn om het verbranden van de fijngemalen koffie in de
hete broeigroep te voorkomen. Afhankelijk van de te gebruiken filterdrager, een of twee voorverwarmde kopjes onder
de uitloop plaatsen. Tip: spoel de koude kopjes even om met warm water uit de machine om deze voor te
verwarmen.

Zet de bedieningshendel volledig omhoog tijdens de koffie bereiding wordt de overdruk terugevoerd naar het
waterreservoir. Zodra de gewenste hoeveelheid koffie in ca. 20-25 seconden in het kopje is gelopen, zet dan de
hendel weer geheel naar beneden.

Uit het restdrukventiel ontsnapt de restdruk en loopt het water in de lekbak. De pompdruk is af te lezen van de
pompdrukmeter. Als de koffiemaling te grof is, is een druk van meer dan 9 Bar niet mogelijk.

Let op: Na de koffiebereiding zal de meter nog een kleine druk weergeven. Alleen wanneer er een nieuwe kop koffie
wordt bereid zal de drukmeter oplopen.

Als de hendel na het maken van koffie niet volledig wordt teruggezet blijft er druk op het systeem staan en bestaat de
kans dat wanneer de filterdrager uit de machine genomen wordt heet water en koffiedik langs de filterdrager spuiten.
Dit kan letsel tot gevolg hebben!

bonenmolen. Wij hebben diverse bonenmolens in ons assortiment.

@ e Vers gemalen koffie geeft een optimaal koffie resultaat. Gebruik daarom een professionele

e We adviseren een roestvrijstalen tamper te gebruiken met een diameter van 58mm.

6.4 Heet water

1. Zet de heet water hendel open om water af te tappen (bijvoorbeeld voor thee).
2. Na het aftappen van heet water, wordt de ketel automatisch met vers water gevuld.
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Wanneer het apparaat is uitgeschakeld, kan er heet water worden getabt
Het apparaat kan ook ingeschakeld blijven om heet water af te tappen.

Belangrijk
Zet de stoompijp en heet wateruitloop richting de lekbak na ieder gebruik om eventueel letsel te
voorkomen

6.5 Afname van stoom

De TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI heeft de mogelijkheid stoom te produceren voor het opschuimen van melk. Neem
onderstaande punten in acht, zodat de melk door te lange stoomafname niet aan de kook gebracht wordt, hierdoor
is het niet mogelijk om goed schuim te verkrijgen. Voor het bereiden van cappuccino of koffie met warme melk,
wordt eerst de koffie gezet en dan kan aansluitend overgeschakeld worden naar stoom. Om met de juiste druk stoom
af te kunnen nemen, moet het water in de ketel verhit worden tot meer dan 100 graden.

1. Belangrijk: Open de stoomhendel ca. 5 seconden om het stoompijpje te ontdoen van condenswater voor droge
stoom.

Houdt het stoomuiteinde in de melk.

Open de stoomkraan/ stoomhendel.

Verwarm of schuim de melk op.

Reinig het stoompijpje na ieder gebruik, door deze richting het lekbakje te zetten en de kraan even open te zetten
en reinigen met een vochtige doek.

aoh o

Risico op letsel
Houd het stoomuiteinde altijd onder het oppervlak, zodat de melk niet kan opspatten.

Belangrijk
Reinig het stoompijpje na ieder gebruik, door deze richting het lekbakje te zetten en de kraan even
open te zetten en reinigen met een vochtige doek.

Gevaar voor verwonding
Bij het reinigen dient huidcontact met de stoompijp vermeden te worden.

7 REINIGING EN ONDERHOUD

Regelmatig en zorgvuldig onderhoud is zeer belangrijk voor de prestatie, de levensduur en de betrouwbaarheid van
het apparaat.

Belangrijk
Schakel altijd het apparaat uit (schakelaar omlaag), de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen tot kamertemperatuur (ca. 30 minuten), alvorens het schoonmaken.

7.1 Algemene reiniging

Dagelijkse reiniging:
Filterdrager, filters, water tank, lekbakje en rooster, maatlepel en tamper dienen dagelijks schoongemaakt te worden.
Reinig de broeikop, douchezeef en rubber o-ring zonder deze de demonteren.

Reiniging indien noodzakelijk:

Maak na elk gebruik het stoompijpje en heet wateruitloop schoon.

Schakel het apparaat uit, poets het afgekoelde apparaat met een zachte vochtige doek en droog na met een droge
doek.
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Gebruik een zachte vochtige doek voor reiniging.
Gebruik nooit schuurmiddel of agressieve schoonmaakmiddelen!

Leeg en reinig het lekbakje regelmatig, wacht niet tot deze vol is.

7.2 Reiniging en ontvetting van broeikop

Reinigingspoeder en reinigingstabletten voor het schoonmaken en ontvetten van de broeikopzeef zijn bij het ECM
verkooppunt verkrijgbaar. Met dit reinigingsmiddel kunt u eenvoudig de groep reinigen en ontvetten. U gebruikt
hiervoor het meegeleverde blindfilter. De groepreiniging met tabletten mag iedere week. De groepreiniging met
poeder lost meer vetten op en kan om de twee weken gebruikt worden, bij reiniging iedere week gebruik een half
zakje.

Volg onderstaande instructies voor reiniging met het blindfilter:

Schakel de machine in en laat verwarmen.

Plaats het blindfilter (bakje zonder gaatjes) in de filterdrager.

Vul het filter met het reinigingstablet of reinigingspoeder.

Plaats de filterdrager in de broeikop.

Zet de koffiehendel omhoog. Het blindfilter vult zich met water.

Laat het reinigingsmiddel inwerken door de broeikophendel niet volledig naar beneden terug te zetten, maar

plaats deze in de middenstand.

7. Na ca. 1 minuut de hendel helemaal naar beneden zetten, nu wordt het water met het vet of de olie uit de
onderste opening van het restdrukventiel geperst.

8. Herhaal punt 5-7 meerdere keren, totdat er alleen nog schoon water uit het restdrukventiel komt.

9. Filterdrager en blindfilter uitnemen, goed afspoelen en weer in de broeikop plaatsen.

10. Zet de hendel voor ca. 1 minuut omhoog. Daarna weer terug omlaag zetten.

11. Verwijder de filterdrager en herhaal punt 10. Hierna is uw machine weer klaar voor gebruik.

o gk wDd R

Belangrijk
Pas op voor opspatten tijdens reiniging.

7.3 Preventief ontkalken (voor apparaten met water tank)

Wij adviseren altijd ECM waterfilters te gebruiken. Vervang het ECM waterfilter elke 3 weken.

Bij zeer zacht water en/of het gebruik van het ECM waterfilter raden wij u aan om elke 4 maanden uw apparaat te
ontkalken zoals hieronder omschreven bij zacht water. 1 Maal per 1 tot 2 jaar (afhankelijk van de intensiteit van het
gebruik en mate van onderhoud) dient het apparaat aangeboden te worden voor een servicebeurt en professionele
ontkalking van de waterketel. Onze servicedienst kan dit voor u uitvoeren.

Neemt u een werkzaam echter niet agressief ontkalkingsmiddel. Dit middel is bij onze verkooppunten verkrijgbaar. U
vult het waterreservoir met vers water en ontkalkingsmiddel volgens de verhouding zoals aangegeven op de
verpakking. U kunt dit op volgende wijze uitvoeren:

Ontkalken van de ketel bij hard water:

Het onderstaande proces a.u.b. nauwgezet uitvoeren om het achterblijven van ontkalkingsmiddel in de ketel te

voorkomen.

1. Hetapparaat inschakelen en wachten, totdat de machine de keteldruk van ca. 1,2 Bar heeft bereikt.

2. Apparaat uitschakelen.

3. Kalkfilter uitnemen (uit watertank).

4. Ketel door aftappen van heet water leegmaken. De bedieningshendel op het einde een paar keer op en neer

bewegen. Na het leeg laten lopen van de ketel, de heet waterkraan dichtdraaien en de hendel naar beneden

zetten.

Ontkalkingsmiddel en water volgens de voorschriften van het ontkalkingsmiddel in het waterreservoir gieten.

Plaats een grote opvangbak onder de koffieuitloop.

