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Dimensions
22.5x27x38 cm

Net Weight
9.2 kg

Power supply
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Power output
1200 W

Pump pressure
15 bar

Water tank capacity
251

Boiler capacity
300 ml
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THANK YOU FOR
CHOOSING US

Careful design and choice of components are the secret
of the excellent performance of all our models.

We develop our products with the technology applied only
to the best professional machines.

The materials used meet very high standards
of quality and reliability to provide you with durable,
and long-lasting products.

Y  Write down the serial number of your

/ product

Serial number

Purchased from Date of purchase

For more information,
please register your product on care.lelit.com
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01.
Safety notes

Warnings - Please read carefully before use. This espresso machine
is suitable for the preparation of 1 or 2 cups of coffee; it is equipped
with a multi-directional wand for dispensing steam and hot water. The
controls on the front panel have easy understandable symbols. The
machine is designed for domestic use and is not suitable for continuous
professional use. The noise rating of the unit does not exceed 70 dB
(A). The data and images shown are subject to change without notice
in order to improve the performance of the machine.

Symbols used

Itis absolutely essential to observe the following warnings and symbols:

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

burns.

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

@ Burn hazard. Failure to comply may cause severe

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

Numbers in brackets

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

A

General warnings

This manual is an integral and
essential part of the product.
Please read all these warnings
carefully as they provide impor-
tant information on safe instal-
lation, use and maintenance.
These instructions should be
carefully retained for future ref-
erence.

- This appliance can be used
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of ex-
perience and knowledge if they
have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance in a safe way and un-
derstand the hazards involved.
Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made
by children without supervision.

- This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above if they have been given
supervision or instruction con-

cerning use of the appliance in a
safe way and if they understand
the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not
be made by children unless they
are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord
out of reach of children aged
less than 8 years.

- Appliances can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowl-
edge if they have been given
supervision or instruction con-
cerning use of the appliance in
a safe way and understand the
hazards involved. Children shall
not play with the appliance.

- This appliance is intended to
be used in household and sim-
ilar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offic-
es and other working environ-
ments; farm houses; by clients
in hotels, motels and other
residential type environments;
bed and breakfast type environ-
ments.

- The appliance is only designed
for making espresso coffee or
hot drinks using the hot water or
steam tubes and for pre-heating
cups.

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

- The appliance is only designed
for making espresso coffee or
hot drinks using the hot water or
steam wands and for pre-heat-
ing cups.

-Any use other than that described
aboveisimproperand could be ha-
zardous; the manufacturer ac-
cepts no liability whatsoever for
any damage arising from improp-
er use of the appliance.

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

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

- The appliance must not be left
unattended or used outdoors.

- The appliance should not be
immersed in water or cleaned

by spraying.
- The appliance must not be

exposed to atmospheric agents
(rain, sun, ice).

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

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

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

- No liability is accepted for re-
pairs not carried out by author-
ized service centres.

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

In all the above cases the war-
ranty will be void.

i\

Essential
safety warnings

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

- To avoid spilling the connector,
never pull the power cord.
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- Always attach plug to appli-
ance first, then plug cord into
the wall outlet.

- To disconnect the appliance,
turn any control to “off”, then re-
move plug from wall outlet.

- In the event of any fault or
malfunction, do not attempt to
carry out repairs. Switch the ap-
pliance off, remove the plug and
contact the Service Centre.

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

- Unplug from outlet when not in
use.

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

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

- Do not let cord touch hot sur-
faces.

- Do not let cord hang over edge
of table or counter.

- The use of accessory attach-
ments not recommended by the
appliance manufacturer may re-
sult in fire, electric shock or inju-
ry to persons.

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

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

- Do not tamper with the appli-
ance. Contact an authorized
technician or the nearest ser-
vice centre for any problem.

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

- Do not touch the plug with wet
hands.

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

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

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

-Donotuseadapters, multiple so-
ckets or extension cords. If their
use is unavoidable, use simple
adapters or multiple sockets and
extension cords that conform to
current safety standards, taking
care not to exceed the current
limit marked on the simple adap-
ter or extension cord, or the ma-
ximum capacity of the multiple
socket.

VAN

Warning about
burn/scald risks

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

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

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

- When the appliance is switched
on, do not touch the cup warm-
ing plate as it is hot.

- Never direct the steam or wa-
ter spray towards your body.

- Be careful when touching the
steam/hot water dispensing
wand (13).

- Never remove the filterholder
(e) during operation.

- The parts labelled “CAUTION
HOT” are very hot, so approach
and ope-rate them with maxi-
mum caution.

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

- Dry the cups thoroughly before
pla-cing them on the cup warm-
er (9).

SAVE THESE
INSTRUCTIONS



English [[EN]

o2.
Main specifications

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

LCC Pre-brewing
@ (LELIT Control O To moisten the coffee for a
Center) few seconds before the start

To adjust the boiler of the actual brewing stage.

This compacts the coffee
temperature and to control powder and improves the
constantly the perfect flow of the espresso.

settings for making coffee.

Coffee Slide .1, Stainless steel
G An innovative dispensing -'9: For maximum hygiene in the
spout that can be used for kitchen and easy cleaning

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

both one or two cups and
that allows the user to see
the coffee cream on its way
towards the cup.

.+. Backlit gauge Energy saving

ST keep an eye on the @ When the machine is not
pressure in the dispensing used for a long time, it
circuit and know whether your automatically enters the
espresso is being prepared in power-saving mode. This
the right way. saves money for you and

valuable resources for the
planet.

©
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03.
LCC-LELIT Control Center

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

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

- The temperature of the coffee and hot water dispensed

- The temperature of the steam dispensed

- Enabling/disabling of pre-brewing function

- Partial & total doses counter (only the partial dose can be reset)

@ EVERYTHING

UNDER CONTROL

The user interface, that

operates the display,
constantly communicates
the machine status and
suggestions to get the best
Espresso.
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o4.

Product overview

Take your new espresso coffee machine out of the box and have a look at the
various components and accessories designed for you. The numbers refer to the
pictures in the Quick start guide attached.

0 N O O A O N 2

. Water tank cover.

. On/off switch.

. Coffee switch.

. Steam switch.

. Hot water switch.

. Coffee distribution group.
. Cup-holding grate.

. Removable water drip tray.

What’s in the box

. Plastic tamper

. Coffee measuring spoon
. Power cord

. Blind filter

. Filterholder with filter for 1 and 2 cups

Support for espresso cups

. LELIT Resin filter 35 |

9. Wide cup warmer.
10. Backlit brew pressure gauge.

11. Steam/hot water dispensing
knob.

12. LCC (LELIT Control Center).

13. Multi-directional steam/hot water
wand.
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05.
Instructions for use

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

(2( to start
~2 Starting the machine

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

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

& Be careful. The unit weighs 9.2 kg.

=D water filling

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

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

B Switch on the coffee machine

& Caution. Ensure the power supply voltage is the same as that indicated on
the information plate and that the supply system has an adequate circuit breaker.
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C.1 Connect one end of the power cord (c) to the socket in the machine and the other
(plug) into the wall socket.

C.2 Turn on the espresso machine by pressing the main on/off switch (2). The dis-
play (12) will show the LELIT logo, the three switches and the gauge will go on for
a short time.

@ Note. ONLY for the first time that the machine is switched on, the ma-
chine will start to fill the boiler automatically. During this operation, water will
flow from the coffee distribution group for about 40 seconds and the LELIT logo
will flash on the LCC display.

C.3 On the LCC display (12) you'll see the water boiler temperature flashing. This will grow
until the set temperature will be reached.

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

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

D Checking that the machine is working properly

Coffee
D.1 Insert the filterholder (e) without coffee firmly into the coffee distribution
group (6), so as to align the handle with the padlock symbol on it.

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

D.2 Press the coffee switch (3) to dispense about half a litre of water. The dis-
play (12) will indicate the coffee icon and a chronometer showing the ascending
dispensing time.

D.3 When you've taken about half a litre of water, press the switch (3) to stop dispensing.

@ Note. This procedure helps filling the hydraulic circuit completely and
rinsing the circuit itself.

Hot water

D.4 Place a jug under the steam/hot water wand (13).

D.5 Press the hot water switch (5). The pump starts and the water icon appears on the
display (12), accompanied by the indication to rotate the steam/hot water knob (11).
D.6 Turn the steam/hot water knob (11) counterclockwise.

D.7 As soon as water comes out of the wand (13), rotate the knob (11) clockwise
to close it and press the switch (5) again to stop the function.
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Steam

D.8 Point the steam/hot water wand (13) onto the cup-holding grate (7).

D.9 Press the steam switch (4). The LCC display (12) will flash, showing the wa-
ter temperature in the boiler. Wait until the bar is complete, so that the machine
reaches the operating temperature for steam dispensing.

D.10 When the desired temperature has been reached, the bar will disappear
and the steam icon will appear, accompanied by an indication to turn the steam/
hot water knob (11). The machine is now ready for use.

D.11 Turn the steam/hot water knob (11) counterclockwise.

D.12 When steam comes out from the nozzle, turn the knob (11) clockwise to
close it and press the steam dispensing switch (4) again to return the machine to
its function of dispensing coffee and hot water.

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

(2( to start
~~ Making an Espresso

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

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

B Preparing the machine for making coffee

E.1 Turn on the espresso machine by pressing the main on/off switch (2). The
display (12) will show the LELIT logo, the three switches and the gauge will go
on for a short time.

E.2 Insert the filterholder (e) without coffee firmly into the coffee distribution group
(6), so as to align the handle with the padlock symbol on it.

E.3 On the LCC display (12) you'll see the water boiler temperature flashing. This
will grow until the set temperature will be reached.

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

E 5. After reaching the desired temperature, the bar will disappear and the ma-
chine will be ready for use.
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B Distributing the coffee

F.1 Insert the selected filter into the hot filterholder (e).
F.2 Pour the desired amount of ground coffee into the filter.

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

F.3 Press the coffee with the tamper (a) and remove any coffee residues from the
edge of the filterholder.

F.4 Insert the filterholder (e) firmly into the coffee distribution group (6), so as to
align the handle with the padlock symbol on it.

F.5 Place one or two cups on the cup-holding grate (7), under the filterholder (e).
F.6 Press the coffee switch (3) to start dispensing. The display (12) shows the
coffee extraction time in seconds.

F.7 Once the required amount has been dispensed, press the switch (3) to stop
dispensing coffee.

F.8 Remove the filterholder (e), empty out the coffee grounds and clean thoroughly
with a damp cloth.

& Caution. The filterholder must not be removed before coffee brewing is
completed.

Note. To prepare a good espresso, the coffee pump pressure gauge (10)
must be in the green zone, while dispensing is in progress.

& for experts
~ Steam and hot water

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

B Preparing the coffee machine

G.1 Press the steam switch (4). The LCC display (12) will flash, showing the wa-
ter temperature in the boiler. Wait until the bar is complete, so that the machine
reaches the operating temperature for steam dispensing.
G.2 When the desired temperature is reached, the bar will disappear and the
steam icon will appear, accompanied by an indication to turn the steam/hot water
dispensing knob (11). The machine is now ready for use.

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

H.1 Open the knob (11) counterclockwise with the steam / hot water wand (13)
pointed at the cup-holding grate (7) and release the initial amount of water.

H.2 When steam comes out, close the knob (11), place a jug with the beverage
to be foamed under the steam wand and re-open the steam/hot water knob (11).
H.3 When the desired result has been achieved, close the steam/hot water knob
(11) turning it clockwise and press the steam switch (4) to turn off the steam func-
tion.

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

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

& Caution. Clean the steam/hot water wand (13) after every use by
pointing the steam wand to the cup-holding grate and dispensing some steam.
Thoroughly clean the wand (13) with a sponge or clean cloth. In the chapter
“Cleaning and maintenance”, you will find all the necessary advice.

n Hot water distribution

1.1 Press the hot water switch (5). The pump starts and the water icon appears
on the display (12), accompanied by the indication to rotate the steam/hot water
knob (11).

1.2 Place a jug under the steam / hot water wand (13) and open the knob (11)
counterclockwise until you reach the desired amount.

1.3 When the desired amount has been reached, close the knob (11) clockwise
and press the hot water switch (5) to stop the function.

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

e for experts

P Adjusting the LCC settings

The LCC - LELIT Control Center (12) has pre-set default settings. Here you can
learn how to adjust them.
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D Changing the factory settings

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

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

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

Note. Converting the temperature: press “+” and “-” buttons at the same
time for about 3 seconds. When the display shows “C-F”, release both buttons
and afterwards press the button “+” to convert the temperature from Celsius
degrees to Fahrenheit degrees. About 3 seconds after the last button has been
pressed, the setting will be saved.
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06.

The art of Espresso coffee

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

of Espresso.

Suggested doses:

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

The “5 M's”

If youwantto make perfect Espressos,
you should start by ensuring the five
essential factors which turn a simple
cup of coffee into an Espresso for
connoisseurs! These are the “5 M’s”;
in Italian: miscela (blend), macinatura
(grinding), macchina  (machine),
manualita (skill) and manutenzione
(maintenance).

1 - Miscela (Blend)

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

2 - Macinatura (Grinding)

The grinder is a must for making good
Espresso. Coffee should always be
ground just before it is used so that
it preserves its taste and aroma.
The LELIT grinders let you adjust
the grinding level to suit the coffee
blend in order to establish the correct
extraction time and amount of cream.

3 - Macchina espresso

(Espresso machine)

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

4 - Manualita (Skill)
Half of the result depends on how you
use the machine. A passionate expert
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is an essential part of the Espresso
production chain and can enhance
the result to bring additional value
to the final product. Passion and
practice are, therefore, the secrets to
learning how to use the machine. You
can experiment with different blends
of coffee, grinding, pressing, water
temperature and pressure, not just to
make an Espresso, but to make the
one that is just right for you.

5 - Manutenzione (Maintenance)
Daily = maintenance,  scheduled
maintenance and care of the machine
will ensure the quality of the beverage
and the durability of the product you
have purchased.

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

Coffee varieties

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

Arabica

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

Arabica

It is grown between 900/2000 m
Rich aroma.

Caffeine between 0.9 ~ 1.7%

Robusta

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

Robusta

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

No variety of coffee can make an
ideal Espresso on its own.