7. Apparaat inschakelen. De ketel ontlucht zichzelf en wordt daardoor met het ontkalkingsmiddel gevuld.
Vervolgens de bedieningshendel openzetten, totdat de vloeistof uit de broeikop loopt. Hierdoor wordt de
warmtewisselaar gevuld met ontkalkingsmiddel.

oo
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8. Filterhouder met blindfilter in de broeikop zetten en het hendel drie keer gedurende ca. 20 sec, omhoogzetten.
Daarna meteen weer naar beneden zetten. Het restdrukventiel wordt hierdoor ontkalkt.

9. Nu het ontkalkingsmiddel ca. 30 minuten laten inwerken.

10. Plaats een grote bak onder de koffieuitloop. De koffiehendel openzetten en geheel door laten lopen.

11. Apparaat uitschakelen en de ketel door het aftappen van heet water leegmaken. U kunt daarbij het beste het
mondstuk van het heet waterpijpje afdraaien, zodat zich hier geen kalkresten in vastzetten.

12. Maak het waterreservoir zorgvuldig schoon en vul deze met vers water.

13. Draai het mondstuk weer op de heet wateruitloop.

14. Apparaat inschakelen. De ketel ontlucht zichzelf en wordt daardoor met vers water gevuld.

15. Waterreservoir bijvullen.

16. Plaats de filterdrager met blindfilter.

17. Zet de bedieningshendel drie keer gedurende ca. 20 sec. omhoog. Daarna weer naar beneden. Het restdrukventiel
wordt hierdoor gespoeld. Neem het blindfilter uit de filterdrager.

18. De bedieningshendel ca. 30 sec. openzetten om de warmtewisselaar te spoelen. Herhaal dit 3 keer.

19. Stappen 9 tot 12 drie keer herhalen, todat het waterreservoir leeg is en de ketel is schoongespoeld.

20. Nieuw kalkfilter plaatsen met de siliconen aansluitslang in watertank.

21. Spoel de af- en uitneembare onderdelen van de machine goed schoon en neem het apparaat zorgvuldig af met
een lichtvochtige doek, om vlekken op het RVS te voorkomen door het ontkalkingsmiddel.

Let op: Ontkalkingsmiddel bevat zuren welke vlekken op het RVS kunnen veroorzaken maar eveneens natuurstenen
aanrechtbladen kunnen aantasten

Ontkalken bij zacht water of het gebruik van een waterfilter dat elke 3 weken vervangen wordt voor een nieuwe:

Ontkalk het apparaat uitsluitend door bovenstaande procedure uit te voeren zonder de heet water functie te
gebruiken. U voorkomt hierdoor dat de ketel zich vult met ontkalkingsmiddel, maar u ontkalkt wel de
warmtewisselaar, het restdrukventiel en de broeikop. Voer uitsluitend de bovenstaande punten 1, 3, 6, 8,9, 10, 12,
16,17,18, 20 en 21 uit. Besluit met het plaatsen van een grote bak onder de koffieuitloop, neem de filterdrager uit
en zet de hendel open. Laat het waterreservoir met schoon water volledig doorlopen.

Belangrijk

Deze handleiding dient alleen voor de preventieve ontkalking. Bij al verkalkte apparaten, a.u.b. zelf
geen ontkalking uitvoeren. Losgekomen kalkdeeltjes kunnen verschillende delen van het apparaat
verstoppen, zoals de manometer, ventielen, leidingen etc. waardoor schade aan het apparaat kan
ontstaan. Indien dit bij uw apparaat het geval is, neem dan contact op met onze klantenservice, zodat
een professionele ontkalking kan worden uitgevoerd. Schade ontstaan door kalkafzetting in het
apparaat valt niet onder de garantie. Neemt u voor reparatiezendingen telefonisch contact op met
onze servicedienst. Voeg a.u.b. geen losse onderdelen zoals een filterdrager en wateropvangbak bij.
Gebruik a.u.b. uitsluitend de originele en complete verpakking voor het insturen van het apparaat.

7.4 Onderhoud

(Als u vragen heeft, contacteer dan uw dealer)

Vervanging van de afdichtring en doucheplaatje (afdichtring en doucheplaatje dienen tegelijker tijd vervangen te
worden)

1. Schakel het apparaat uit (schakelaar op ‘0’) en neem de stekker uit het stopcontact.

2. Open de stoomkraan en laat alle stoom ontsnappen. Daarna dicht zetten.

3. Laat de machine afkoelen tot kamertemperatuur.

Handleiding TECHNIKA - TECHNIKA PROFI
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Volg de onderstaande stappen

NEDERLANDS

1
Broeikop.

2
Een platte schroevendraaier wordt
tussen het doucheplaatje gezet om deze

samen met de afdichtring omhoog te
liften.

3
Doucheplaatje en afdichtring zijn er
bijna uitgelift.

Doucheplaatje en afdichtring uit de
broeikop nemen en het
doucheplaatje zorgvulddig reinigen
met de borstel.

5

Neem een nieuwe afdichtring en
doucheplaatje (afdichtring met
schuine kant en ECM logo naar
boven richting broeigroep).

6
Druk het doucheplaatje stevig in de
afdichtring.

7
Doucheplaatje met afdichtring
terugplaatsen

8

9
Plaats de filterdrager in de
broeigroep.

10

Blijf met lichte schokjes duwen
totdat de beide onderdelen op hun
plaats zitten.

11
Nu kan de filterdrager met filter
zonder problemen geplaatst worden.

12

De broeikop kan weer worden gebruikt.
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De stoomuitloop is verstopt
Zet de machine uit en laat de de stoompijp goed afkoelen. Draai de sproeier voorzichtig van de stoompijp. U kunt de
gaatjes van de stoomsproeier voorzichtig met een naald schoonmaken en afborstelen in een afwassopje.

@ Let op, dat u het zwarte afdichtringetje tussen sproeier en stoompijp niet kwijt raakt!

Goed afspoelen en de sproeier weer op de stoompijp draaien.

8 TRANSPORTEN OPSLAG

8.1 Verpakking

De TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI wordt zorgvuldig verpakt en geleverd in een nauwsluitende kartonnen doos.

Let op!
Houd verpakkingen buiten het bereik van kinderen!

Belangrijk
Bewaar verpakking en verpakkingsmateriaal voor transport. Gooi dit dus niet weg!

8.2 Transport

e Vervoer het apparaat altijd rechtop, indien mogelijk op een pallet.
e Hel of keer het apparaat niet.
e Stapel niet meer dan 3 verpakte apparaten op elkaar.

e Plaats geen zware producten op het apparaat.

8.3 Opslag

e Plaats verpakt op een droge plaats.
® e Stapel niet meer dan 3 verpakte apparaten op elkaar.

e Plaats geen zware producten op het apparaat.

9 VERWIIDERING VAN DE MACHINE

WEEE Reg.-Nr.: DE69510123

Dit product is conform de EU-richtlijn 2002/96/EC en is geregistreerd volgens de wet op de electronische en
electronica-apparatuur (BEA).