The perfect Espresso has a top layer
of cream 2-3 mm thick, a nut brown to
dark brown colour, with reddish tinges
and light streaks, a harmonious
flavour, a strong, balanced aroma
and a sweet, long-lasting aftertaste.
It has a strong aroma with notes of
flo-wers, fruits, toast and chocolate.
These sensations can last just a
moment or can persist for a few
minutes in your mouth. The taste
is round and well structured. The
acid and bitter perceptions are well
balanced whereas there is little or no
astringency. The ideal parameters to
obtain this type of coffee are:

7 £ 0,5 g. of ground coffee.
25 seconds to brew 30 ml.

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

8 /10 bar pressure during extraction.
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Even Arabica blends often contain a
small amount of Robusta, which is ne-
cessary to enhance the cream and
add aroma and body to the espresso.
Blends made for coffee bars usually
contain 20% Robusta but in southern
Italy, where they prefer a stronger
taste, the percentage can reach 40-
50%. At the end of the day, it’s just a
matter of taste...Experiment until you
find the blend you like best!

Cappuccinos

There’s nothing better than a
cappuccino to start your day.
Although they are made and served
everywhere, few people know how to
make one properly.

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

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

Fresh whole milk provides a smoo-
ther, creamier and tastier froth. Milk
will not froth at over 65°C, so cold
milk from the fridge should be used
to allow more time for it to froth.
The best jug, on the other hand, is
one made of stainless steel, provided
with a spout, such as LELIT models
(codes PLA301L - PLA301M -
PLA301S — not included). The level
of milk should never exceed half the
volume of the jug.

Frothing the milk

Before using the steam wand, some
steam should be released for about
two seconds, as it always contains
some water due to condensation.

%@5&

Insert the wand so that the end of
the nozzle is near the side of the
jug (pretend you have split the top
section into four parts and insert the
nozzle into one of them) and about
one centimetre below the surface
of the milk. Since the milk will start
to expand in volume, you will have
to gradually lower the jug so that
the nozzle is always kept immersed
at the same depth. This process is
complete when the milk reaches a



temperature of about 37°C, or when
you can feel the warmth with your
hand. You can use the thermometer
too (code PLA3800 — not included).

Processing the milk

This phase is very important to make
the cream thick, with a fine texture
and a shiny surface.

Insert the wand all the way down and
tilt the jug to create a vortex. Heat
the milk to the desired temperature,
without exceeding 65°C. Close the
steam.

Prepare the milk by first tapping the
jug on the countertop to remove any
air bubbles and then rotating it to keep
the milk and froth well amalgamated.
The final result should be a smooth,
creamy surface without any bubbles.

Pouring the milk

You should leave the milk to settle for
a least half a minute, so we suggest
you always prepare it before making
the coffee.

The doses for a cappuccino should
be one part Espresso and two equal
parts of milk and froth. Clean the
steam wand with a damp cloth.

E -E To see the tutorial,
.l please scan the

QR-Code.
[=] 4
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Q7.

Cleaning and maintenance

Cleaning and maintenance of the machine are essential for the quality of the

coffee and the durability of the appliance.

Cleaning

The machine must be cleaned at
least once a week.

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

Use a soft cloth, preferably microfib-
er, like the LELIT cloth (Cleaning Kit
code PLA9101 — not included), and
moisten it with plain water. Do not
use abrasive detergents and do not
immerse the machine in water.

For thorough maintenance, we sug-
gest you use the LELIT cloth (Clean-
ing Kit code PLA9101 — not included),
which will help you clean the nozzles
and the spaces between the gaskets
more effectively, removing stains and
coffee residues from even the small-
est cracks.

Warm running water can be used
to clean the removable parts of the
machine. The filters and filterholder
should never be washed in a dish-
washer. There is no need to clean
the filters after each use, but just to
ensure they are not clogged.

However, to ensure the best perfor-
mance from your machine, it is es-
sential to thoroughly clean the steam
wand and filterholder after each use.

The filterholder should be cleaned to
remove the greasy coffee residues
that can negatively affect the taste of
your espresso.

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

properly.
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Descaling the
machine

Use of the machine creates a natural
formation of limescale, over a time
period depending on how frequently
the machine is used and on the hard-
ness of the water.

Limescale deposits can obstruct the
tubes and decrease the brewing tem-
perature, altering the quality of the
coffee and reducing the lifetime of
your machine.

To avoid the formation of limescale,
which can also deposit in the inter-
nal circuits, we recommend the use
of our LELIT resin filter to soften the
water. Please insert the filter (g) in
the tank following the instructions on
the packaging.

The filter purifies the water from the
calcium and magnesium salts which
are deposited to form limescale and
affect the taste of your coffee. Re-
member that the filter loses its ef-
fectiveness after a certain number
of gallons treated, so replace it peri-
odically. Instructions for the use and
replacement of the filter are given on
the box.

To avoid any possibility of dam-
aging the machine’s components,
ADD ONLY NATURAL DESCALING
PRODUCTS INTO THE WATER
TANK.

E E Watch the tutorial

to understand how
the water softener

E filters work.

"

Backflushing

It is advisable to backflush the ma-
chine once a month (washing the op-
erational parts used during brewing)
using the blind filter supplied (d) and
the LELIT detergent sachets (code
PLA9201 — not included).

N~

In order to backflush, follow these in-
structions:

a) Insert the blind filter (d) provided
into the filterholder (e).

b) Pour 3.5 g of detergent inside the
blind filter (d).

c) Insert the filterholder (e) firmly into
the coffee distribution group (6), so

23
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as to align the handle with the pad-
lock symbol on it.

d) Keep the switch (3) pressed and
press the hot water switch (5) within
2 seconds.

e) The LCC display (12) will show a
flashing drop and the two switches
will keep flashing until the procedure
is finished.

f) When the procedure is finished,
the display (12) returns to its normal
status.

g) Remove the filterholder (e), press
the coffee switch (3) to start the water
distribution and rinse the filterholder
using the hot water that comes out
of the coffee group; stop the water
distribution by pressing the coffee
switch (3) again.

h) Use the brush (code PLA9101
— not included) to clean the coffee
group (6), the group gasket and the
fixing rims of the group. Use a damp
cloth to eliminate the coffee powder
rests.

i) To rinse, fix the filterholder (e) into
the coffee group (6) and repeat the
operations described under points
d), e), f), without using the detergent.

j) Remove the filterholder and the
blind filter from it.
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Solving the most common problems

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

The coffee is too cold when di

spensed

The machine has not reached its
operating temperature yet.

i Follow the instructions in the “Making an
i Espresso” paragraph.

The filterholder has not been heated
adequately.

E The coffee is dispensed too q

Follow the instructions in the paragraph
- “Switch on the machine.”

uickly and without cream

The grind is too coarse.

Grind the coffee more finely.

The coffee used is old or unsuitable.

E The coffee is not dispensed o

Replace the coffee.

ris only dispensed in drops

The grind is too fine.

Grind the coffee more coarsely.

The distribution group is clogged.

Run a backflush, see the “Cleaning and
¢ Maintenance” section.

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

The plugs of the power cable are not
inserted correctly.

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

The power cable is damaged.

E The machine does not dispen

Contact the service centre.

se steam

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

E The poweris on,but thesett

Free the hole with the aid of a needle.

emperature is not reached.

The circuit breaker is interrupted.

Contact the service centre.

The LCC is not working.

i Contact the service centre.

25
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Alarms shown on the display.

There is no water into the tank.

The temperature probe is in short circuit,

all the machine functions will be disabled.

The temperature probe is faulty or

be disabled.

i On the display the following icon appears:
disconnected all the machine functions will ;

On the display the following icon appears:

N

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

Contact the service center
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Warranty terms

Legal warranty

The seller of this product, who is
not the manufacturer, may pro-
vide a written warranty for this
product. Apart from any written
warranty that the seller may pro-
vide, this product is covered by
legal warranty laws or guarantee
laws valid in the country where
the product is sold. You may have
additional rights under applicable
local law that are greater than
those provided in any written war-
ranty from the seller. The seller is
responsible for any service that
may be provided as a result of
any written warranty.

Inside the European countries,
and for products sold in those
countries, the laws that are in
force are the national laws imple-
menting EC Directive 44/99/EC.

For Australian consumers, this
product comes with guarantees
that cannot be excluded under
the Australian Consumer Law.
You are entitled to a replacement
or refund for a major failure and
compensation for any other rea-
sonably foreseeable loss or dam-
age. You are also entitled to have
the goods repaired or replaced if
the goods fail to be of acceptable
quality and the failure does not
amount to a major failure

27
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C€

IMPORTANT INFORMATION

For the correct disposal of the product in accordance with
EU DIRECTIVE 2012/19/EC and with Legislative Decree no.
151 of 25 July 2005. At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban waste. It must be taken
to a special authorised differential waste collection centre or
to a dealer providing this service. Disposing of a household
appliance separately avoids possible negative consequences
for the environment and health caused by improper disposal
and enables recovery of the materials it contains, with
significant savings in energy and resources. The product is
marked with a crossed-out wheelie bin as a reminder of the
need to dispose of household appliances separately.

EC DECLARATION OF CONFORMITY

LELIT srl a socio unico declares under its own responsibility
that the product: Coffee machine type: PL91T to which this
declaration relates conforms to the following standards:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;

ENG60335-1:2012+AC:2014+A11:2014+A13:2017+A1:2019
+A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

pursuant to directives:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

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

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis - Legal Representative
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Manuale d’'uso

Victoria
PLO1T

Dimensioni
22,5x27x38 cm

Peso netto
9,2 kg

Alimentazione elettrica
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Potenza
1200 W

Pressione pompa
15 bar

Capacita serbatoio acqua
251

Capacita caldaia
300 mi

Ouelley| H
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GRAZIE PER
AVERCISCELTO

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

Sviluppiamo i nostri prodotti avvalendoci di tecnologie
adottate per le migliori macchine professionali.

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

N

J

Segna il numero di serie del tuo prodotto

N. serie

Acquistato presso Data di acquisto

Per maggiori informazioni,

registra il tuo prodotto su care.lelit.com
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oO1.
Note di sicurezza

Avvertenze da leggere attentamente prima dell’'uso. La macchina per
caffe espresso €indicataperlapreparazione di1 0 2 tazze dicaffe, € dota-
ta di una lancia multidirezionale per I'erogazione del vapore e dell'acqua
calda. | comandi sulla parte frontale sono contrassegnati con simboli di
facile interpretazione. La macchina e stata progettata per uso domesti-
co e non ¢ indicata per un funzionamento continuo di tipo professionale.
La rumorosita dell’apparecchio non supera i 70 dB (A). | dati e le im-
magini riportati potranno subire variazioni senza preavviso al fine di
migliorare le prestazioni della macchina.

Simbologia utilizzata

E assolutamente necessario osservare queste avvertenze ed i simboli
elencati di seguito:

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

Pericolo scottature. La mancata osservanza puo esse-
re causa di scottature o di ustioni.

Attenzione. La mancata osservanza pud essere causa
di lesioni o di danni al’apparecchio.

Nota Bene. Questo simbolo evidenzia consigli ed infor-
mazioni importanti per 'utente.

weePe

Numeri tra parentesi

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

Avvertenze
generali

Il presente manuale costituisce
parte integrante ed essenziale
del prodotto. Leggere attenta-
mente le avvertenze contenute
allinterno in quanto forniscono
importanti indicazioni riguardo
la sicurezza di installazione,
d’'uso e manutenzione. Conser-
vare con cura queste istruzioni
per ogni ulteriore consultazione.

- L’apparecchio non e destina-
to alluso da parte di persone
(bambini inclusi) con ridotta ca-
pacita fisica, sensoriale o men-
tale, o mancanza di esperienza
e conoscenza, salvo sotto su-
pervisione o indicazione riguar-
do alluso dell’apparecchio da
parte di una persona responsa-
bile della loro sicurezza.

- L'apparecchio non deve esse-
re usato come gioco dai bambi-
ni. La pulizia e la manutenzione
non deve essere eseguita da
bambini senza supervisione.

- L'apparecchio puo essere usa-
to da bambini di 8 anni e piu,
sotto la supervisione o indica-
zione riguardo l'uso dell’appa-

recchio in modo sicuro e con la
consapevolezza dei pericoli im-
plicati. La pulizia e la manuten-
zione non deve essere eseguita
da bambini di eta inferiore agli
8 anni e sotto supervisione. Te-
nere I'apparecchio e il suo cavo
fuori dalla portata di bambini in-
feriori agli 8 anni.

- Gli apparecchi possono esse-
re usati da persone con ridotta
capacita fisica, sensoriale o
mentale, o mancanza di espe-
rienza e conoscenza se sotto
supervisione o con indicazione
riguardo l'uso dell’apparecchio
in modo sicuro e con la consa-
pevolezza dei pericoli implicati.
L’apparecchio non deve essere
usato come gioco dai bambini.

- Questo apparecchio € destina-
to alluso domestico e simili ap-
plicazioni, per esempio: cucine
del personale in negozi, uffici e
altri ambienti lavorativi; imprese
agricole; da clienti in hotel, motel
e altre tipologie di ambienti resi-
denziali; bed & breakfast e simili.

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

- L'apparecchio € progettato uni-
camente per la preparazione di
caffé espresso e bevande calde
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mediante acqua calda o vapore
e per il preriscaldamento delle
tazzine.

- L’apparecchio non puo essere
usato da bambini o da persone
le cui capacita fisiche, sensoriali
o mentali siano ridotte; nel caso
d'uso di dette persone queste
devono essere sorvegliate.

- | bambini devono essere sor-
vegliati affinché non giochino
con I'apparecchio.

- Non si assumono responsabili-
ta per manomissione di qualsia-
si componente dell’apparecchio.

- Ogni utilizzo diverso da quel-
lo sopra descritto & improprio e
pud essere fonte di pericolo; il
produttore non assume respon-
sabilita alcuna in caso di danni
risultanti da un uso improprio
dell’apparecchio.

- Non si assumono responsabili-
ta per I'impiego di pezzi di ricam-
bio e/o accessori non originali.

- Non si assumono responsabi-
lita per riparazioni non eseguite
presso centri di assistenza auto-
rizzati.