10 CERTIFICATIE

ce Certificatie

Dit product voldoet aan de algemene richtlijnen

Apparaat: 98/37/EC

Netspanning: 73/23/EEC, 93/68/EEC

EMC: 89/336/EEC, 93/68/EEC, 92/31/EEC

PED: 97/23/EC

EN-normen: EN 292-1, EN 292-2 EN 60335-1, EN 60335-2-15 of EN 60335-2-75, EN 55014,

EN 61000-3, EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104
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11 TIPS EN OPLOSSINGEN

NEDERLANDS

Probleem

Mogelijke oorzaak

Mogelijke oplossing

Weinig of geen creme op de koffie

Maling te grof

Koffie fijner malen
Koffie vaster stampen
Stel de druk lager in

Koffie(bonen) te oud

Verse espressobonen gebruiken

Te veel chloor in het water

Chloorfilter gebruiken

Te weinig gemalen koffie

De juiste hoeveelheid nemen: ca. 7
gr. per kopje

Doucheplaatje niet schoon

Doucheplaatje schoonmaken

Koffie druppelt

Maling te fijn

Grover malen
Koffie niet te hard aandrukken
Stel druk hoger in

Te veel gemalen koffie

Per kopje ca. 7 gr. gebruiken

Schuim in plaats van créme

Niet de juiste koffie

Andere melange kiezen

Maling van de molen niet correct

Molen opnieuw instellen

Machine is ingeschakeld maar werkt
niet

Oranje controlelampje is uit: niet
genoeg water in het waterreservoir

Water bijvullen

Water bijgevuld, oranje
controlelampje is uit

Apparaat in- en uitschakelen

Zorg ervoor dat de vlotter in het
waterreservoir in de juiste positie is
geplaatst.(De kant van de
magneetpunt dient naar de
binnenzijde van de machine
geplaatst zijn). De vlotter zelf dient
met het magneetpunt naar beneden
geplaatst zijn.

o

Het reservoir is niet goed geplaatst

Het reservoir op juiste wijze plaatsen

Filterdrager/ broeigroep lekt

Filterdrager is niet correct geplaatst

Plaats filterdrager op correcte wijze

Afdichtring is versleten

Vervang afdichtring

Indien de machine gedurende langere tijd niet wordt gebruikt, adviseren wij u

.. de broeikop te reinigen (zie instructies pagina 36; reinigen filterdrager en broeikop). De filterdrager niet in de

machine geplaatst laten.

.. de ketel leeg te maken. De machine eerst uitschakelen. Plaats een grote opvangbak onder de heet wateruitloop en
en zet deze open. De ketel wordt geleegd. Draai de kraan (TECHNIKA) of zet de hendel (TECHNIKA PROFI) dicht.

Om de machine weer in gebruik te nemen, zie hoofdstuk ‘het eerste gebruik’.

Hoe melk te schuimen als een echte ‘Barista’

Adviezen voor het maken van een cappuccino:

*  Gebruik verse koude melk met een vetgehalte van 1,5 % of 3%. Langhoudbare melk is ook zeer geschikt.

*  Gebruik een goede RVS melkkan waarvan de grootte is afgestemd op de hoeveelheid op te schuimen melk
(bijvoorbeeld: 0,6 / 0,75 of 1 liter voor respectievelijk 1 tot 3 cappuccino’s). Het model is breed van onder, loopt
smal naar boven en heeft een goede schenktuit.

¢ Vul de melkkan voor iets meer dan een 1/3e met koude melk.

*  Zeteen espresso in een voorverwarmde cappuccinokop (1/3e).

*  Open nu even de stoomkraan om het condenswater weg te laten lopen tot u droge stoom krijgt en draai weer

dicht.

¢ Houdt het stoomuiteinde in de melk.

*  Nulangzaam de stoomkraan goed opendraaien (2 slagen), zodat u een krachtige stoom krijgt.

*  De kan niet bewegen.

*  De melkkan langzaam naar beneden bewegen en heel licht lucht laten happen (sissend geluid) rond het
oppervlak van de melk. Teveel lucht happen zal grote bellen in de melk veroorzaken. De stoom dient de melk

rond te draaien.
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e Na korte tijd ziet u dat de melk in volume toeneemt.Wanneer u voldoende volume heeft de stoompijp dieper in
de melk houden. Wachten tot de onderzijde van de kan goed warm is. Bij maximaal 75° C heeft u de juiste
temperatuur bereikt. Indien de melk heter wordt zal de melk inzakken.

e Stoomkraan dichtdraaien.

e De kan met een lichte tik op het aanrecht zetten en rustig ronddraaien tot een lobbig glanzend melkschuim
ontstaat. Nu direct op de espresso schenken. De kan met een licht tikje tijdens het schenken op de rand van de
cappuccinokop laten zakken. Door op het laatst de kan licht te bewegen kunt u door veel oefening figuren
schenken (Latte Art). Vul de cappuccinokop tot aan de rand met warme melk en melkschuim.

¢ Na het opschuimen, de stoompijp richting de lekbak zetten en de stoomkraan opendraaien. Even wat stoom
doorblazen en met een schone vochtige doek het uiteinde reinigen om verstoppingen te voorkomen. Let op:
heet!

De overgebleven melk kan korte tijd (maximaal een dag) bewaard blijven en opnieuw gebruikt worden mits goed

gekoeld bewaard.

12 AANBEVOLEN ACCESSOIRES

e Blindfilter voor de broeikopreiniging (standaard bijgeleverd)

e Broeikopreinigingsmiddel voor het reinigen met het blindfilter (verkrijgbaar bij ECM verkooppunt)

¢  Ontkalkingmiddel voor het regelmatig preventief ontkalken van het apparaat (verkrijgbaar bij ECM
Verkooppunt)

Om een perfecte espresso te bereiden, dient men, naast de juiste bonen, te beschikken over een goed
espressoapparaat en koffiemolen. Hiervoor bieden wij een lijn van professionele espressomachines en molens. De
gehele set aangevuld met de ECM afkloplade en ECM tamper, nu staat niets de basis voor een heerlijke espresso
meer in de weg.

Molen Casa Molen Casa Speciale Afkloplade voor het koffieresidu

T—
Tamper

RVS met een bolle of vlakke onderzijde

P

Filterdrager Gran Crema Reinigingstabletten
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1__NAPAAABH MPOIONTOZ
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gk 1 k i

2 TENIKE: NAHPO®OPIEZ

2.1 T'evikéC oNUEIWOEIC Ao@AAEiag

EAANnvikda

e 1g iki k k kjJ o i ugk g kg ikg Jkg jk ig
gg 1 kgjk k gg 3 ikg gk p gk kppugk pog
gl espresso.
e ghi ikik 1 gk jkgg k p g Jul guik h 1 jk il g 4
. hikik p g 1 Ji i ggpn k gl ikigi k .
e — k iki ikik g h 1 pgk
- — Jju ikiig h i kgj /u Ju i ki
o ik Jkik p g Jipgi ih g kg1 i ig. — iki g
M giki k k u g um kg kg hag.
e — k ikiki k k p g Jioigk 1 1 i,
°« — iki kkp g Jii .— ik ikik p g pi ip g g.
e U g i g Jup ikgp g i k k 3
e — 1  kikik p g Jk i h Ji k g ( , , ) gp Kk
Ju ikigii ki .
@ « 1K §ii ni g g 5 g kpgG Wi gug u gh )i
i Ju i, 1} , g3 k g i pgk h gk k ki pi i ipi g
g/ ui i Jio ik 1 01 Kk kgpuj i i gk 1 gk
ajl i k i gk kg k pug i hi 1 gk Jju i kg
i3
e g gh i gi k kg Jki gigjlg ikg khi g Mk g g
e gkjkik Jjigigpg g gh
. Ju o ikip Jggkg gk
e — ik ikik p g pig g i ,g Mipgg Ju i
°« — i k ikik p g i .
iki i g i i pi ki igjh kil 1 i, ggg upui
i Jkipik Tihipg gk ] Jiaki i ik gk p g9 gl espresso.
H g Mg J up | kg pik  j ik g Ju gilgig.
gh kit J i gk gk jkgj k pip i ku pk k § g i ghi kg
g i jJ hkp ,ithip gk J .
i i kjJ gk J ok h J ., okgjigjk hi gggu i gh ki i g
hi i g i gg i Jj.
19 kjkikgi J h kp gservice, g gk kg jk Ji hgl gkgjk igi g k
i j hkyp gk J
- i gg ggkk, ki Jj i g J k i /1 Kk i kjy ki
glk jikiji g g k gu j k kg i . gk hi igg ik,ig
h gk k glg k jJ k pu g gk hgjk pgkg. Jki pik
ithip gk ] mpIv - g pgk Jikig k k hgh gjg. 1] Jkik
h 1 glg k j (hikiji hg48). k k, g Jkaki Jikik p g Jg g
g i
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—gK g i h gkgp 1 gglggk ip g k Tihip
@ ok 3 o g igikipgwi g § gp gk pw i gk

] Ji gk g 1 p g jugk k J gk ugk g ipugkgg K

g jgki_ p glg k jp ig g Jijpgk pojgk p g .

2.2 TwoTh XpAon

TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI i g Jju ikip gk gaji gl , ijk i g
gku_. L g hi ikg_ gi g iugk J . ) o )
i jJk pg hgl ik g k J ggl ikg gg 9 g iikg g jk
gkaj i gjk hi b ii g M g kg i1gkg g gk i kK unog
ghi 1 ii gk g gk jkgj k
1k 331 kg g 3 Ji g g g piilgp
@ . i J Ji gkgjgk pgkg, glig g gi gjg i kg,
o 1 ,
e g i ki ji i h igpk jk ,
e gh ig.

3 MNEPICrPA®H MHXANHX

3.1 Tyjuara pnYavig

hgl g Mijgjk TECHNIKA gk

TECHNIKA PROFI  j ikg jk & k
g h k . TECHNIKA i i jk 1
g hi,i TECHNIKAPROFI i g hi
Hi (hikik 1 k glgjk hi
i)
Mpoooxn!
E kg pgkjp : gg gku pgkgk p g i1 g ijk poig
gk :
. i k g gku gk g ijk i (TECHNIKA) k n gku
gk n ijk i  (TECHNIKA PROFI)
e k j gkp g ijk i
. 1 k
* 1 hgg Jkg ]
ek 3 Hg( kuppgg g 9i9)
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3.2 Texvikd oTOIXEiO

EAANnvikda

Tdon: U: 230V
ZuxvoTnTa: U: 50 Hz
loxug: 1,200 W
Aoxeio vepou: i 30 kg
AlaoTdoeig: M X k x /322 .x472 .x380
AlaoTdoeig pe
Onkn @iAtpou: M X k X /322 .x580 .x380
Bapog: 23.5
4 ETrKATAXTAXH MHXANHZ
i gk jkaj i ghi ikg g ijk g iihiyp ] g
Jpl gpik g I h 0 gjJigp 1 Jpik j ki po.
99 g il ggaj kg uik ik ugjgk p gk ik k j hij k
J hij pik g i gk J hij pik g ki Jj . ggg pijgpup jki k gk
H g uWih i i ,igjik p ko il gg® ik pgjgk p g " g” ik
Jj hij
4.1 MpogToIyagia yia TNV EyKATAOTOON
. ik jkik p g Jipgi ih gjkgi i I ig — iki g
® M giki k k p g n kg kg hag.
e — k ikiki k k p g Jioigk 1 1 11,
4.2 HAekTpiki) oUvdeon
\ e ig ki k k kj g i ugk g kg ikg jkg jk ig
gg 1 kg Jk k p gg J ikg gk p gk ky pgk
L g gl espresso.
. hikik 0 g p  Ji i ggp k gl ikigi k k.
e — k iki ikik g h 1 pgk
°« — Ju ikig h i kg /p Ju i ki
4.3 Yuvdeon JE TNV TTAPOXI) VEPOU
ZNHavTIKo!
ig iki k i gk jkgj k g i i g J hihip Ji g Ju
i Mi Hg MO g ] ik gg O 3bar. 1T 1 k j ij
ik giguig ki g 3bar ju Jki Mgk ij .
ggg MiJui jgki k j ij k g i g i. ij k
g i i g 1] kg 3 bar, ju Jki p gk ij
h gkik j gj hij i k pm g Jk g hg g i g h Jkikg.
ZNHAvTIKO!
e J hig k pg Jk g i g i gk gkgj k Hik ij
i ghi kgg iih ip ] .
dg gg 1 ikik J vdokjp g k gk u g ,Jg §J Jk pik
J i g 1J k 1 /m ok i
o ok g J ki /1 Kk i Il iki g poi dkig Kk
i jJhkp gk J W, ggg  pi ki Jg kg p 9 kg
Ju ikig J ki /1 Kk i i ggggkk glg k j k
L g kg k .
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4.4 ¥0vdeon UE TNV ATTOXETEUON

EAANnvikda

1 i g Mg gjk p g iy hiy i Jk p i gg ki

ghi kg kgk k hj jkg pgk g 9ggk, ikik h gkkkg gi gkgjk jikig ki g

gi ig j hij pik jjgkpgg kij . B, iki g J hik g 9 1

g ki J gk k ggg k k .

ZNHavTIKO!

i ik J g Mgk Jiki gi ig J hij k p g Jk 3 Jk pg

g kig , g i gg ikipgk gjk hj Jjkg pgk .1k i gjgp i

ghig 1g iihiy j g ki jJj hkp servicek ECM.
hjki g j g@10 )ik g ju h Jikg gk 5 kupgk upog

g Jk i gkigk p  JI k g ki J

5 MNPOTH XPHZH

5.1 MpwTn xpion

AlaBdoTe TPOOTEKTIKA TO EYXEIPISIO XPONG TTPIV AEITOUPYHOETE TH UNXAVA.

Jikik p g Ji ik g, i ki i
) g hi gkp g 1ijk i i g ijk
® e nu g ig ijk.
ek g h 1pugk hi i gj hihip jk g.
o hj  jkg pgk i k ik ijJ jk.

Twpa ptropeite va BEoeTe TN Pnxavn oag oe Asiroupyia:

1. — g uih i i o | ki k MUg pmgj I kg

2. — g puih i i J0g jkik h i i g gg jJkik j gjk .

3. — g pih i i cdipgkik h i i pioi gkg g1 g gk ik jkik Jk
h k h i i g ijki g k V(Vle} pgJ I kg .

4. dipjgkik h 1 i pi b j i, gkg. g gk ik jkik HUg Mg J
1 kg .

5. kik 1 Jk g. kik hg k ik g gk J "1

H g igk gggun .

6. ] gi o] M.

7. gk gg i g ik i ig kg k p i k p g pi b j i .

8. — kii jik pjugk i  hi gg ikg g k gk g.

— g Mih 1 i : k g gi i gk gg guu — k 1 j i
gk T jipgy i g gk p pjggigk h i 1 j i, p g g ijig

k g gi gj Ji. g iugkipi b g i H o9 i ug ikg
g k Hgkg.

9. — g pih i i g g gkikg pi J kkg i gk k  pjpgk p i,
ipjki g k h i 1 pil j i

10. 1 p iki k pik  k ij k p i hii i 1.0 bar.

11. i 1 gg g gkk “igi Ju k p i kg, gk TECHNIKA /TECHNIKA PROFI
i gi Ju  pipgi g iugk g hgg Ju oij I ki gk igijuk
Hoodogk b1 g HO § .

12. —ikg  jkik p k u hg g Jkg  jk J oggl jki gk i 250 ml.
i .—igk k k , ig k i Lkkg g igji pi i gg i 1 gk
I pjogjk Jakug“ipjgl g

13. —ikg  jkik p k u hg g Jkg Jk ogp ki J g ipjki g k h i i
(— g wpih i 1 )

4. p g igk gkp g j. kikgl k g Jk 3 mog I kg
g gkg iu dki gg g jkik gl jg

1 j ipjpgk k p i hg 1 i jJyjki g 31k, p g upikg g i
@ gk ik gggun . igk k i k j, ggg pi ijkik p g gjk
J ig Jkik Ji oIk g.
h i J§ TECHNIKA - TECHNIKA PROFI 45




EAANnvikda
6 XPHXH THX MHXANHZ

6.1 MpoeToipacia TNG UNXAVAG

— iki g Jiki ji ik gk ijk p g ggl kg gg k :

1. — g upih i 1 c:dipgkik h i i pioio.

2. e jkik p g Ji ik gthg k ik g jk 3 “1).

3. 1 p ki k pik  k ij hii i 1.0-1.25 bar.

4. 1] guik i p gjg i k , 1] Mg j i g i 15 i k.

5 p g 1gk gkp g J.

6. —ikg  jJkik p k u hg g jkg gl iki k ik Jik I k ,Jk

J oggl jki gk i igk 1 . kJ, 1k g ipug iiki .

Jk kg ggl ikik 1 kK jk pu hgg Jjkg h gk kg k ijk g
Jk ip gjg gk k hg p gl.

6.2 Xeipokivntn pUOuion TN TTieong arooTagng

— ki g pjiki g gg iki k ij g Jkg gk J . i gk I kg k hg
Uj gi kg ugkp pikg 8,5 g 12 bar.

dg g  pjikik ij g Jkg Jki ggl dkg gg k:

1.1 kik HHg mojg I kg .