- L'apparecchio non pud essere
lasciato incustodito e utilizzato
all'aperto.

- Non lasciare [I'apparecchio

esposto ad agenti atmosferici
(pioggia, sole, gelo).

- Se l'apparecchio viene imma-
gazzinato in locali in cui la tem-
peratura pud scendere sotto il
punto di congelamento, vuotare
la caldaia e le tubazioni di circo-
lazione acqua.

- Non pulire con getti d’acqua o
immergere I'apparecchio.

In tutti i casi succitati la garanzia
viene a decadere.

AN

Avvertenze
fondamentali per
la sicurezza

Poiché I'apparecchio funziona
a corrente elettrica, non si puo
escludere che generi scosse
elettriche, quindi attenersi scru-
polosamente alle seguenti av-
vertenze di sicurezza.

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

- Prima dell’accensione accer-
tarsi che il valore della tensione
di rete corrisponda al voltaggio
indicato sulla targhetta applica-
ta sul retro dell’apparecchio e
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l'impianto elettrico sia munito di
messa a terra.

- Non manomettere l'apparec-
chio. Per qualsiasi problema
rivolgersi al personale tecnico
autorizzato o al centro di assi-
stenza piu vicino.

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

- Non toccare la spina elettrica
con le mani bagnate.

- Assicurarsi che la presa di
corrente utilizzata sia sempre
liberamente accessibile, perché
solo cosi si potra staccare la spi-
na elettrica all'occorrenza.

- Se si vuole staccare la spina
elettrica dalla presa, agire diret-
tamente su di essa. Non tirare
mai il cavo perché potrebbe
danneggiarsi.

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

- In caso di guasti allapparec-
chio, non tentare di ripararli.
Spegnere I'apparecchio, stacca-
re la spina elettrica dalla presa e
rivolgersi all’Assistenza Tecnica.

- In caso di danni alla spina elet-
trica o al cavo di alimentazione,
farli sostituire solo ed esclusiva-
mente dall’Assistenza Tecnica.

- Non utilizzare adattatori, prese
multiple e/o prolunghe. Qualora
il loro uso si rendesse indispen-
sabile € necessario utilizzare
solamente adattatori semplici
o multipli e prolunghe conformi
alle vigenti norme di sicurezza,
facendo pero attenzione a non
superare il limite di portata in
valore di corrente marcato sull’a-
dattatore semplice, sulle prolun-
ghe e quello di massima potenza
marcato sull’adattatore multiplo.

- Prima di qualsiasi operazio-
ne di pulizia delle parti esterne
dell’apparecchio, spegnere,
staccare la spina dalla presa di
corrente e lasciar raffreddare.

- Per ridurre il rischio di lesioni,
evitare che il cavo di alimenta-
zione cada liberamente dal ta-
volo e non lasciarlo vicino a su-
perfici calde, a spigoli o oggetti
taglienti.
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A

Avvertenze
sul pericolo di
scottature

Questo apparecchio produce
acqua calda e vapore, quindi at-
tenersi scrupolosamente alle se-
guenti avvertenze di sicurezza.

- Attenzione: le superfici calde
rimarranno tali per un determi-
nato lasso di tempo dopo l'uso.

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

- Quando I'apparecchio € in fun-
zione non toccare il piano scal-
datazze poiché caldo.

- Mai dirigere il getto di vapore o
dellacqua calda verso parti del
corpo.

- Toccare con precauzione la
lancia erogazione vapore/acqua
calda (13).

- Non togliere mai il portafiltro (e)
durante I'erogazione del caffe.

- Le parti contraddistinte dall’e-
tichetta “CAUTION HOT” sono
parti molto calde, quindi avvici-
narsi ed operare con la massi-
ma cautela.

- Collocare sul piano scaldataz-
ze (9) solo tazzine, tazze e bic-
chieri per il servizio della mac-
china per caffé espresso. Non &
ammesso il collocamento di altri
oggetti sul piano scaldatazze.

- Fare asciugare accuratamente
le tazzine prima di collocarle sul
piano scaldatazze (9).
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o2
Caratteristiche principali

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

Siamo sicuri che le caratteristiche che abbiamo scelto per questo modello
risponderanno a tutti i tuoi desideri, per creare un caffé dal gusto perfetto per te
e per i tuoi ospiti!

8

L

RS

LCC

(LELIT Control
Center)

Per regolare la temperatura
della caldaia e avere
sempre sotto controllo

i parametri ottimali per
I'estrazione del caffe.

O

Coffee Slide

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

.

_'9:

Manometro
retroilluminato
Per avere sempre
sott'occhio la pressione
allinterno del circuito di
erogazione e capire se il tuo
Espresso ¢ in preparazione
nel modo corretto.

®

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

Acciaio inox

Per una massima igiene

in cucina e per una facile
pulizia. Con un semplice
colpo di spugna la macchina
tornera a brillare.

Risparmio di
energia

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

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

LCC consente di gestire diversi parametri della tua macchina:

- Temperatura di erogazione caffé e acqua calda

- Temperatura di erogazione vapore

- Attivazione / Disattivazione della preinfusione

- Contatore di dosi parziali e totali (solo la dose parziale pud essere azzerata)

TUTTO SOTTO
CONTROLLO

Linterfaccia utente

che governa il display
comunica costantemente
lo stato della macchina e i
suggerimenti per ottenere
il migliore Espresso.
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o4.
Uno sguardo al prodotto

Togli dalla scatola la tua nuova macchina per caffé espresso per capire i diversi
componenti e gli accessori pensati per te. | numeri fanno riferimento all’illustra-

zione della macchina all’interno della Guida rapida allegata. 41
1. Coperchio serbatoio acqua. 9. Ampio scaldatazze.
2. Interruttore generale on/off. 10. Manometro retroilluminato per
3. Tasto erogazione caffe. erogazione caffe.
. 11. Manopola erogazione vapore/
4. Tasto erogazione vapore. acqua calda.
5. Tasto erogazione acqua calda. 12. LCC (LELIT Control Center).
8. Gruppo erogazione caffé. 13. Lancia snodata vapore/
7. Griglia per vaschetta di scarico. acqua calda.
8. Vaschetta estraibile scarico acqua.

Cosa trovi nella scatola

a. Pressacaffé in plastica

b. Misurino caffé

c. Cavo di alimentazione

d. Filtro cieco

e. Portafiltro completo di filtro 1 e 2 tazze
f. Alzatina

g. Filtro a resine LELIT 351
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0O5.
Istruzioni per l'uso

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

(2( per iniziare

~ Prima accensione

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

Y Apri rimbalio

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

& Attenzione. L'apparecchio pesa 9,2 kg.

B Ricarica dell’acqua

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

& Attenzione. Il serbatoio & munito di un dispositivo automatico di ricono-
scimento presenza di acqua. Nel riposizionare il serbatoio, controlla che i con-
dotti non rimangano piegati e che il filtro — all’estremita di uno di questi — sia ben
inserito. In caso di mancanza d’acqua LCC mostra un segnale di attenzione.
Segui le istruzioni al punto B per ricaricare il serbatoio.

B Accendi la macchina espresso

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

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

C.2 Accendi la macchina per caffé espresso premendo linterruttore generale
on/off (2). Sul display (12) apparira il logo di LELIT, i tre tasti ed il manometro si
illumineranno per un breve tempo.

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

C.3 Sul display del LCC (12) lampeggia la temperatura dellacqua nella caldaia, che cre-
scera fino a raggiungere la temperatura predefinita.

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

C.5 Raggiunta la temperatura impostata la barra scompare e la macchina &
pronta per l'uso.

I=) Verifica il funzionamento

Caffe
D.1 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffé al gruppo (6) fino ad allineare
il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo.

Nota. A macchina nuova, per raggiungere tale posizione, & consigliabile
inumidire il bordo del filtro con dell’acqua. Dopo un breve periodo di utilizzo tale
posizione si raggiungera sistematicamente senza eccessivi sforzi.

D.2 Premi il tasto erogazione caffé (3) per erogare circa mezzo litro di acqua.
Il display (12) mostrera I'icona del caffe e lo scorrere del tempo di erogazione.
D.3 Raggiunta la quantita sopra indicata, premi il tasto (3) per interrompere
I'erogazione.

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

Acqua calda

D.4 Posiziona un contenitore sotto la lancia vapore/acqua calda (13).

D.5 Premi il tasto erogazione acqua calda (5). La pompa si mette in funzione e
sul display (12) appare l'icona dell’acqua accompagnata dall'indicazione a ruota-
re la manopola erogazione vapore/acqua calda (11).

D.6 Gira in senso antiorario la manopola erogazione vapore/acqua calda (11).
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D.7 Appena esce acqua dalla lancia (13), gira in senso orario la manopola (11)
per chiuderla e premi nuovamente il tasto (5) per interrompere la funzione.

Vapore

D.8 Dirigi sulla griglia poggiatazze (7) la lancia vapore/acqua calda (13).

D.9 Premi il tasto erogazione vapore (4). Sul display del LCC (12) lampeggia la tem-
peratura dellacqua nella caldaia. Attendi che la barra si carichi affinché la macchina
raggiunga la temperatura di esercizio per I'erogazione del vapore.

D.10 Raggiunta la temperatura impostata la barra sparira ed apparira I'icona del
vapore accompagnata dall'indicazione a ruotare la manopola erogazione vapo-
re/acqua calda (11). La macchina € pronta per l'uso.

D.11 Gira in senso antiorario la manopola erogazione vapore/acqua calda (11).
D.12 Quando esce vapore dalla lancia, gira in senso orario la manopola (11)
per chiuderla e premi nuovamente il tasto erogazione vapore (4) per riportare la
macchina alla funzione erogazione caffé e acqua calda.

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

(2( per iniziare

~~ Preparare un Espresso

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

Nota. La macchina & provvista di un piano scaldatazze (9). L'impiego di
tazze calde esalta le qualita organolettiche dell’Espresso.

B Prepara la macchina espresso per I’erogazione

E.1 Accendi la macchina per caffé espresso premendo l'interruttore generale
on/off (2). Sul display (12) apparira il logo di LELIT, i tre tasti ed il manometro si
illumineranno per un breve tempo.

E.2 Aggancia con forza il portafiltro (e) senza caffé al gruppo (6) fino ad allineare
il manico con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

E.3 Sul display del LCC (12) lampeggia la temperatura dellacqua nella caldaia, che cre-
scera fino a raggiungere la temperatura predefinita.

E.4 Attendi che la barra si carichi e sul display appaia la scritta OK, affinché la
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macchina raggiunga la temperatura impostata.
E.5 Raggiunta la temperatura impostata la barra scompare e la macchina & pron-
ta per l'uso.

D Eroga il caffe

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

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

F.3 Compatta la miscela di caffé con il pressacaffé (a) e asporta dal bordo del
filtro eventuali residui.

F.4 Aggancia con forza il portafiltro (e) al gruppo (6) fino ad allineare il manico
con il simbolo del lucchetto posto sul gruppo stesso.

F.5 Posiziona una o due tazzine sulla griglia poggiatazze (7), sotto il portafiltro (e).
F.6 Premi il tasto erogazione caffé (3) per dare inizio allerogazione. Il display (12)
mostra il tempo di erogazione caffé in secondi.

F.7 Raggiunta la dose desiderata premi il tasto (3) per interrompere I'erogazione del
caffé.

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

& Attenzione. Il portafiltro non deve essere sganciato prima del termine
dell’erogazione del caffe.

@ Nota. Per preparare un buon caffé espresso durante I'erogazione il mano-
metro pressione pompa caffé (10) deve raggiungere la zona verde.

& per esperti
2 Vapore e acqua calda

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

B Prepara la macchina espresso

G.1 Premi il tasto erogazione vapore (4). Sul display del LCC (12) lampeggia la tem-
peratura dellacqua nella caldaia. Attendi che la barra si carichi affinché la macchina
raggiunga la temperatura impostata per I'erogazione del vapore.

G.2 Raggiunta la temperatura impostata la barra sparira ed apparira 'icona va-
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pore accompagnata dall’indicazione a ruotare la manopola erogazione vapore/
acqua calda (11). La macchina & pronta per I'uso.

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

D Eroga il vapore

H.1 Apri la manopola (11) in senso antiorario con la lancia vapore/acqua calda (13)
rivolta sulla griglia poggiatazze (7) e scarica la quantita di acqua iniziale.

H.2 All'uscita del vapore, chiudi la manopola (11), posiziona un recipiente con la
bevanda da montare sotto la lancia vapore e riapri la manopola vapore/acqua
calda (11).

H.3 Raggiunto il risultato desiderato chiudi la manopola vapore/acqua calda (11)
in senso orario e premi il tasto erogazione vapore (4) per disattivare la funzione
vapore.

Nota. La macchina ha un controllo elettronico che, dopo un tempo prede-
finito di inutilizzo della funzione vapore, riporta nella condizione di erogazione

caffé/acqua.

@ Nota. Vedi il capitolo 06 “L’arte del caffé espresso” per scoprire la tecnica
migliore per montare il latte.

& Attenzione. Al termine di ogni erogazione vapore pulisci la lancia vapore/
acqua calda (13): indirizza la lancia vapore sulla griglia poggiatazze ed eroga
almeno una volta vapore. Pulisci accuratamente la lancia (13) con una spugna o
panno pulito. Nel capitolo “Pulizia e cura” troverai tutti i consigli necessari.

n Eroga I’acqua calda

1.1 Premi il tasto erogazione acqua calda (5). La pompa si mette in funzione, sul
display (12) appare I'icona dell'acqua accompagnata dall’indicazione a ruotare la
manopola erogazione vapore/acqua calda (11).

1.2 Posiziona un contenitore sotto la lancia vapore/acqua calda (13) e apri la ma-
nopola (11) in senso antiorario fino a raggiungere la quantita desiderata.

1.3 Raggiunta la quantita desiderata chiudi la manopola (11) in senso orario e
premi il tasto erogazione acqua calda (5) per interrompere la funzione.

Nota. La macchina & dotata di un controllo elettronico che, dopo un tempo
predefinito di utilizzo della funzione acqua, si arresta. Per prelevare ulteriore
acqua ripetere I'operazione “Eroga I'acqua calda”.
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e per esperti
Q Moaodifica le impostazioni LCC

LCC - LELIT Control Center (12) &€ preimpostato. Di seguito scoprirai come inter-
venire sulla sua regolazione.

n Modifica dei parametri di fabbrica

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

J.2 Premi il tasto “+” per modificare il parametro. Il parametro visualizzato lampeggia.
J.3 Cambia valore e/o stato con i tasti “-“ e “+”.

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

E Nota. Modifica I'unita di misura della temperatura: premi i tasti “-” e “+”
contemporaneamente per tre secondi. Quando sul display compare la scritta “C-
F”, rilascia entrambi i tasti e poi premi il tasto “su” per passare da gradi Celsius
a gradi Fahrenheit. Dopo 3 secondi dalla pressione dell'ultimo tasto il dato e
memorizzato.
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06.

L’arte del caffe espresso

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

parazione dellEspresso ideale.

Dosi consigliate:

Ristretto circa 20ml - Espresso circa 30ml - Lungo circa 60ml

The “5 M”

Se vuoi preparare un Espresso a re-
gola d’arte, comincia rispettandoii cin-
que parametri fondamentali che fan-
no di un semplice caffe, un Espresso
da intenditori! Molti le chiamano le “5
M”: miscela, macinatura, macchina,
manualita e manutenzione.

1 - Miscela

All'origine di un grande Espresso c'é
sempre una grande miscela. Per ot-
tenere un Espresso dal gusto equi-
librato bisogna mescolare insieme
due tipi di caffe, la qualita Arabica
e quella Robusta. La prima apporta
aroma delicato e giusta acidita, la se-
conda sapore pieno, corpo, crema in
tazza. Le proporzioni dipendono solo
dal tuo gusto. Sperimenta per scopri-
re la miscela che fa per te!

2 - Macinatura

Il macina caffé & un passaggio obbli-
gatorio per ottenere un buon Espres-

so. Il caffé infatti dovrebbe essere
sempre macinato qualche istante
prima di essere usato perché conser-
vi tutto il suo sapore e il suo aroma.
Con i macinacaffé LELIT puoi rego-
lare anche il grado di macinatura in
base alla miscela per decidere la cor-
retta velocita di estrazione e il giusto
grado di crema.

3 - Macchina

Le macchine LELIT sono progettate e
costruite in modo che la temperatura
dell’acqua sia regolabile in base alle
tue necessitd. E anche grazie alla
giusta regolazione di questa variabile
che riuscirai a estrarre dal macinato
non solo le sostanze solubili respon-
sabili del gusto, ma anche quelle non
solubili, cioé quelle che conferiscono
corpo e aroma al tuo caffé.

4 - Manualita

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

5 - Manutenzione

La manutenzione giornaliera, quel-
la periodica programmata e la cura
della macchina possono solo portare
benefici sulla bevanda erogata e sul-
la durata della vita del vostro prodotto
acquistato. Una macchina pulita co-
munica un’attenzione particolare alla
vostra passione.

Le varieta di caffe

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

Arabica

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

Arabica

Coltivata tra 900/2000 m
Aroma ricco

Caffeinatra 0.9 ~1.7%

Robusta

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

Robusta

Coltivata tra 200/600 m
Aroma speziata

Caffeina: 1.8 ~4%

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

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

7 + 0,5 grammi di quantita
di macinato.

25 secondi di tempo di erogazione
di 30 ml.
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88 /92°C in erogazione e 80°C
in tazza.

8/ 10 bar per la pressione durante
I'estrazione

Persino le miscele completamente
Arabica spesso hanno un pizzico
di Robusta che serve a gonfiare la
crema e a conferire profumo e cor-
po all’espresso. Le miscele da bar in
genere hanno il 20% di Robusta al
loro interno, ma nel Sud ltalia dove
si predilige un caffé dal sapore piu
forte la sua percentuale puo arrivare
fino al 40-50%. In fin dei conti e tutta
questione di gusto... Sperimenta per
scoprire la miscela che fa per te!

Il cappuccino

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

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

Per ottenere una crema liscia, cre-
mosa e saporita € preferibile usare
latte fresco intero. Poiché oltre i 65°C
il latte non monta, usate soltanto lat-
te freddo dal frigorifero per avere piu
tempo a disposizione per montarlo.
Il bricco piu adatto, invece, € in acciaio
inossidabile e provvisto di beccuccio,
come quello LELIT (cod. PLA301L —
PLA301M — PLA301S - non incluso).
Il livello del latte non dovrebbe mai su-
perare la meta del volume del bricco.

Montare il latte

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

%@5&

Immergi la lancia in modo che l'ugello
della lancia sia vicino alla parete del
bricco (immagina di dividere la sezio-
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ne superiore in quattro parti e centra
una di queste) e circa un centimetro
sotto la superficie del latte. Poiché il
latte cresce, dovrai abbassare gra-
dualmente il bricco in modo da man-
tenere la punta della lancia sempre
alla stessa profondita. Questa fase
termina quando la temperatura rag-
giunge circa 37°C, quindi quando co-
minci a sentire un primo tepore con
la mano. Per aiutarti puoi anche uti-
lizzare il termometro del bricco (cod.
PLA3800 — non incluso).

Lavorare il latte

Questa fase € importante per rende-
re la crema compatta, dalla tessitura
fine e dalla superficie lucida.

Affonda la lancia nel latte e inclina il
bricco per creare un vortice. Scalda il
latte fino alla temperatura desiderata
senza superare i 65°C. Chiudi |l
vapore. Lavora il latte ottenuto
sbattendo leggermente su un piano
il bricco per eliminare eventuali bolle
e successivamente ruotandolo con
movimenti ampi per tenere ben
amalgamati il latte e la schiuma. Quello
che dovreste ottenere & una superficie
liscia, cremosa e priva di bolle.

Versare il latte

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

Al termine ricordati di scaricare un po’
di vapore per evitare che il latte si in-
troduca nei fori dell’'ugello e di pulire
la lancia con un panno umido.

. Per vedere il tutorial,
scansiona il QR Code.
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o7.
Pulizia e cura

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

Pulizia

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

panno morbido,

preferibilmente in  microfibra come
quello LELIT (cod. kit pulizia PLA9101
— non incluso), e inumidiscilo con
semplice acqua. Non usare detersivi
abrasivi e non immergere la macchina
in acqua.

Per una manutenzione accurata ti con-
sigliamo di usare la spazzolina LELIT
(cod. kit pulizia PLA9101 — non incluso)
che ti consente di pulire perfettamente
le doccette e gli spazi tra le guarnizio-
ni, eliminando tutte le incrostazioni e i
residui di polvere di caffé anche dalle
fessure piu piccole.

Per pulire le parti smontabili della mac-
china puoi usare acqua corrente tiepi-
da. Non lavare in nessun caso i filtri e il
portafiltro in lavastoviglie.

Non & necessario pulire i filtri dopo ogni
utilizzo, basta che ti accerti che i fori
non siano ostruiti.

Al contrario, per mantenere alte le
prestazioni della tua macchina & indi-
spensabile che la lancia vapore/acqua
calda e il portafiltro vengano puliti at-
tentamente dopo ogni utilizzo.

Detergi il portafiltro per rimuovere i
residui grassi del caffé che influisco-
no negativamente sul gusto del caffé.
Lava la parte esterna della lancia vapo-
re/acqua calda con un panno umido e
fai passare un po’ di vapore nella lancia
per eliminare tutti i residui interni di lat-
te che potrebbero ostruire il passaggio
del vapore rendendo piu difficile mon-
tare la schiuma in maniera ottimale.
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Decalcificare la
macchina

L'utilizzo della macchina genera la
naturale formazione di calcare, piu o
meno rapida in base alla frequenza di
utilizzo dell’apparecchio e alla durez-
za dell'acqua.

| depositi di calcare intasano i con-
dotti e diminuiscono la temperatura
di erogazione influenzando la qualita
dell’estrazione del caffée e riducendo
la vita del tuo apparecchio.

Per evitare il formarsi di questo cal-
care che si deposita anche nei circuiti
interni, ti consigliamo di utilizzare e
sostituire periodicamente il filtro ad-
dolcitore a resine LELIT (g) che, in-
serito nel serbatoio, purifica I'acqua
dai sali di calcio e magnesio che pre-
cipitando formano le incrostazioni di
calcare e compromettono il gusto del
tuo caffe.

Ricordati che il filtro perde la sua ef-
ficacia dopo un certo numero di litri
trattati. Come usarlo e quando sosti-
tuirlo & riportato sulla confezione del
filtro stesso. Per evitare possibili dan-
ni ai componenti della macchina,

INTRODURRE NEL SERBATOIO
DELLACQUA ESCLUSIVAMENTE
DECALCIFICANTI NATURALI.

E E Guarda il tutorial,

per capire meglio
come funzionano i filtri

E addoilcitori.

Backflushing

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

N~

Per eseguire il backflushing seguire
queste istruzioni:

a) Inserisci il filtro cieco (d) in dotazione
sul portafiltro (e).

b) Mettere 3,5 g di prodotto detergente
allinterno del filtro cieco (d).

c¢) Aggancia con forza il portafiltro (e)
dotato di filtro cieco al gruppo (6) fino
ad allineare il manico con il simbolo del
lucchetto posto sul gruppo stesso.
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d) Tieni premuto il tasto erogazione
caffe (3) e premi il tasto erogazione
acqua calda (5) entro 2 secondi.

e) Sul display dellLCC (12) appare
una goccia lampeggiante e i due ta-
sti lampeggiano fino a quando non &
terminata la procedura.

f) Quando la procedura & terminata, il
display (12) ritorna allo stato normale.

g) Rimuovi il portafiltro (e), premi il ta-
sto caffé (3) per azionare I'erogazione
e risciacquare il portafiltro con 'acqua
calda che esce dal gruppo erogato-
re, interrompi I'erogazione premendo
nuovamente il tasto caffé (3).

h) Passa la spazzolina (cod.
PLA9101 — non incluso) sotto il grup-
po erogatore (6), sulla guarnizione
sottocoppa e sulle alette di aggancio
del gruppo erogatore. Pulire con un
panno umido, asportando i residui
delle polveri di caffé.

i) Per risciacquare, riaggancia il por-
tafiltro (e) al gruppo erogatore (6) e
ripeti le operazioni descritte nei punti
d), e), f), senza utilizzare la polvere
detergente.

j) Sgancia il portafiltro (e) e rimuovi il
filtro cieco (d).
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o8.
Soluzione ai problemi piu comuni

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

Il caffé viene erogato troppo freddo

La macchina non & ancora in temperatura. Segui le istruzioni riportate nel paragrafo
i “Preparare un Espresso”.

Il portafiltro non & stato riscaldato Segqui le istruzioni riportate nel paragrafo
adeguatamente. i "Accendi la macchina”.

E Il caffé viene erogato troppo rapidamente e senza crema

La macinatura é troppo grossa. Macina piu fine il caffé.

La quantita di caffe & insufficiente. . Aumenta la dose del caffé.

Il caffé non & stato pressato Pressa maggiormente il caffé.
sufficientemente. :

Il caffe utilizzato & vecchio o inadatto. . Sostituisci il caffé.

E Il caffé non viene erogato o viene erogato a gocce

La macinatura & troppo fine. Macina piu grosso il caffé.

La quantitéuai‘;affé e eccess'i'\;é‘.” Diminuisciﬂi;a'(‘)se dicafle.

Il caffe & sé’t‘a';‘)ressato troprsa.w Pressa di meno il caffe.

La doccettyéﬁéyéstruita. """"" . Esegui unut;":l"t':‘kflushing, paréé;éfo "Pulizia

‘e cura”.

E LCC non si accende e la macchina non funziona

Le spine del cavo di alimentazione non Inserisci correttamente le spine del cavo
sono inserite correttamente. i di alimentazione nelle rispettive prese.
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E La macchina non eroga vapore

Il foro dell’'ugello della lancia vapore/acqua : Liberare il foro con I'ausilio di un ago.
calda ¢ ostruito.

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

La resistenza ¢ interrotta. : Rivolgersi al Centro di Assistenza.

LCC non funziona. Rivolgersi al Centro di Assistenza.

Allarmi visualizzati a display

Mancanza acqua serbatoio. ‘ L’acqua nel serbatoio & terminata.
N B
: Estrai il serbatoio dalla sede (11).
¢ Riempi il serbatoio con acqua a

temperatura ambiente.
Riposiziona il serbatoio nella sede.

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

Sonda di temperatura guasta o non La sonda di temperatura & guasta o non
collegata. collegata, tutte le funzioni macchina sono

disabilitate.

Rivolgersi al Centro di Assistenza.
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09S.

Condizioni di garanzia

Garanzia legale

Il venditore di questo prodot-
to, che non ¢ il produttore, puo
fornire una garanzia scritta per
questo prodotto. A parte qual-
siasi garanzia scritta fornita dal
venditore, questo prodotto &
coperto dalle leggi sulla garan-
zia di conformita o dalle leggi
sulla garanzia valide nel paese
in cui il prodotto viene venduto.
Il consumatore pud avere diritti
aggiuntivi ai sensi della legge lo-
cale applicabile che sono mag-
giori di quelli forniti in qualsiasi
garanzia scritta del venditore.
Il venditore e responsabile di
qualsiasi servizio che possa es-
sere fornito a seguito di qualsia-
si garanzia scritta.

L'importatore &€ completamen-
te responsabile anche degli
adempimenti necessari a norma
di legge dello stato in cui I'im-
portatore stesso distribuisce il
prodotto, compreso la gestione
dello smaltimento a fine vita del
prodotto.

All'interno dei paesi europei, e
per i prodotti venduti in quei pa-

esi, le leggi vigenti sono le leggi
nazionali di attuazione della Di-
rettiva CE 44/99/CE.

Per i consumatori australiani,
questo prodotto viene fornito
con garanzie che non posso-
no essere escluse dalla legge
australiana sui consumatori. |l
consumatore ha diritto alla so-
stituzione o al rimborso per un
guasto grave e al risarcimento
per qualsiasi altra perdita o dan-
no ragionevolmente prevedibile.
Il consumatore ha anche il diritto
di far riparare o sostituire la mer-
ce se la merce non ¢ di qualita
accettabile e il guasto non risul-
ta essere di grave entita.
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Garanzia del produttore

Valida solo sul territorio Italiano
per i prodotti distribuiti da riven-
ditori autorizzati LELIT.