2. ik jkik 1 k pik kI 1 k pjgjk p hgg jkg .

3. i Jkik p k u hg g jkg g hg jkik kp jk pik k i k
gk g.

4. kik 1 pmk 1 g Jkg i jJk 1 kg k hg [Vl T Ju Jki g Vle}

g gkjg h g gk i jk dki.—  iki gpi jikik ij g Jkg
i jgk 1 kg k hgg jki jk 0g g gk g Jiki i jk I kg k hghi jk Ig.
J k gk g g ghikik ij g Jkg iki

]
K
5. g jkik kp jk pik k ij
ji.
u

iki g i Jiki g g gjJ i iki espresso.

6.3 MNapaokeun Ka@E

Ju Jkik 1 k miljk p gk gkjk I k @1 kg ) gk ggji 1
I kg gl . Ju Jkik 1k Mi2 Jk ug g k pi I kK 21 kg ) gk
ggji 201 kg gl. ig 1iki kk I k ik ik i jkg i pjgjk I k
kik g iju gl (uik g kjk g u ij g espresso Café Creme) u jgjk 1 k
Jju Jki 1 emimedn 66on gl g il k (1 7 gu.).
— i i ikik h j pik k,
Ig ikg jk g i g!
gk jkii gl k giju gl pik ijk g.
L ki i k I k Jjk p hgg Jjkg
— I 5 giju gb i k i g jk
g k ijug. i, jJHu Jkii g i ugk
H iJj gl. k MOMg g ikig ik
i g i gk gypgip ij gl.
kik 1T k k g k jkp k 1 k ( gk
gagji 21 kg , kil l k k g i jk p)
—ikg  jkik p k p hg g Jjkg jk J. gk kh igk gagji gl ,
i ij ik ikg jk h i i g k gk k gk h i i ."kg k I k igji,
uikg  Jkik p k u hg g jkg gk gu ki j
i i ij /i gik i Jk hj jkg pgk g k k kpy pgk ip
i .
— iki ghikik ij k gk g jk pupik k ij gk g. gl ig k giju ,
ij g Jjkg g 9barhi gi gh gk.
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ZupBouAn: Metd Tn diadikacia amdéoTagng, 0 HETPNTAG UVEXICEl va UTTODEIKVUEI IO GUYKEKPIMEVN TTiEDN.
Moévo 6tav TTapackeuddete AAAO GAUTCAVI Ka®E gaiveTal Eava n adgnan Tng Tieong.

o MOvo 0 PPEOKOG AAECHEVOG KAPEG ETTITPETTEI EVA APICTO ATTOTEAEGHA. ZUVETTWG,
XPNOIJOTTOINOTE ETTAYYEAMATIKO PJUAO dAeong Ka@E. TN YKApA pag B8a Bpeite
® APKETOUG ETTAYYEAUATIKOUG KAl CUMTTOYEIG MOAOUG AAEO NG KAPE.
e JUuvIOTOUME TN XpHon evog avogeidwTou TTieaTrpa dlIapéTpou 58 XIA. yia dpIoTo TTATNUG ToU
KOQE.

6.4 NMapoxn {eoTOU VvEPOU

1. TomoBetrioTe éva doxeio vepou (e BepopovwTIKA AaBr)) kKdTw atrd Tov diavopéa (eoTou vepou. Agou
EXETE HETOAKIVIOEI TOV BIOKOTITN AEITOUPYIOG OTNV KATW B€0N , UTTOPEITE va SlavEILETE VEPO (TT.X. YIO TOAI)
QVOiyovTaG TO HOXAG (e0TOU vEPOU.

2. MeTd Tnv TTOPOXN vePOU, BEaTE Lavd Tn pnxavr o€ Asitoupyia. To pmdiAep Ba yepioer autopaTa Pe
PPEOCKO VEPO.

Otav n unxavr gival KA€IoTr, Yropei va diaveunOei TepioocoTePo (eaTO vEPO.
MapdAa autd, dev xpelddeTal va KAEIVETE TN UNXavH yia va diaveunBei vepo.

A Mpoooxn!
A TotroBeTr|oTE TO OTOWIO TOU dlaVOpED HECO OTO OOXEIO VEPOU YIa VO OTTOPUYETE TPAUUATIOUOUG
y : eCaitiag Twv MTOIANICUATWY {€0TOU VEPOU.

6.5 Mapoxn artuou

Me tnv TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI, pytropeite va TapdyeTe HeydAn moodtnta aTpou yia va (eOTAVETE i
va 0@POTIOINCETE APEWNATA, TT.X. YAAA 1} TTOVTS. Eival pia eTTayyeAPOTIKR) KOl CUPTTAYAG HNXAvH) KagE
espresso pe TepaaTia TTooOTNTA aToU. ETTopévwg, péoa o€ Aiya SEUTEPOAETTTA LTTOPEITE VA TTOPOOKEUAOETE
a@poyaAa. MapakaAoUpe dWOTE TTPOCOXNA OTIG 0dNYiEG TTOU ava@EépovTal TTaPaKATw. Mnv BpdadleTe To yAAQ,
O1a@OpPETIKA dev Ba gival duvaTdv va TTAPACTKEUATETE APPOYaAa.

1. ZnuavtikO:MNa va éxete Ta KAAUTEPA ATTOTEAECATO OTAV TTAPACKEUALETE APPOYOAA, AVOIETE TO LOXAO ATOU
YIO TTEPITTOU 5 BEUTEPOAETTTA VIO VA ATTEAEUDEPUWICETE TO GUUTTUKVWLIEVO VEPO LLECA aTTO TOV CWARvA.
BuBioTe To oTéMI0 aTHOU (OTO AKPO TOu dlavoUEa TUOU) HECT OTO UYPO.

Avoitte Eavd Tn AafBr aTou / To HOXAS aTHOoU.

ZeoTdveTe Kal/fj a@pOTTOINOTE TO UYPO.

Metd TnVv agpoTtroinon i To {éoTapa, aprnoTe va TpELEl aTHOG oTo BIOKO OTALILATOG Yia va dIATNPROETE TIG
EYKOTTEG TOU OTOMIOU aTHOU KOBOPEG.

ar®ON

Kivduvog Tpauparticpuou!
TotroBeTeiTe TTAVTA TO OTOWIO ATHOU KATW aTTd THV ETMIQAVEIN TOU UYPOU KATA TO CEOTApA 1) TNV
a@POTToiNCN yia va aTToQUYETE TITCIAICUOTA.

ZNHAvTIKO!
KaBapioTe T0 OTOMIO ATHOU Kail TOV SIAVOUED OTUOU HETA aTTO KABE £QAapOYr HE Eva N
AelavTiké vwTro TTavi. ‘ETol ptmopei va a@aipéoeTe moava utToAEippaTa uypou.

Kivduvog Tpauparticpuos!
Katd Tov kaBapiopd amo@uyeTe TV ETTAQPL TOU OEPUATOG HE TOV dlavopéa aTpou!

> © b

7__KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

H TakKTIKA Kl owoTr @povTida gival TTOAU onUavTIKr yia Thv atrédoaon, Tn HeyaAn didpkeia wng Kal TNV

ao@QAaAgIa TNG UNXAVAG 0agG.

Mpoocoxn!
KAegivere ravta Tn unxavh (AIakdTITNG AIToupyiag atnv KATw B€0n), attoouvOEeTe TO KOAWDIO
pPEUUATOG aTTd TNV TTPICa KAl AQAVETE TN UNXAVT] VO KpUWOoEl o€ Beppokpacia TTepIBaAAovTog (yia
TOUAGxIoTOV 30 AeTTTG) TTPIV TOV KABAPIGUO.
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7.1 N'evik6¢ KABAPIoUOC

Ka@nuepivog kabapiopog:

I kK ,kgl kg, k h 1 i , hj Jkg pgk , j gk hj Jkg pgk

hjuik k g ijk g g gk g i gg Ju. Ju Jki g 1 ggjlg
gk lugg gk , gk gg jJu.

gg jJkik ' k gk I kgjk k p k b hg g Jkg g glg Jkikg gk

i Lugkg gg J g H Jiki kg kp pgkg.