La garanzia del produttore di
24 mesi € valida per il territorio
italiano e comunque non sosti-
tuisce le leggi in vigore qualora
queste ultime risultino migliorati-
ve per il consumatore.

La garanzia si intende nella so-
stituzione o riparazione gratuita
dei pezzi che presentano di-
fetti di fabbrica. Sono pertanto
esclusi dalla garanzia:

- le parti estetiche;

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

- i fenomeni non dipendenti dal
normale funzionamento della
macchina;

- le parti soggette a normale
usura;

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

- la manutenzione o le ripara-
zioni eseguite da personale non
autorizzato e/o dall’utilizzo di ri-
cambi non originali;

- la mancata osservanza delle

istruzioni per I'uso e/o la manu-
tenzione riportate nel manuale
in dotazione al prodotto.

La garanzia non si estende mai
temporalmente oltre quanto in-
dicato, non prevede I'obbligo di
risarcimento danni di qualsiasi
natura eventualmente subiti da
persone e/o cose, non prevede
I'obbligo di sostituzione del pro-
dotto.

Affinché la presente garanzia
del produttore abbia piena vali-
dita nel corso del periodo indi-
cato, € necessario che:

- il prodotto sia acquistato ed
utilizzato per scopi domestici e
comunque non da persone giu-
ridiche, societa o attivita profes-
sionali di fatto;

- tutte le operazioni di installa-
zione e collegamento del pro-
dotto alle reti energetiche siano
effettuate seguendo scrupolosa-
mente le indicazioni riportate nel
manuale di istruzioni d’'uso;

- tutte le operazioni di utilizzo
del prodotto, cosi come la ma-
nutenzione periodica, avvenga-
no secondo le prescrizioni € in-
dicazioni riportate nel manuale
di istruzioni d’'uso;

- qualunque intervento di ripara-
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zione sia eseguito dal personale
autorizzato dal produttore e che
i ricambi utilizzati siano esclusi-
vamente quelli originali;

- Il prodotto venga consegnato
e ritirato dal consumatore a sue
spese e responsabilita all'indi-
rizzo autorizzato dal produttore;
I'elenco degli indirizzi autorizzati &
disponibile sul sito www.lelit.com.

Per l'applicazione della garan-
zia € indispensabile presentare
un documento (scontrino fisca-
le o fattura) comprovante la
data d’acquisto; in mancanza di
esso, la garanzia decorre dalla
data di produzione del prodotto
riportata sullo stesso.

Manomissioni di personale non
autorizzato fanno decadere au-
tomaticamente ogni forma di
garanzia.

Qualora il prodotto venga acqui-
stato e/o utilizzato da societa,
persone giuridiche o attivita pro-
fessionali di fatto, la garanzia &
di 6 mesi.
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C€

AVVERTENZE

Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della
DIRETTIVA EUROPEA 2012/19/EC e del DECRETO
LEGISLATIVO n°151 del 25 luglio 2005. Alla fine della sua
vita utile il prodotto non deve essere smaltito insieme ai rifiuti
urbani. Puo essere consegnato presso gli appositi centri
di raccolta differenziata predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo
servizio. Smaltire separatamente un elettrodomestico
consente di evitare possibili conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da un suo smaltimento
inadeguato e permette di recuperare i materiali di cui é
composto al fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse. Per rimarcare l'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul prodotto e riportato il
marchio del contenitore di spazzature mobile barrato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE

LELIT srl a socio unico dichiara sotto la propria responsabilita
che il prodotto: Macchina per caffe espresso tipo: PL91T alla
quale é riferita questa dichiarazione, e conforme alle sequenti
norme:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;

EN60335-1:2012+AC:2014+A11:2014+A13:2017+A1:2019
+A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

secondo le disposizioni delle direttive:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

NB: La presente dichiarazione perde la sua validita se
la macchina viene modificata senza la nostra espressa
autorizzazione.

Castegnato, 04/07/2022

Emanuele Epis - Legale Rappresentante

/

‘}. V4
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Mode d’emploi

Victoria
PLO1T

Dimensions
22,5x27x38 cm

Poids net
9,2 kg

Alimentation électrique
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Puissance
1200 W

Pression pompe
15 bar

Capacité réservoir d’eau
251

Capacité chaudiére
300 mi

sieduel{ H
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62 MERCI DE NOUS
— AVOIR CHOISIS

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

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

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

Y Inscrivez le numeéro de série de votre

/ produit

N° de série

| | |
Lieu d’achat Date d'achat

. Pour un plus d'information,
enrégistrez votre produit sur care.lelit.com
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oO1.
Remarques de sécurite

Avertissements a lire avant la premiere utilisation. La machine a café
expresso convient pour préparer une ou deux tasses de café. Elle est
équipée d’'une buse pivotante pour la production de vapeur et d’eau
chaude. Les commandes situées sur la partie avant sont indiquées
avec des symboles faciles a interpréter. La machine est congue pour un
usage domestique et ne convient pas pour une utilisation professionnelle
continue. Le bruit de 'appareil ne dépasse pas 70 dB (A). Les données
et les images présentées sont sujettes a modification sans préavis afin
d’améliorer les performances de la machine.

Symboles utilisés

Il est essentiel de respecter les avertissements et les symboles
indiqués ci-dessous:

Risque d’électrochoc. Linobservation peut étre a l'origine
d’'un choc électrique entrainant un risque de déces.

Risque de brilures. L'inobservation peut étre a 'origine
de bralures superficielles ou graves.

Attention. L'inobservation peut étre a I'origine de bles-
sures ou de dommages a I'appareil.

N.B. Ce symbole indique des conseils ou des informa-
tions importantes pour l'utilisateur.

weePe

Chiffres entre parentheéses

Les chiffres entre parentheses correspondent a la Iégende indiquée
dans la description de I'appareil au Chapitre 04 “Présentation du
produit” et aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.
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AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS

A

Recommanda-
tions générales

Le présent manuel est une par-
tie intégrante et essentielle du
produit. Lisez attentivement les
instructions qu'’il contient car
elles donnent des indications
importantes concernant la sécu-
rit¢ d’installation, d’utilisation et
I'entretien. Conservez soigneu-
sement ces instructions pour les
consulter ultérieurement.

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

- Le dispositif peut étre utilisé
par des enfants agés de 8 ans
et plus, sous la surveillance d’'un
tiers ou en suivant les indica-
tions sur la facon d’utiliser I'ap-
pareil en toute sécurité en toute
conscience des dangers poten-
tiels. Son nettoyage et son en-
tretien ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants de moins
de 8 ans, sans surveillance.

- Gardez l'appareil et son cor-
don hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.

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

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

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

- L’appareil est congu unique-
ment pour la préparation de
café expresso et de boissons
chaudes a l'aide d’eau chaude
ou de la vapeur et pour le pré-
chauffage des tasses.

- Toute utilisation autre que celle
indiquée  précédemment est
inappropriée et peut étre source
de danger; le producteur décline
toute responsabilité en cas de
dommages résultants d’'une mau-
vaise utilisation de I'appareil.

- L'appareil ne peut pas étre uti-
lisé par des personnes aux ca-
pacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, (y compris
les enfants) ou manquant d’expé-
rience et de connaissance, sauf
sous la surveillance d’'un tiers ou
en suivant les indications d’une
personne responsable sur la fa-
con d'utiliser I'appareil en toute
sécurité en toute conscience des
dangers potentiels.

- Toujours veiller a ce que les
enfants ne jouent pas avec I'ap-
pareil.

- L’appareil ne peut pas étre
laissé sans surveillance et utili-
sé a I'extérieur.

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

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

- Si l'appareil est stocké dans
des lieux ou la température peut
descendre au dessous du point
de congélation, vider la chau-
diére et les tubes de circulation
de l'eau.

- Aucune responsabilité ne sau-
rait étre engagée en cas d'uti-
lisation de piéces de rechange
et/ou d’accessoires qui ne sont
pas originaux.

- Aucune responsabilit¢ ne
saurait étre engagée en cas
de réparations effectuées ail-
leurs que dans les centres
service aprés vente agréeés.

- Aucune responsabilité ne sau-
rait étre engagée en cas de ma-
nipulation de l'un des compo-
sants de I'appareil.

Dans tous les cas énoncés pré-
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cédemment, la garantie n'est
pas valable.

I

Consignes de sé-
curite
essentielles

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

- Toujours insérer la fiche du
cable dalimentation dans la
prise de la machine et seule-
ment ensuite insérer la fiche du
cable dans la prise de courant.

- Pour débrancher complete-
ment I'appareil fermer d’abord
toutes les fonctions et ensuite
retire la fiche de la prise de cou-
rant.

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

- En cas de dommages a la fiche
électrique ou au cable d’alimen-
tation, les faire remplacer exclu-

sivement par le centre service
apres-vente.

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

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

- Pour réduire le risque de bles-
sure, éviter que le cable dali-
mentation pende librement de
la table et ne pas le laisser en
proximité de surfaces chaudes
ou d’objets tranchants.

- Lutilisation des accessoires
annexes qui ne sont pas recom-
mandés par le producteur de
I'appareil peut causer incendie,
électrochoc ou blessures aux
personnes.

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

- Avant la mise sous tension, as-
surez-vous que la valeur de la
tension du réseau correspond
a la tension indiquée sur I'éti-
quette appliquée sur la carros-
serie de I'appareil et que l'instal-
lation électrique est dotée d’'une
mise a terre.

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

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

- Ne pas toucher la prise avec
les mains mouillées.

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

- Pour débrancher la fiche élec-
trique tirer directement sur celle-
ci. Ne jamais tirer sur le cable
d’alimentation car il pourrait étre
endommageé.

- Afin d’éviter incendie, électro-
choc ou blessure aux personnes
ne jamais plonger le cable d’ali-
mentation, les fiches dans I'eau
ou dans d’autres liquides.

- Ne pas utiliser adaptateurs,
prises multiples ou rallonges. Si
leur utilisation est indispensable,
choisir uniguement des adapta-
teurs simples ou multiples et
des rallonges conformes aux
normes de sécurité en vigueur,
en prenant soin de ne pas dé-
passer la valeur maximale de
débit de courant indiquée sur
I'adaptateur simple, sur les ral-
longes ainsi que la puissance

maximale indiquée sur I'adapta-
teur multiple.

A

Avertissements
sur le risque de
bralure

Cet appareil produit de I'eau
chaude et de la vapeur. Respec-
ter donc scrupuleusement les
remarques suivantes concer-
nant la sécurité.

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

- Eviter tout contact avec les
projections d’eau ou les jets de
vapeur.

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

- Ne jamais diriger le jet de va-
peur ou d’eau chaude vers des
parties du corps.

- Toucher avec précaution la
buse vapeur / eau chaude (13).

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

- Les pieces marquées par I'éti-
quette « CAUTION HOT » sont
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o2.
Caracteéristiques principales

Nous concevons nos machines en fonction des besoins d’utilisation de nos clients.

Nous sommes convaincus que les caractéristiques que nous avons choisies
pour ce modele répondront a tous vos désirs, pour créer un café au goQt parfait
pour vous comme pour vos invités!

8

L

RS

LCC

Pour régler la température
de la chaudiére et avoir
toujours sous contrdle les
parameétres optimaux pour
I'extraction du café.

Coffee Slide

Un bec de distribution
innovant qui peut étre utilisé
indifféremment avec une

ou deux tasses et permet
d’observer la creme de

café qui s’achemine vers la
tasse.

Manomeétre rétro
éclaireé

Pour avoir toujours un oeil
sur la pression dans le circuit
de distribution et comprendre
si votre expresso est préparé
correctement.

O

Preéinfusion
Humidifier la pastille de café
quelques secondes avant

le début de la véritable
infusion rend la

poudre de café compacte et
permet d’obtenir un meilleur
écoulement de I'expresso.

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

Economie
d’énergie

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

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

LCC vous permet de gérer les différents paramétres de votre machine:
- Température extraction café et distribution eau chaude
- Température vapeur
- Activation / désactivation de la pré infusion
- Comptage de dose total & partiel
(seulement le comptage partiel peut étre réinitialisé)

Q TOUT EST

SOUS CONTROLE

L’affichage communique

en permanence |'état de
la machine ainsi que des
suggestions pour obtenir le
meilleur Expresso.
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o4a.
Présentation du produit

Otez votre nouvelle machine expresso de son emballage pour comprendre les
différents composants et les accessoires congus pour vous.
Les chiffres correspondent aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.

N O 00 b O N L

. Couvercle du réservoir d’eau.

. Interrupteur général marche / arrét.
. Touche distribution café.

. Touche distribution vapeur.

. Touche distribution eau chaude.

. Groupe extraction café.

. Grille porte-tasses autonettoyante.

Contenu de la boite

. Tamper en plastique

. Cuillere doseuse a café
. Cable d’alimentation

. Filtre aveugle

. Porte-filtre avec filtre 1 et 2 tasses

Support

8. Bac de récupération d’'eau amovible.
9. Chauffe-tasses.

10. Manometre rétroéclairé pour
extraction café.

11. Bouton vapeur / eau chaude.
12. LCC (LELIT Control Center).

13. Buse vapeur / eau chaude.

. Cartouche filtrante a résines LELIT 35 |
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0O5.
Mode d’emploi

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

(2( pour commencer
>~~~ Premier démarrage

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

D Ouvrez I'emballage

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

& Attention. L'appareil pése 9,2 kg.

B Recharge de I'eau

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

& Attention. Le réservoir est équipé d’un dispositif de reconnaissance au-
tomatique de la présence de I'eau. En replagant le réservoir dans son siege,
vérifiez que les tuyaux ne soient pas pliés et que le filtre - a I'extrémité de I'un
d’eux - soit correctement inséré. En cas de manque d’eau, LCC affiche un signal
d’attention. Suivez les instructions du point B pour recharger le réservoir.

B Mettez la machine expresso sous tension

& Attention. Assurez-vous que la tension du réseau coincide avec celle
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indiquée sur I'étiquette avec les données techniques et que le circuit d’alimen-
tation électrique comprende un disjoncteur en état de marche.

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

C.2 Allumez la machine expresso en appuyant sur l'interrupteur général marche / ar-
rét (2). Le logo de LELIT s’affichera a I'écran (12), les trois touches et le manometre
s’allumeront pendant un court moment.

E Remarque. Uniquement au premier démarrage, la machine démarre

pour remplir automatiquement la chaudiere ; lors de cette opération, de I'eau
s’écoulera de la machine pour 40 sec. et le logo LELIT clignotera a I'écran du
LCC.

C.3 SurI'écran du LCC (12) clignote la température de 'eau dans la chaudiére.

C.4 Attendez jusqu’a ce que la barre soit compléete afin que la machine atteigne
la température prédéfinie.

C.5 Aprés avoir atteint la température désirée, la barre disparaitra et les icones
du café et de I'eau apparaitront. La machine est préte a 'emploi.

I=)) vérifiez le fonctionnement

Café
D.1 Accrochez fermement le porte-filire (e) sans café au groupe (6) au moins
jusqu’a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

Remarque. Si la machine est neuve, pour arriver a cette position, il est
conseillé d’humidifier le bord du filtre avec de I'eau. Aprés une courte période
d’utilisation, cette position sera atteinte systématiquement sans efforts excessifs.

D.2 Appuyez sur la touche café (3) pour faire couler environ un demi-litre d’eau.
L'écran (12) affichera I'icone du café et un compte a rebours a partir du temps
prédéfini pour I'extraction du café.

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

@ Remarque. De cette facon, vous favorisez le remplissage complet du
circuit hydraulique ainsi que son ringage.

Eau chaude

D.4 Placez un récipient sous la buse vapeur / eau chaude (13).

D.5 Appuyez sur la touche eau chaude (5). La pompe démarre et I'écran (12)
affiche I'icbne de I'eau avec l'indication de tourner le bouton distribution vapeur
/ eau chaude (11).
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D.6 Tournez le bouton de production d’eau chaude (11) dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

D.7 Tournez le bouton distribution d’eau chaude (11) dans le sens des aiguilles
d’'une montre pour le fermer et appuyez sur la touche (5) pour arréter la fonction.

Vapeur

D.8 Dirigez la buse vapeur/eau chaude (13) sur la grille du bac (7).

D.9 Appuyez sur la touche vapeur (4). Sur I'écran du LCC (12) clignote la tem-
pérature de I'eau dans la chaudiére. Attendez que la barre soit compléte afin que
la machine atteigne la température de fonctionnement pour la distribution de la
vapeur.

D.10 Aprés avoir atteint la température prédéfinie, la barre disparaitra et les
icones du café et de I'eau apparaitront avec l'indication de tourner le bouton
vapeur / eau chaude (11). La machine est préte a I'emploi.

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

D.12 Lorsque la vapeur sort de la buse, tournez le bouton dans le sens des
aiguilles d’'une montre (11) pour le fermer et appuyez de nouveau sur la touche
vapeur (4) pour ramener la machine au mode café et eau chaude.

Remarque. Aprés 30 minutes de pause, la machine passera en modali-
té Stand-by (épargne d’électricité). L'écran et la résistance seront désactivés et
la touche (3) clignotera chaque 3 secondes indiquant la modalité de Stand-by.
Pour activer de nouveau la machine il faut appuyer la touche (3).

(2( pour commencer

X2 Preéparer un Expresso

Grace aux parametres de fonctionnement prédéfinis, la machine est immédi-
atement préte a 'emploi. Pour modifier les paramétres, veuillez vous référer au
paragraphe «Modifier les paramétres LCC».

@ Remarque. La machine est dotée d’un chauffe-tasses (9). L utilisation
de tasses chaudes fait ressortir les qualités organoleptiques de I'Expresso.

B Préparez la machine expresso pour I’extraction

E.1 Allumez la machine expresso en appuyant sur I'interrupteur général marche/
arrét (2). Le logo de LELIT s’affichera a I'écran (12), les trois touches et le mano-
meétre s’allumeront pendant un court moment.

E.2 Accrochez fermement le porte-filtre (e) sans café au groupe (6) au moins
jusqu’a aligner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.
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E.3 Sur I'écran du LCC (12) clignote la température de I'eau dans la chaudiére.
E.4 Attendez que la barre soit compléete afin que la machine atteigne la tempé-
rature prédéfinie.

E.5 Aprés avoir atteint la température désirée, la barre disparaitra et les icbnes
du café et de I'eau apparaitront. La machine est préte a 'emploi.

D Extrayez le café

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

Remarque. Il est conseillé d’utiliser une quantité de 7 grammes pour
une dose et de 14 grammes pour deux doses.

F.3 Tassez le mélange de café avec le tamper (a) et éliminez les résidus éven-
tuellement présents sur le bord du filtre.

F.4 Accrochez fermement le porte-filtre (e) au groupe (6) au moins jusqu’a ali-
gner la poignée avec le symbole du cadenas placé sur le groupe.

F.5 Placez une ou deux tasses sur la grille porte-tasse (8), sous le porte-filtre (e).
F.6 Appuyez sur la touche café (3) pour commencer I'extraction.

F.7 Une fois que la dose souhaitée a été atteinte, appuyez sur la touche (3) pour
arréter l'extraction du café.

F.8 Retirez le porte-filtre (e), éliminez le marc de café et nettoyez le porte-filtre soi-
gneusement avec un chiffon humide.

& Attention. Le porte-filtre ne doit pas étre détaché avant la fin de I'extraction
du cafe.

Remarque. Pour préparer un bon expresso, le manométre de la pompe
de café (10) doit atteindre la zone verte pendant I'extraction.

®® our les experts

~~ Vapeur et eau chaude

Le dispositif est équipé d’'une buse vapeur / eau chaude qui permet de mousser
parfaitement le lait et d’obtenir une mousse onctueuse et compacte avec laquelle
préparer un cappuccino dans les regles de I'art.

B Préparez la machine expresso

G.1 Appuyez sur la touche vapeur (4). Sur I'écran du LCC (12) clignote la tempé-
rature de I'eau dans la chaudiére. Attendez que la barre soit compléete afin que la
machine atteigne la température de fonctionnement pour la distribution vapeur.
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G.2 Apres avoir atteint la température prédéfinie, la barre disparaitra et I'icone
vapeur apparaitra avec l'indication de tourner le bouton vapeur / eau chaude
(11). La machine est préte a I'emploi.

& Attention. Ne placez jamais vos mains ou d’autres parties du corps
sous la buse vapeur / eau chaude. Risque de brdlures.

D Distribuez la vapeur

H.1 Tournez le bouton (11) dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre avec
la buse vapeur / eau chaude (13) orientée vers la grille porte-tasses (7) et videz la
quantité d’eau initiale.

H.2 A la sortie de la vapeur, tournez le bouton (11) pour le fermer, placez un réci-
pient avec la boisson a faire mousser sous la buse vapeur et ré-ouvrez le bouton
vapeur / eau chaude (11).

H.3 Une fois le résultat souhaité obtenu, tournez le bouton vapeur / eau chaude
(11) dans le sens des aiguilles d’'une montre pour le fermer et appuyez sur la
touche vapeur (4) pour désactiver la fonction vapeur.

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

@ Remarque. Consultez le chapitre 06 “L’art du café expresso” afin de dé-
couvrir la meilleure technique pour faire mousser le lait.

& Attention. A la fin de chaque utilisation de la vapeur nettoyez la buse va-
peur/eau chaude (13): orientez le tuyau de vapeur vers la grille porte-tasse et faites
sortir de la vapeur au moins une fois. Nettoyez soigneusement la buse (13) avec
une éponge ou un chiffon propre. Au paragraphe «Nettoyage et entretien», vous
trouverez tous les conseils nécessaires.

n Distribuez de I'’eau chaude

1.1 Appuyez sur la touche eau chaude (5). La pompe démarre et I'écran (12) af-
fiche l'icone de I'eau avec l'indication de tourner le bouton vapeur / eau chaude
(11).

1.2 Placez un récipient sous la buse vapeur / eau chaude (13) et tournez le bou-
ton (11) dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour I'ouvrir, jusqu’a ce
que vous obteniez la quantité souhaitée.

1.3 Une fois le résultat souhaité obtenu, tournez le bouton vapeur / eau chaude
(11) dans le sens des aiguilles d’'une montre pour fermer et appuyez sur la touche
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eau chaude (5) pour arréter la fonction.

@ Remarque. La machine est équipée d’'une commande électronique
qui se bloque aprés un temps prédéfini d’utilisation de I'eau. Pour obtenir plus
d’eau, réitérez I'opération «Distribuer de I'eau chaudey.

e pourles experts
U? Modifier les parametres LCC

LCC - LELIT Control Center (12) est préréglé. Ci-dessous, vous pouvez appren-
dre comment modifier les réglages.

D Modification des paramétres d’usine

J.1 Appuyez sur « - » pour entrer dans les parametres, et faites défiler le menu.
J.2 Appuyez sur « + » pour changer le parameétre. Le parameétre affiché clignote.
J.3 Modifiez la valeur et / ou I'état en utilisant les touches « - » et « + »

J.4 Trois secondes apres la derniére pression d’une touche, LCC mémorise les
données et sort du menu parametres.

@ Remarque. Pour modifier I'unité de mesure de la température : ap-
puyez les touches « - « et « + » simultanément pour 3 secondes. Quand I'écran
affiche « C-F », relachez les deux touches et ensuite appuyez la touche « + »
pour changer Celsius avec Fahrenheit. 3 secondes aprés avoir appuyé sur la
derniére touche, la donnée est mémorisée.
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06.

L’art de Pexpresso

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

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

Les «5 M»

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

1 - Mélange

A la base d’'un grand Expresso, il y
a toujours un grand mélange. Pour
obtenir un Expresso au godt équilibré
vous devez mélanger deux variétés
de café, I'Arabica et le Robusta. Le
premier donne un aréme délicat et
la juste acidité, le deuxiéme apporte
une saveur pleine, du corps et de
la creme dans la tasse. Les propor-
tions dépendent uniquement de votre
godt. Faites des essais pour décou-
vrir le mélange qui vous convient!

2 - Mouture

Le moulin a café est un passage
obligatoire pour faire un bon
Expresso. En effet, le café devrait
toujours étre moulu quelques instants
avant d’étre utilisé afin qu'il conserve
sa saveur et son aréme. Avec les
moulins LELIT, vous pouvez régler
le niveau de mouture en fonction du
mélange pour décider la juste vitesse
d’extraction et la bonne quantité de
creme.

3 - Machine

Les machines LELIT sont congues et
fabriqués de sorte que la tempéra-
ture de I'eau soit ajustée en fonction
de vos besoins. C’est aussi grace
au bon réglage de cette variable
que vous parviendrez a extraire
de la mouture non seulement les
substances solubles responsables
du go(t, mais aussi les éléments
non-solubles qui donnent du corps et
de la saveur a votre café.
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4 - Maitrise

La moitié du résultat dépend de la
facon dont on utilise les outils du mé-
tier. Un expert passionné est un élé-
ment essentiel de la chaine de pro-
duction de I'expresso et peut changer
le résultat dans la tasse en apportant
de la valeur ajoutée au résultat final.
La passion et la pratique sont les
secrets pour apprendre a connaitre
votre machine et pour tester les dif-
férents mélanges, moutures, pres-
sages, températures et pressions de
'eau afin de réaliser un simple café
Expresso mais qui sera exactement
selon votre godt.

5 - Maintenance

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

Une machine propre communique une
attention particuliere a votre passion.

Les variéetés de cafe

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

Arabica

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

Arabica

Cultivé entre 900 et 2000 métres.
Aréme riche.

Caféine entre 0.9 ~ 1.7 %

Robusta

Cette variété est boisée, amere, cor-
sée, épicée avec un ardbme pauvre.
Elle donne une créme plus mous-
seuse et grise.

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 metres.
Ardme épicé.
Caféine entre 1.8 ~4 %

Aucune variété de café ne peut a elle
seule créer 'Expresso idéal.
L'Expresso idéal se présente avec une
couche de créme d’'une épaisseur de 2
a 3 mm de couleur noisette avec une
tendance au brun, avec des reflets rou-
geétres et des stries claires, un go(t
équilibré, un aréme fort, doux, parfumé
avec un golt qui reste longtemps en
bouche. Il a un arbme puissant avec
des notes floréales, de fruits, de pain
grillé et de chocolat. Ces sensations
peuvent étre de courte durée, ou elles
peuvent persister en bouche pendant
plusieurs minutes. Le golt est rond,
bien structuré. Les sensations d’acide
et d’amer sont bien équilibrées tandis
que l'astringence est absente ou peu
perceptible.
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Les paramétres idéaux pour 'obtenir
sont:

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

Une extraction de 25 secondes pour
30 ml.

Une température d’extraction de
88/92°C et 80°C dans la tasse.

Une pression d’extraction de 8/10
bars.

Méme les mélanges 100 % Arabica
ont souvent un soupgon de Robus-
ta qui sert a gonfler la creme et a
donner du parfum et du corps a I'ex-
presso. Les mélanges servis au bar
contiennent en général 20 % de Ro-
busta, mais dans le sud de ['ltalie on
préfére un café avec une saveur plus
forte et ce pourcentage peut atteindre
jusqu’'a 40-50 %. En définitive, il s’agit
d’'une question de godt... Faites des
essais pour découvrir le mélange qui
vous convient!

Le cappuccino

Pour bien commencer votre journée,
rien de tel qu'un Cappuccino! Méme
s’il est servi et consommé partout,
peu de gens savent vraiment com-
ment en préparer un a la perfection.

La préparation du café n’est qu'une
partie de la procédure complexe
pour réaliser un cappuccino. C’est
souvent la mousse qui pose les plus
gros problémes, mais grace a la buse
vapeur de nos machines, a quelques

conseils et a un peu de pratique vous
saurez bientdét comment préparer un
Cappuccino comparable a ceux qui
sont servis au bar!

Lait et pichet

La quantité de lait pour un cappucci-
no est d’environ 100 ml.