KaBapiopog 6TTwg artraireitai:

gg jkik g hggkp g ik i pik g g

gg Jkik J ug kg p g 1 gik ik g g o9

® ju ki gpgg g g gk gg iun.

— Ju iki k igk gg jk gg jk ui !

Jhi ikik hj jkg pgk kg k gu i dkipg g ipgji.

7.2 KaBapiopoc Kal a@aipeon AiTroug a1ré Tn povdda améoTaéng

k iihip gk J ,ighg jJu ggg jk k p hg g jkg (@Gip 1
J kgp kg ).—igk k gg jk ,p iki g gg jiki g gglg jJikik g k
H  hgg Jkg i g 99 Jp hi ik Ju kg k k1T 1 k
I gu kg gk k g hjJ k k gg Ju k p hg g jkg pik kgp ki
Mg U 1 ghi kg i hphg Jj gg ju k p hg g jkg hg i
i Jj ki kg gu i g JHu i Jjihgjk pgkgk  h i h ph i hpuhg
Ju kg p  k ug i i upi g k jg :
1 Jkik h 1 g gl ka gg k
1. iy dkik p g .
2. kik k1 1 k ujgijk 1 K
3. kipgkgp kg g9 9 Ju M JOik Ik .
4, ik jkik 1 K gk i mgk o hg g Jkg
5. i Jkik p k 4 hg g jJkg . k1 1Kk [TV B VU
6. 11 jkik g g jk gh ji,pikg kg k p k u hg g Jkg Jk pijgg J
(— k pikg  jiki jk gu ki i)
7. —ikg  jkik p gk gu ki j uik g i 1ik.—igk k k , kg
gkyg hgik kag k p i i jJ .
8. gg ikikgj pig5h-7g ik 1 vl gk ip gg i g k p
11 J .
9 iki k 1k gk k1 0Tk pil §J i .k j igi g ok ik jkik .
10. i jkik p k u hg g jkg g i 10 k. k j igpikg  jkik
3 Jk gu ki J.
11. Jlg Jkik 1 K gigg dkik jJui 10.—ik g gk, p hgg Jkg ig
kuw g 13
Npoooxn!
I gkikig kg igk kj Jjpgkg gk k gg Jpu k p  hg g Jkg
7.3 NMpoANnTrTikA a@aAdTWO 100 TI avéc pe doxeio vepou

Jkkikgk glg k j k u g gk g 1 k JJ3 i3 9 k gg
i jgi gk k glg k j, gu iki kg k gp J k kg k i . g
J Mg k g Ju iki g nmj glg k J k hi i i 1k pkg .1 k
iithip gk j JH dki gg  jiki gpj glg k j gip 1 j kgn kg )
k igg kg gk gk 0 g 1Jg .1 ipjkik h i i pi b j i g
hg Jkik pj glg k j upjgjigk.
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2T OUVEXEID TTPOXWPNOTE OTTWG AVAPEPETAI TTAPAKATW:

1.
2.
3

10.
11.
12.
13.

14.

15.

MpoBepudveTe TN UNxavA £€wg OTou €TTITEUXBEI N TTiECN AgITOUpPYIOG.

©¢aTe TN PNxavr) €KTOG AsiToupyiag.

AdeIGoTE TO UTTOIAEP, avoiyovTag TNV TTapoXr {eaTou vepou. ABEIAOTE Tov eVOANGKTN BepudTnTag
EVEPYOTTOIVTAG TO HOXAOS TNG Hovadag amméoTagng. TN CUVEXEIQ KAEIoTE TNV TTapoxr (e0ToU veEPOU Kal
TEPUATIOTE TNV TTAPOXI KAPE.

AI0AUOTE TO HECO AQAAATWONG O€ VEPSO CUPPWVA HE TIG 0dNYieg Xprong (deiTe TTapatTdvw) Kal adeIdoTE
10 S1IGAUpa péaa oTo doyeio vepou.

©¢aTe Tn punxavr o€ Asitoupyia. ‘ETol, To ddelo putmoiAep Ba yepioel autopata. Katov, evepyoTroinoTe To
HOXAG TNG povadag ammooTagng €wg OTou TPEEEl uypd atrd Tn povada amooTagng. O evaAAGKTNG
BeppdTNTag Ba yepioe! pe To diGAUpa apaAdTwaong.

TomoBetroTe TN BAKN QIATPOU LE TO TUPAS QiIATPO, PEoa OTO TTEPIRBANUA TNG HOVADAG aTTdéoTAgNG Kal
EVEPYOTTOINOTE TO HOXAS TNG HovAadag atrdéoTagng

3 @opég yia Trepitrou 20 deutepOAeTITA. METAKIVIAOTE TO LOXAG OTN XAUNAOTEPN BEan UETd aTTd KAOE
evepyoTtroinan. ‘Etal, n BaABida ektéovwong Ba agaAaTwoei.

Metd atré autr Tn dladikaagia, a@AoTE To HETO aPaAdTwong va dpdael yia TTEPITIOU ¥2 wpda.

A@noTe va TPEEEI TO UTTOAEITTOEVO HETO AQAAATWONG EVEPYOTTOIWVTAG TO HOXAS TNG Hovadag
amdéoTagng.

©£aTe TN pPNXavr) €KTOG AsiToupyiag Kal adeldoTe To PTTOIAEP avoiyovTag Tov diavopéa (eaTou vePOoU.
(ZuvioTdral va ¢eBIBWOETE KAl VO aPaIPECETE TO OTOUIO TOU Slavopéa (eaToU vePOU £TAI WATE VA NV
OUCOWPEUTOUV UTTOAEIYATO HEGA OTO OTOIO.)

BdATe ppéoko vepd péoa aTo doxeio vepou.

©¢ate TN pnxavr) o€ Asitoupyia. To UTTOIAEP yeUICel auTOUATA LE PPETKO VEPD.

BaAte Eavd vepd péoa ato doxeio vepou.

EvepyotroinoTe 10 HOXAG TNG Hovadag atréoTagng 3 @opég. MeTAkIVAOTE TO LOXAO GTNn XaunAGTEPN B€an
HETA aT1rd KABE evepyoTroinan. ‘ETal, n BaABida ektévwong Ba eTAUBEl. ZTn OUVEXEIX AQAIPECTE TO
TUPAS @iATpO atrd Tn BAKN @iATpou.

Evepyotroinate 10 HOXAS TNG HOVAdag ammdoTagng yia TTePITTou 60 OeUTEPOAETTTA yIa Va EETTAUVETE TOV
€VOAAGKTN BepudTnTaC.

EmavaAdBeTe Ta onpeia 9 — 11 TpeIg e TTEVTE QOPEG YIA va EETTAUVETE TO UTTOIAED.

ZNUavTIKo!

AuTEG 01 00nyieg apaldTwaong TTpoopilovTal HOVO yia TTPOANTITIKY) a@aAdTwaon. MNapakaAoupe
MNV a@aAaTWVETE TN UNXavh €4av gival AdN a@aAatwiévn. Evw a@aAaTwyveTe Tn Hnxavi, Ta
UTTOAEIMMATO OAGTWYV UTTOPET va @pagouv dIA@opa TUAHATA TNG CUCKEUNG OTTWG TIG BaABideg,
TOUG PETPNTEG KATT., TTPOKAAWVTAG NI OTN HNXaVHA KOQE eSpresso. € auThv TNV TTEPITITWON
TTAPAKAAOULLE ETTIKOIVWVAOTE LIE TOV £EEIBIKEUUEVO avTITTpOowTTOo. Eival mBavov va xpeiaoTei
ETTAYYEAUATIKA apaAdTWwOonN n OTToia ATTAITEI ATTOOUVAPUOAGYNON TOU UTTOTAEP KAl TWV

OWANVWOEWV.
Znua o€ dtopa A aTo UAIKO, TTOU TTPOKOAEITAI ATTO TN GUCCWPEUCT OAGTWY HETA KAl GTN UNXavh

0ag, Ogv UTTOKEITAI TNV £UBUVN TOU KOTOOKEUADTH).
2€ QUTAV TNV TTEPITITWON €TTIONG, N £yyunon dev IoxUel. O pnxavég Ba yivovtal SeKTEG yia
ETTIOKEUN apOU TTPWTA £X0UV D0BEi TEXVIKEG CUMBOUAEG Kal ypaTrTh avaAucn Tou

TTPoBAAuaTOG.