Pour obtenir une mousse lisse,
crémeuse et savoureuse, il est
préférable d’utiliser du lait frais entier.
Puisque le lait ne monte plus au-dela
de 65 °C, utilisez uniquement du lait
sortant du réfrigérateur afin d’avoir
davantage de temps pour le faire
monter. Le pichet le plus approprié
est en acier inoxydable et muni
d'un bec verseur, tel que celui de
LELIT (code PLA301L — PLA301M —
PLA301S — non fourni).

Le niveau du lait ne doit jamais dé-
passer la moitié du volume du pot.

Faire mousser le lait

Avant d'utiliser la buse vapeur, lais-
sez sortir la premiére vapeur qui
contient toujours un peu d’eau de
condensation pendant environ deux
secondes.
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Immergez la buse de sorte que I'ex-
trémité de la buse vapeur soit proche
de la paroi du pichet (imaginez que
vous séparez la section supérieure en
quatre parties et placez-le au centre
de l'une d’elles) et a environ un cen-
timétre au-dessous de la surface du
lait. Puisque le lait prend du volume,
vous devrez abaisser progressive-
ment le pichet afin de conserver I'ex-
trémité de la buse toujours a la méme
profondeur. Cette phase se termine
lorsque la température atteint environ
37°C, c'est-a-dire lorsque vous com-
mencez a sentir le lait tiédir avec votre
main. Vous pouvez éventuellement
utiliser aussi le thermométre (cod.
PLA3800 — non fourni).

Transformer le lait

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

Enfoncez la buse au fond et inclinez
le pichet pour créer un tourbillon.
Réchauffez le lait jusqu’a obtenir la
température désirée sans dépasser
65°C. Fermez la vapeur. Avec le lait
obtenu, tapez d’abord légerement
le pichet sur un plan pour éliminer
toutes les bulles éventuelles, faites-
le tourner avec des mouvements
amples pour que le lait et la mousse
restent bien amalgamés. Vous de-
vriez obtenir une surface lisse, cré-
meuse et sans bulles.

Verser le lait

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

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

Pour consulter

. le tutoriel,
E scannez le Code QR.
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Q7.

Nettoyage et entretien

Le nettoyage et I'entretien de la machine sont essentiels pour la qualité du cafeé,

mais aussi pour la longévité de I'appareil.

Nettoyage

Le nettoyage de la machine doit

étre effectué au moins une fois par
semaine. Avant de commencer,
débranchez la fiche de la prise de
courant et attendez que I'appareil
soit froid.

Utilisez un chiffon doux, de préfé-
rence en microfibre comme le chiffon
LELIT (cod. kit nettoyage PLA9101 —
non fourni) légérement imbibé d’eau
propre. N'utilisez pas de détergents
abrasifs et ne plongez jamais la ma-
chine dans I'eau.

»; O ]
oD Q
I 7

Pour un entretien minutieux, nous
vous recommandons d’utiliser la pe-
tite brosse LELIT (cod. kit nettoyage
PLA9101 — non fourni) qui vous
permet de nettoyer parfaitement les
buses et les espaces entre les joints,

en éliminant toutes les taches et les
résidus de poudre de café jusque
dans les moindres fissures.

Pour nettoyer les parties amovibles
de la machine, vous pouvez utiliser
de l'eau courante tiéde. En aucun
cas, vous ne devez mettre les filtres
et les porte-filtres dans le lave-vais-
selle.

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

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

Deétartrage de la
machine

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

Les dépdts calcaires bouchent les
conduits et diminuent la température
de l'eau en influengant la qualité de
I'extraction du café et en réduisant la
durée de la vie de votre appareil.

Pour éviter la formation du cal-
caire qui se dépose également
dans les circuits internes, nous
vous recommandons de toujours
utiliser la cartouche filtrante a ré-
sine LELIT (g). Une fois placée

dans le réservoir, cette cartouche
filtrante purifie 'eau des sels de
calcium et de magnésium qui for-
ment par précipitation les dépbts
calcaires et altérent le golt de
votre café. L'emballage de la car-
touche indique comment l'utiliser et
quand la remplacer.

Afin d’éviter éventuels problemes
sur les composants de I'appareil, IN-
TRODUIRE DANS LE RESERVOIR
D'EAU SEULEMENT DES PRO-
DUITS DETARTRANS NATURELS.

E E Regardez le tutoriel pour

mieux comprendre
comment les cartouches
E filtrantes fonctionnent.

]

Back-flushing

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

a) Insérez le filtre fourni sur le porte-
filtre.

b) Versez 3,5 gr de poudre détergente
a l'intérieur du filtre aveugle (d).

c) Accrochez fermement le porte-
filtre (e) équipé du filtre aveugle dans
le groupe (6), jusqu’a ce que la poi-
gnée soit alignée avec le symbole du
cadenas situé sur la machine.

d) Appuyez sur la touche café (3) et
ensuite sur la touche eau chaude (5)
entre 2 secondes.

e) L'écran du LCC (12) affiche une
goutte qui clignote et les deux
touches clignotent jusqu’a fin de la
procédure.

f) Lorsque la procédure est terminée,
I'affichage (12) revient a la normale.

g) Retirez le porte-filtre (e), appuyez
la touche café (3) pour faire couler
'eau chaude et rincer le porte-filtre,
fermez la distribution de l'eau en
appuyant de nouveau sur la touche
café (3).

h) Utilisez la petite brosse (cod.
PLA9101 — non fourni) pour nettoyer
la surface sous-groupe (6), le joint du
groupe et les ailes de fixage. Utilisez
un chiffon humidifié pour éliminer les
résidus de la poudre de café.

i) Pour le ringcage, insérez de nou-
veau le porte-filtre (e) dans le groupe

d’extraction (6) et répétez les opé-
rations décrites aux points d), e), f),
sans utiliser la poudre détergente.

j) Retirez le porte-filtre (e) avec le
filtre aveugle du groupe et extrayez
le filtre aveugle (d).
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o8.
Résolution des problemes
les plus recurrents

Nous vous recommandons de lire attentivement ce guide pour résoudre les
problémes les plus récurrents avant de vous adresser au centre service aprés-
vente agréeé.

Le café s’écoule trop froid

La machine n’est pas encore a i Suivez les instructions au paragraphe «
température. i Préparer un expresso ».

Le porte-filtre n’a pas été chauffé i Suivez les instructions dans le paragraphe
correctement. ¢ « Allumez la machine ».

E Le café coule trop rapidement et sans créme

La mouture est trop grossiére. Moulez le café plus fin.

Le café utilisé est vieux ou inadapté. Remplacez le café.

E Le café ne coule pas ou coule par petites gouttes

La mouture est trop fine.

L’embout est obstrué. ¢ Exécutez un ringage, consultez le
i paragraphe « Nettoyage et entretien ».

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

Les fiches du cable d’alimentation ne sont Branchez correctement les fiches du
pas branchées correctement. : cordon d’alimentation dans les prises
i respectives.

Le cable d’alimentation est endommagé. | Adressez-vous au Service apres-vente

E La machine ne produit pas de vapeur

Le trou de I'extrémité de la buse vapeur/ : Dégagez le trou a l'aide d’une aiguille.
eau chaude est obstrué. :



Frangais

E L’appareil est sous tension, mais ne parvient pas a la tem-

pérature paramétrée

La résistance est endommagée.

LCC ne fonctionne pas.

Adressez-vous au Service apres-vente

Adressez-vous au Service apres-vente

Avertissements affichés sur I’écran

L'eau dans le réservoir est finie.

La sonde de température est en court-
circuit, toutes les fonctions de la machine
sont bloquées.

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

{ L'écran affiche 'image suivante:
N

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

i L'écran affiche I'image suivante:

N b

i S’adresser au service apres-vente.

i L’écran affiche I'image suivante:

{ S’adresser au service aprés-vente.
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09S.

Conditions de garantie

Garantie légale

Le vendeur de ce produit, qui
n’est pas le fabricant, peut fournir
une garantie écrite pour ce pro-
duit. En dehors de toute garantie
écrite que le vendeur peut four-
nir, ce produit est couvert par les
lois sur la garantie de conformité
ou les lois sur la garantie en vi-
gueur dans le pays ou le produit
est vendu. Vous pouvez avoir des
droits supplémentaires en vertu
de la législation locale applicable
qui sont supérieurs a ceux prévus
dans toute garantie écrite du ven-
deur. Le vendeur est responsable
de tout service qui peut étre fourni
a la suite de toute garantie écrite.

A lintérieur des pays européens,
et pour les produits vendus dans
ces pays, les lois en vigueur sont
les lois nationales transposant la
Directive CE 44/99/CE.

Pour les consommateurs aus-
traliens, ce produit est livré avec
des garanties qui ne peuvent étre
exclues en vertu de la loi aus-
tralienne sur la consommation.
Vous avez droit a un remplace-
ment ou a un remboursement
en cas de défaillance majeure et
a une indemnisation pour toute
autre perte ou dommage raison-
nablement prévisible. Vous avez
également le droit de faire réparer
ou remplacer les marchandises
si les marchandises ne sont pas
d'une qualité acceptable et que
la panne ne constitue pas une
panne majeure.
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AVERTISSEMENTS

Pour la mise au rebut appropriée du produit conformément a
la DIRECTIVE EUROPEENNE 2012/19/CE et au DECRET
LEGISLATIF n°151 du 25 juillet 2005. A la fin de sa durée
de vie utile, le produit ne doit pas étre mis au rebut avec les
ordures ménageres. ll peut étre remis aux centres spéciaux de
recyclage prévus par les autorités locales ou aux revendeurs
assurant ce service. La mise au rebut sélective d’'un appareil
électroménager, évite les conséquences négatives possibles
sur l'environnement et la santé humaine et favorise le
recyclage des matériaux dont il est composé afin de réaliser
des économies substantielles d’énergie et de ressources.
Pour rappeler I'obligation de trier séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le logo de la poubelle barré.

DECLARATION DE CONFORMITE CE

LELIT srl a socio unico déclare sous sa propre responsabilité
que le produit: Machine expresso type: PL91T a laquelle
se rapporte cette déclaration, est conforme aux normes
Suivantes:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;
EN60335-1:2012+AC:2014+A11:2014+A13:2017+A1:2019
+A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

selon les dispositions des directives:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

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

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis - Représentant Légal

/
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Bedienungsanleitung

Victoria
PLO1T

MaRe
22,5x27x38 cm

Nettogewicht
9,2 kg

Spannungsversorgung
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Leistung
1200 W

Pumpendruck
15 bar

Fassungsvermogen Wassertank
25L

Fassungsvermoégen Kessel
300 ml

Yosna(g E
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0 VIELEN DANK,
— DASS SIE UNS
GEWAHLT HABEN

Eine sorgfaltige Planung und die aufmerksame Auswahl
der Komponenten sind das Geheimnis der hervorragenden
Leistungsfahigkeit aller unserer Modelle.

Wir entwickeln unsere Produkte unter Verwendung von
Technologien, die nur fir die besten Profi-Maschinen
vorgesehen sind. Die verwendeten Materialien
entsprechen hochsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat
und Zuverlassigkeit, damit wir Ihnen robuste und
langlebige Produkte anbieten kdnnen.

Y Geben Sie die Seriennummer lhres

Produkts ein

|
Ordnungsnummer

| | |
Gekauft bei Kaufdatum

Fur weitere Informationen,
registrieren Sie bitte |hr Produkt auf care.lelit.com
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oO1.
Sicherheitshinweise

Warnhinweise vor Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen. Die Kaffeema-
schine ist geeignet flr die Zubereitung von 1 oder 2 Tassen Kaffee. Sie hat
eine multidirektionale Dlise sowohl zur Dampfabgabe als auch zur Entnahme
von HeilRwasser. Die Bedienelemente auf der Vorderseite sind durch Sym-
bole gekennzeichnet, die leicht zu interpretieren sind. Die Maschine ist fir
den Hausgebrauch bestimmt und fiir den professionellen Dauereinsatz nicht
geeignet. Der Larmpegel des Gerats Uberschreitet nicht die vorgegebenen
70 dB (A). Die angegebenen Daten und Bilder kdnnen jederzeit ohne vor-
herige Ankiindigung Anderungen unterliegen, um die Leistung der Maschine
zu verbessemn.

Verwendete Symbole

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

Stromschlaggefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu ei-
nem lebensbedrohlichen elektrischen Schlages kommen.

Verbrennungsgefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu
Verbruhungen oder Verbrennungen kommen.

Achtung. Nichtbeachten kann zu Verletzungen oder
Schaden am Gerat fuhren.

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

weePe

Zahlen in Klammern

Die Zahlen in Klammern beziehen sich auf die Zeichenerklarung
in der Beschreibung des Gerats im Kapitel 04 “Ein Blick auf das
Produkt” und auf Abbildungen der beigefligten Kurzanleitung.
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A

Allgemeine
Hinweise

Dieses Handbuch ist ein we-
sentlicher Bestandteil des Pro-
dukts. Lesen Sie sorgfaltig die
darin enthaltenen Hinweise,
denn sie liefern Ihnen wichtige
Anweisungen bezlglich der si-
cheren Installation, Verwendung
und Wartung. Bewahren Sie
diese Anleitung zum spateren
Nachschlagen auf.

- Das Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren und Personen, deren
psychische, sensorische oder
geistige Fahigkeiten reduziert
sind, oder mit mangelnden Er-
fahrung und Kenntnis, nur unter
Aufsicht oder Anleitung Uber
den sicheren Gebrauch und
im Bewusstsein der beteiligten
Gefahr benutzt werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spie-
len. Die Reinigung und Wartung
diurfen nicht von Kindern ohne
Aufsicht gemacht werden.

- Das Gerat darf von Kindern
ab 8 Jahren unter Aufsicht oder
Anleitung Uber den sicheren
Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt

werden. Die Reinigung und
Wartung durfen nicht von Kin-
dern unter 8 Jahren und ohne
Aufsicht gemacht werden. Das
Gerat und der Netzkabel aulRer
Reichweite von Kindern unter 8
Jahren aufbewahren.

- Das Gerat darf von Personen,
deren psychische, sensorische
oder geistige Fahigkeiten redu-
ziert sind oder mit mangelnden
Erfahrung und Kenntnis, nur un-
ter Aufsicht oder Anleitung tUber
den sicheren Gebrauch und im
Bewusstsein der beteiligten Ge-
fahr benutzt werden. Kinder dir-
fen nicht mit dem Geréat spielen.