MapakaAoUUE PNV ECWKAEIETE AOUOKEUAOTA Ta €APTHLIATA TT.X. BrKn QiATpou f BioKOg
oTagiuaTog 6Tav atmoaTEAAETE TN UNXAVH YIa ETTICKEUR / guvTripnon.

7.4 Yuviipnon

AvTikardoTaon Tng @AdvTiag Kal Tou @iATpou TnG povadag atréotagng (H eAdvtla g povadag
atréoTagng (Kkwdikag €idoug C449900229) kal TO YIATPO TNG HOVADAG aTTOCTAENG (KWAIKOG €idoUg
C519900103) mrpéTrel va avTikabioTavtal Tautdyxpova)

1.

2.
3.

O¢aoTe TN pnxavn €kTog Aeimoupyiag (d1akdTTNG AsiToupyiag otn B€an “0”) kal aTTooUVOEDTE TO KAAWDIO
pPEUMATOG.

Avoigte TN BaABida aTUOU Kal a@rjoTe va TPEEEI ATOG. 2Tn CUVEXEIO KAEIoTE TNV {avd.

AQACTE TN PUNXavr] va Kpuwaoel o€ Bepokpaaia TTEPIBAAAOVTOG.
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AkoAouBnoTe Ta Bripata OTTwG UTTOOEIKVUOVTAl TTAPAKATW:

1
Movéda améoTagng.

2

XpnoipoTtroinoTe £€va iolo Katoafidl yia
Va a@aIpECETE TO PIATPO Kal TN
@AAGvTCa TNG povadag atméaTagng.

3
To @iATpo Kal N AGvVTZa TWPA £XOUV
oxedov apaipeOei.

AQaIpEaTE EVTEAWG TO QPIATPO Kal TN
QAavtla.

5

KpatroTe 10 véa avTaAAOKTIKA GTO XEpI
oag (Quundeite Tov TPATTO APaipeang
TOU @iATpou a1Té TN QAAVTZa yia va
UTTOPECETE VA TOTTOBETHOETE CWOTA TA
Kaivoupla avTaAAAKTIKE WOTE TO
Aoyotutro ECM va gival oTpappévo
TTPOG TA TTAVW)

KaBapioTe TN povada amméaTagng Ue
Wia Bouptoa. ToroBeTAOTE TO QIATPO
péoa oTn @AdvTla.

7
Eiodyete 10 QiATpO Kal TN AGvTCa 0N
povdda ardéoTagng.

XpnoIUoTToIRaTE TN BrKn QiATpou
XWPIg TO PIATPO.

>@i¢Tte TN BAKN @iATPOU OTN povada
améoTagng.

10

MeTakivAoTe Tn BrKN QIATPOU LEXPI TO
@iATPO va ac@alioel yepd Yéoa aTn
QAavTla.

11
TWwpa UTTOPEITE EUKOAA VA aoPaAigeTE
TN BnKn @iATpou oTn 80N TNG.

12
H povdda améoTtagng ivar étoiun yia
xenon.

H unxavn ptropei va xpnoipotroin®ei Eavd, 6trwg epiypd@etal atn oeAida 45 Tou eyxeipidiou odnyiwv.

Jk p gkp i p i
KaBapioTe TIG EYKOTTEG TOU GTOMIOU OTUOU TTPOCEKTIKA LE Ia BEAGVA ] e Evav GuvdETHpa.
lNa autd 10 OKOTTO, UTTOPEITE £TTIONG VA EERIBWOCETE KAl TO OTOMIO ATOU.
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Mg k !
@ Mnv xdoete Tn WiKkpr) @AGVT{a AvAPETO OTO GTOWMIO ATOU Kail TO aTrEipwpal

EmavatotmoBetrioTe TO OTOWIO aTlOU.

8 — 1f 1 11 e

81 jigiga

H TECHNIKA/ TECHNIKA PROFI diavéuetal o€ €va €101kG KOUTi Kal TTpooTaTeleTal atrd £va TTAAOTIKO
KAAULLO KOl QQPOAEE.

b !
KpatoTe TN ouokeuaoia pakpid ato Taidid!

Mg k !
®ulaTe TN cuokeuaaoia kal Ta UAIKG ouokeuacoiag yia moavr) petagopd! Mnv 1a TTeTageTE!

o b

8.2 —ikgl
o MeTagépete TN pnxavr povo o€ 6pBia B€an, edv gival Suvatov TTavw o€ pia TTAAETa.
o Mnv yépveTe ] avaTrodOYyUpPIZETE TN UNXAVA.
e Mnv TotroBeteiTe TEPICTOTEPA ATTO 3 iBI TTPOIOVTA TO £va TTAVW OTO AAAO.
e Mnv TotroBeTeiTe Bapid avTikeipeva TTAvwW O0TN OUCKEUOTIQ.
831 i i
o QUAAELTE TN PNXOVI) CUCKEUOOUEVN O€ €va OTEYVO XWPO.
@ e Mnv TotroBeTeiTE TTEPICTOTEPA ATTO 3 idIA TTPOIOVTA TO £va TTAVW OTO AAAO.
e Mnv ToTTOBETEITE BOPIG AVTIKEIEVA TTAVW OTH CUCKEUATIA.
9 1
Ap1Buog eyypaeng WEEE (AHHE): DE69510123
A®DOI K. Zapagidn A.E.B.E.: (AHHE) 00043

AuTté 1o TTpOidV cuppopewveTal pe Tnv Odnyia Tng EupwTraikng ‘Evwong 2002/96/EC kai givai
Katayeypappévo oupewva pe to WEEE (AHHE — Améppiyn HAekTpikoU kai HAekTpovikoU ECOTTAIGOU).

10 — T CE

ce ZUuppépOWaon

To poidv cuppopeuwveTal pe TIG akdAouBeg Odnyieg Tng EupwTraiknig ‘Evwong:
MnxavnA: 98/37/EC
XapnAn Taon: 73/23/EEC, 93/68/EEC

EMC: 89/336/EEC, 93/68/EEC, 92/31/EEC
PED: 97/23/EC
EN-Odnyieg: EN 292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 ] EN 60335-2-75, EN 55014, EN

61000-3, EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104
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11 NMPOBAHMATA

EAANnvikda

MpéBAnua Moeavn Artia Adon
O BaBudg dAeong dev gival ApkeTd | XpNoIHoTToINOTE éva AeTTTOTEPO
AeTTTOG. BaBud dheong.

Ymrapxel Aiyn A KaBOAou Kpépa
oTnNV €M@AVEIQ TOU KAPE.

MatioTe TOV AAEOUEVO KAPE TTIO
oTabepd.
MeiwoTe TNV TTiEon amméoTagng.

To peiypa kagé gival TToAU TTaAIb.

XPNOILOTTOINOTE PPECKO KAYPE.

YT1dpxel TToAU XAwplo oTo vePo.

XpNOoILOTTOIRCTE PIATPO YIa TO
XAwplo.

H mmoootnTa aAEOUEVOU KAPE dEV
gival apkeTn.

BAATe TN CWOTA TTOCOTNTA KOYPE:
XPNOIUOTIOINCTE TTEPITTOU 7 YPALL.
Ka@E yia KA0e @AUTLAVI.

To @iATpo TNG povadag
amdéoTagns ival BPWLIKO.

KaBapioTte Tn povada amoéoTagng.

O ka@ég gival apalwpévog Kal

TPEXEI
oTayova - otayova

H dAeon cival TTOAU AeTTTr).

AugnoTe 1o Babuod dAeong.
MartroTe o eAa@pPAa TOV
OAEOUEVO KOPE.

AugnoTe Tnv TTiEon aTdéoTagNG.

YTapxel peyaAn moooTnTa
aAeopévou KagE.

XpPNOIUOTIOINOTE TTEPITTOU 7 YPALL.
KAQE yia KA0e @AUTZAVI.

AdUvaTn yeuon

O BaBudg dAeong dev gival ApKeTA
Aetrtée.

MeiwoTe 10 BaBud dAsong.

O ka@ég gival TTaNog.

XpNOIUOTIOINOTE PPECKO KAPE.

H mmoodTtnTa aAeopévou Kagé dev
€ival apKeTn.

XpPNOIUOTIOINOTE TTEPITTOU 7 YPALL.
KaQ£ yia KaBe @AUTCAv.

To @iATpo TNG povadag
amméaTagng ival BPWLIKO.

KabapioTe 10 @iATpo TNG povadag
amméoTaéng.

A@pdg avTi yia Kpéua

To peiypa kage dev gival cwoTo.

XpnoipotroiRoTe AAAO HEiyIa
KAQE.

O Babuog dAeong Tou HUAOU KagE
Oev gival KatdAANAoG yia To Heiyua
KA@E TTOU XPNOILOTTOIEITE.

PuBpioTte Tov pUAO GAeonG KaE.
(Otav aAAAleTe TO pEiyUa KAQE,
JTTOpPEi Va gival eTTiong
aTrapaiTnTn Kol N aAAayn Tou
BaBuou aieong.)

H unxavn givar avappévn, aAAd
Oev AsiToupyei.

H 1TopTOKOAi Auyvia eAéyxou eival
opnoTth: dev UTTAPXEI APKETO VEPD
péoa oTo doxeio vepou.

epioTe Eavé 1o doxeio vepou.

‘Exete yepioel To doxeio vepou
aAAG n TTopTOKAAI Auxvia eAéyxou
gival opnoTn.

KAgioTe kal avoi€te Tn pnxavi.
BepBaiwBeite 611 TO @AOTEP PéCA
o010 doxeio vepou BpiokeTal oTN
owaTr Béan. (To TAaivé TUAua
TOU QAOTEP ME TO HayVNTIKO
Onueio TPETTEl va gival OTPAUUEVO
TTPOG TO ECWTEPIKO TNG UNXAVAG.
To id10 TO PAOTEP TTPETTEI VA EXEI
€10ax0¢i pe To payvnTikG onpeio
va BpiokeTal 0To XaUNASTEPO
onpeio Tou TTAAIVOU TUAATOG TOU
QAoTéD.)

To doxeio vepou dev Exel
TOTTO0ETNOEI CWOTA.

TotroBetrioTe CWOTA TO doXEIO
vepou.

H 6nikn @iATpou / povada
atréoTagng oTAdel

H Brikn @iATpou dev éxel
TOTTO0ETNOE CWOTA.

TotroBeTroTE CWAOTA TN BrKN
QiATpou.

H @Advtla TnG povadag
amooTatng £xel OTTACEL.

AAAGETE TN QAGVTLO Kl TO QIATPO
NG povadag amooTaéng.
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M g hi i Ju i gui h Jk pug, 3 Jk kg g9

... 9 g Jkik p hgg Jkg (¢ite TIG 00NYieg 0TN GeAiIda 48). MeTd atrd QUTO, TTAPAKAAOUE NV
oQiyyeTe TN BAKN QiATpoU TN povada atrdoTagng.

...ghi jkik p i . O¢éoTe TN unxavh ekTéG Acitoupyiag (S1akOTTITNG Acitoupyiag atn B€an “0”) kai
avoi&te Tov diavopéa featol vepou. EEaitiag Tng TTieong Tou UTTOIAEP, TO VEPO TOU UTTOIAEP EKTOVWVETAI TWPA
atrd Tov diavopéa featou vepou, KAgioTe Eavd Tn AaBr {eoTou vepoUu (TECHNIKA) A 1o HoxAS {eoToU vepOU
(TECHNIKA PROFI) petd 10 ddciaocpa tou PTroiAep. [Na va EeKIVAOETE TN AsIToupyia TNG UNXOVAG, aVOTPEETE
oT1o Ke@AAaio “MpwTn xprHon”.

g ggji Jikigl gg g ih “barista”

e Edv cival duvaTtdv, xpnoIMOTTIOINOTE KPUO Kal PPECKO YAAQ e TTEPIEKTIKOTNTA AiTToug TrepiTrou 1.5% 1 3%.
MTTopEiTE Va XPNOILOTTOINCETE KAl YAAQ LAKPAG OIOPKEIaG.

e XpnOIUOTTOINOTE YA KAVATA YIa YAAA (LETAAAIKN) HE EAAXIOTN XWPENTIKOTNTA
0.5 Aitpa. To péyeBog Tou doxeiou dev TTpETTEl va ival TTOAU peydAo. ‘Eva pikpd kal wnAod doxeio eivai
10aVIKO.

e Avoigte Tn BaABida aTpou yia TTepITTou 5 SeUTEPOAETTTA YIO VA TPEEEI TO CUUTTUKVWHEVO VEPO Kal Va
onuioupynBsi Enpog aTuég.

e [epioTe o 1/3 TG KAVATOG HE YAAQ KAl TOTTOBETAOTE TNV KATW OTTO TO GTOWIO ATHOU. To OTOUIO TTRETTEN Va
BuBiletal oTn péon TnG KavaTag.

*  Avoi¢te apyd tn Aapr atpou (TECHNIKA) 1} To poxAS atpou (TECHNIKA PROFI). O atudg eioxwpei oTo
yaAa.

«  KpartoTe TNV Kavara akivnn.

e MeTd ammd pePIKA OEUTEPOAETTTA, Ba TTAPATNPATETE A EAAPPIG avadeuan aTnV EMQAVEIQ TOU YAAOKTOG.
H owaoTr agpoTtroinon &ekivdel. MeTaKIVAOTE TNV KAvATa TTPOG T KATW €V N aTABUN Tou YAAaKTOG Ba
au&dvetal. To oTOIO aTHOU TTPETTEN va SIATNPEITAI KATW OTTO TNV ETTIPAVEIN TOU APPOTTOINUEVOU
YAAOKTOG.

» Tpoooxn: Otav emTeuxBei n emOUUNTA TTOCOTNTA APPOTTOINUEVOU YAAOKTOG, BuBioTe OAGKANPO TO
OTOWIO ATHOU HECa aTnV KavaTta Kal KAgioTe TN Aafr atpou (TECHNIKA) ) To poxAd atuoU (TECHNIKA
PROFI).

» TMpoagoxn: O1 TpwTEiveg Tou YAAOKTOG “agpoTrololvTal” o€ Bepokpacia €wg Kal 77° C. Eav utTepPeite
auTA TN Beppokpaaia, To yaAa dev aQPOTTOIEITAl TTAEOV.

« Edv mepiocéyel Aiyo yaha péca otnv Kavata, aprioTe To va Kpuwaoel. MTTopei va EavaypnoipoTtroinBei
apyoTepa.

e 2upPouAr: OTav TEAEIWOEI N aQEOTTOINCN TOU YAAAKTOG, ATTAG avaKIVAOTE Aiyo TNV KavAaTa yia va KAVETE
TIG QUOAAIBEG YAAOKTOG va avEABOUV OTNV ETTIPAVEIQ KAl VA £XETE VA TUUTTAYEG A@POYaAQ.

e MeTd TNV a@poTToinan Tou YAAQKTOG, a@roTe va TPEEEI ATUOG OTO BiOKO OTAIMATOG YIa TNV ATTOPUYI
MTTAOKOPIOUOTOG OTO OTOMIO ATHOU.
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e Tu@AS @iATpO yia KaBapiopd TNG povadag amoéoTagng (CUUTTEPIAAUBAVETAI 0TV CUCOKEUATia Tou
TTPOIGVTOG)

e KabBapioTikd yia Tov KaBapiopd TG HOvAdaG aTToaTagnG yia xpron He 70 TUQAS @iATpo (diaBéoipo aTov
€CEIDIKEUEVO QVTITTPOCWTTO)

e 2ZKOVN a@AaAATWONG YIa TOKTIKA TTPOANTITIKI) a@aAdTwaon TNG UNXavng (S1aB€01U0 OToV £EEIBIKEUUEVO
avTITTPOCWTTO)
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EAANvikd

MUAog dAeong Casa MUAog dAeong Casa-Speciale Aoxeio aToppPINHATWY KAPE

Onkn @iAtpou Gran TaptrAéTeg KaBapiouou

MieoThpag, emmimedog | KUPTOS Crema TNg povadag améoTagng
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