- Das Gerat ist ausschlieRlich in
Haushalt und ahnliche Gebrau-
che zu verwenden: Personal-
kiiche in Geschéfte, Bliros und
andere  Arbeitsumgebungen;
Bauernhofe; Von Kunden in Ho-
tels, Motels und andere Wohn-
umfelder; Bed & Breakfast und
ahnliche Strukturen.

- Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial (Plastikbeutel,
Polyurethan-Hartschaum usw.)
aulerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

- Das Gerat ist ausschlief3lich fur
die Zubereitung von Espresso-
kaffee und HeilRgetranken durch
heilRes Wasser oder Dampf und
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fir die Vorheizung der Tassen
gedacht.

- Das Gerat darf nicht von Per-
sonen und Kindern benutzt wer-
den, deren psychische, sensori-
sche, oder geistige Fahigkeiten
reduziert sind oder mit mangeln-
den Erfahrung und Kenntnis.
Sie durfen das Gerat nur unter
Aufsicht oder Anleitung Uber
den Gebrauch einer Person be-
nutzen, die fir ihre Sicherheit
verantwortlich ist.

- Kinder mussen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

- Wir kénnen keine Verantwor-
tung fiir unbefugte Anderungen
an irgendwelchen Komponen-
ten des Gerats ibernehmen.

- Jede andere Verwendung als
die oben beschriebene ist nicht
bestimmungsgemall und kann
Gefahren in sich bergen; der
Produzent Ubernimmt keiner-
lei Verantwortung im Fall von
Schéaden aufgrund nicht bestim-
mungsgemaler Verwendung
des Gerats.

- Wir kénnen keine Verantwor-
tung fir die Verwendung von
anderen als Originalersatzteilen
und/oder Originalzubehor Uber-

nehmen.

- Wir kénnen keine Verantwor-
tung fir Reparaturen, die von
nicht autorisierten Servicezent-
ren durchgefihrt werden, Gber-
nehmen.

- Das Gerat darf nicht unbeauf-
sichtigt gelassen oder im Freien
verwendet werden.

- Setzen Sie das Gerat nicht
Witterungsbedingungen  (Re-
gen, Sonne, Frost) aus.

- Wenn das Gerat in Raumen
gelagert wird, in denen die Tem-
peratur unter den Gefrierpunkt
sinken kann, leeren Sie den
Kessel und die Rohrleitungen
des Wasserkreislaufs.

- Das Gerat nicht mit Wasser-
strahl reinigen oder ins Wasser
tauchen.

In allen oben genannten Fallen
erlischt die Garantie.

i\

Grundlegende
Sicherheitsinfor-
mationen

Weil das Gerat mit elektri-
schem Strom betrieben wird,
kénnen Stromschlage nicht
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ausgeschlossen werden.
Deshalb sollten die folgenden
Sicherheitshinweise  sorgfaltig
eingehalten werden.

- Um den Stecker nicht kaputt-
zumachen, das Netzkabel nicht
ziehen.

- Vor dem Einschalten sicher-
stellen, dass die Netzspannung
derjenigen  Spannung  ent-
spricht, die auf dem Schild auf
der Ruckseite des Gerats ange-
geben ist, und dass das elektri-
sche System mit einer Erdungs-
leitung ausgestattet ist.

- Das Gerat nicht manipulieren.
Fir jegliche Probleme wenden
Sie sich bitte an den nachstge-
legenen autorisierten Service-
techniker oder Kundendienst-
zentrum.

- Berlihren Sie das Gerat nicht
mit nassen Handen oder Flilken.

- Bertihren Sie den Netzstecker
nicht mit nassen Handen.

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

- Wenn Sie den Stecker aus
der Steckdose herausziehen,
sollten Sie direkt am Stecker

ziehen. Ziehen Sie niemals am
Kabel, weil es dann beschadigt
werden konnte.

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

- Wenn das Geréat defekt ist, ver-
suchen Sie nicht, es zu reparie-
ren. Schalten Sie es aus, ziehen
Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und kontaktieren Sie
den Kundendienst.

- Im Falle von Schaden am Ste-
cker oder am Versorgungskabel
mussen diese ausschliel3lich
vom Kundendienst ersetzt wer-
den.

- Verwenden Sie keine Adapter,
Steckerleisten und/oder Ver-
langerungskabel. Falls die Ver-
wendung derselben nicht ver-
meidbar ist, verwenden Sie nur
Einfachadapter oder Mehrfach-
adapter und Verlangerungska-
bel, die den aktuellen Sicher-
heitsstandards entsprechen.
Stellen Sie jedoch sicher, dass
die auf dem Einfachadapter und
dem Verlangerungskabel ange-
gebene maximale Kapazitat und
die auf dem Mehrfachadapter
angegebene maximale Belast-
barkeit nicht Uberschritten wird.

- Vor jeder Reinigung der aul3e-
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ren Teile des Gerats miissen Sie
dieses ausschalten, den Netzste-
cker aus der Steckdose ziehen
und das Gerat abkuhlen lassen.

- Um die Verletzungsgefahr zu
reduzieren, sollten Sie darauf
achten, dass das Netzkabel
nicht vom Tisch fallen kann und
nicht mit heiRen Oberflachen,
scharfen Kanten oder Gegen-
sténden in Bertihrung kommt.

A

Warnhinweise
Uber die Gefahren
von Verbruhungen

Dieses Gerat erzeugt heilles
Wasser und Dampf. Halten Sie
deshalb sorgfaltig die folgenden
Sicherheitsanweisungen ein.

- Achtung: die heiBen Flache
bleiben heil3 fiir eine gewisse
Zeit auch nach dem Gebrauch.

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

- Wenn das Gerét in Betrieb ist,
berlhren Sie nicht die Flache
zum Tassenwarmen, denn sie
ist heifd.

- Richten Sie den Dampfstrahl
oder HeiBwasserstrahl niemals

in Richtung von Korperteilen.

- Bertihren Sie vorsichtig die
Dampf-/HeiRwasserdise (13).

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

- Bei den mit einem Etikett
,CAUTION HOT" markierten
»Teilen” handelt es sich um sehr
heile Teile, die mit groRter Vor-
sicht zu behandeln sind.

- Stellen Sie auf den Tassenwar-
mer (9) nur Espressotasschen,
Tassen und Glaser fir den Be-
trieb der Kaffeemaschine. Es
ist nicht erlaubt, andere Gegen-
stdnde auf den Tassenwarmer
zu stellen.

- Lassen Sie die Tassen grind-
lich trocknen, bevor Sie sie auf
den Tassenwarmer (9) stellen.

DIESE
ANLEITUNGEN
BEWAHREN
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o2.

Haupteigenschaften

Wir entwickeln unsere Maschinen entsprechend den Anwendungbedurfnissen un-
serer Kunden. Wir sind zuversichtlich, dass die Eigenschaften, die wir fur dieses Mo-

dell entschieden haben, allen Ihren Wiinschen entsprechen, damit Sie den Kaffee,

99

mit dem fir Sie und fUr lhre Gaste perfekten Geschmack zubereiten kénnen!

8

L

RS

LCC

Zur Regulierung der
Dampfkesseltemperatur und
zur Kontrolle der optimalen
Parameter fir die Ausgabe
des Kaffees.

Coffee Slide o,
Ein innovativer Auslauf, der - O¢
entweder mit einer oder

mit zwei Tassen verwendet

werden kann. Er ermdglicht,

die Kaffeecreme auf

ihrem Weg in die Tasse zu
beobachten.

Manometer mit
hintergrundbe-
leuchtung

Um den Druck im Inneren
des Umlaufkreises immer im
Auge zu behalten, und zu
verstehen, ob Ihr Espresso
auf die richtige Art und
Weise zubereitet worden ist.

®

Vorbrihen

Die Befeuchtung des
Kaffeepads ein paar
Sekunden vor der
eigentlichen Infusion
komprimiert das
Kaffeepulver und erméglicht
es, einen besseren
Espresso zu erhalten.

Rostfreier
Edelstah

Fir maximale Hygiene

in der Kiiche und fir die
einfache Reinigung. Mit
einer einfachen Reinigung
mittels Schwamm wird lhre
Kaffeemaschine wieder
glanzen.

Energie
sparmodus

Wenn die Maschine

Uber langere Zeit nicht
verwendet wird, schaltet

sie automatisch in den
Stromsparmodus, um die fir
uns und unseren Planeten
wertvollen Ressourcen nicht
zu verschwenden.
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03.
LCC-LELIT Control Center

Das LCC (LELIT Control Center) ist das Gehirn der neuen LELIT Espresso-Ma-
schinen. Es zeigt sich mit einem eleganten LED Grafik-Display der neuesten Ge-
neration, und verbirgt ein System, das in der Lage ist, die Funktionen der Maschi-
ne zu steuern und die Einstellungen zu andern. Zudem bietet es wertvolle Tipps,
um ein hervorragendes Resultat zu erhalten.

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

- Temperatur der Kaffee- und HeilRwasserausgabe

- Dampftemperatur

- Aktivieren/Deaktivieren des Vorbriihens

- Teil- und Gesamtdosiszahler (nur die Teildosis kann zurlickgesetzt werden)

ALLES UNTER
KONTROLLE.

Die Benutzeroberflache,
die die Anzeige steuert,

Ubermittelt fortwahrend
den Geratestatus und
macht Vorschlage, um
den besten Espresso zu
erhalten.
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04.
Ein Blick auf das Produkt

Nehmen Sie Ihre neue Espresso-Maschine aus der Verpackung und erkennen
Sie die verschiedenen fur Sie entwickelten Komponenten und Zubehorteile.

Die Zahlen beziehen sich auf den Abbildungen der beigefligten Kurzanleitung. 101
. Wassertankabdeckung. 9. Umfangreicher Tassenwarmer.
. Hauptschalter Ein/Aus. 10. Manometer mit
. Kaffeeausgabetaste. Hintergrundbeleuchtung.

11. Drehknopf Dampf-/
HeiBwasserabgabe.

12. LCC (LELIT Control Center).

13. Multidirektionale Dampf-/
. Tassenablagegitter. HeiRwasserdlse.

. Dampfabgabetaste.
. HeiBwasserabgabetaste.

. Kaffeeausgabeeinheit.

0 N O O b O N 2

. Abnehmbare Wasserabtropfschale.

Was Sie in der Verpackung finden

a. Tamper aus Kunststoff

b. Kaffeemessloffel

c. Netzkabel

d. Blindfilter

e. Siebtrager mit Filtern fur 1 und 2 Tassen
f. Support fir Espressotassen

g. LELIT Wasserentharter-Filter aus Harz 35 |
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0O5.
Gebrauchsanweisung

LELIT Espressomaschinen sind keine Vollautomaten. Fir ein gutes Ergebnis der
Kaffeezubereitung missen Sie wissen, wie das Produkt richtig benutzt werden
soll, und ein wenig Uben. Folgen Sie den Anweisungen sorgfaltig. Lesen Sie
auch die Kurzanleitung, wo Sie bebilderte Anleitungen finden. Bald werden Sie
in der Lage sein, einen Kaffee wie in der Bar zuzubereiten, auf perfekte Weise
mild und cremig, so wie er Ihnen schmeckt.

(2( zunachst

~~2 Erstes Einschalten

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

D Offnen Sie die Verpackung

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

& Achtung. Das Gerat wiegt 9,2 kg.
B Wassertank befiillen

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

& Achtung. Der Behalter ist mit einer Einrichtung zur automatischen Er-
mittlung des Wasserstands ausgestattet. Beim Wiedereinsetzen des Tanks uber-
prufen Sie bitte, dass die Leitungen nicht verbogen sind, und dass der Filter - am
Ende einer der zwei Leitungen - richtig eingesetzt ist. Bei Wassermangel zeigt
das LCC ein Warnsignal an. Folgen Sie den Anweisungen unter Punkt B, um den
Tank aufzufillen.

D Schalten Sie die Espressomaschine ein

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

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

C.2 Schalten Sie die Espresso-Maschine ein, indem Sie den Hauptschalter
Ein/Aus (2) driicken. Im Display (12) wird das Logo von LELIT angezeigt, die drei
Tasten und der Manometer leuchten kurz auf.

E Anmerkung. Nur beim ersten Einschalten setzt sich die Maschine zur
automatischen Beflllung des Kessels in Betrieb; wahrend dieses Vorgangs
wird Wasser aus der Einheit fir ca. 40 Sekunden ausgegeben, und im Display
des LLC beginnt das LELIT Logo zu blinken.

C.3 Im Display des LCC (12) blinkt die Anzeige der Wassertemperatur im Kessel,
die bis zum voreingestellten Niveau steigern wird.

C.4 Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett angezeigt ist und im Dis-
play die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die eingestellte Temperatur
erreichen kann.

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

D Betriebspriifung

Kaffee

D.1 Lassen Sie den Siebtrager (e), ohne Kaffee, in der Briheinheit (6) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe Ubereinstimmt.

E Anmerkung. Bei einer neuen Maschine empfiehlt es sich, den Rand
des Filters mit Wasser zu befeuchten, um diese Position zu erhalten. Nach
einem kurzen Verwendungszeitraum ist eine solche Position systematisch,
ohne Ubermafige Kraftanwendung erreichbar.

D.2 Dricken Sie die Kaffeeausgabetaste (3), um ungefahr einen halben Liter
Wasser auslaufen zu lassen. Im Display (12) werden das Symbol des Kaffees
und das Chronometer mit der Kaffeeabgabe-Zeit angezeigt.

D.3 Bei Erreichen der oben angegebenen Menge driicken Sie die Taste (3), um
die Ausgabe zu unterbrechen.

E Anmerkung. Auf diese Weise wird die vollstandige Fiillung des hydrau-
lischen Kreislaufs beglinstigt und dieser gleichzeitig gesplilt.

HeiBwasser
D.4 Stellen Sie einen Behalter unter die Dampf-/Heilwasserduse (13).
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D.5 Driicken Sie die HeiRwasserabgabetaste (5). Die Pumpe startet, und im Dis-
play (12) erscheint das Wasser Symbol, begleitet von der Anweisung, den Dreh-
knopf fur die HeiBwasser/Dampfabgabe (11) zu drehen.

D.6 Drehen Sie den Drehknopf fur die Dampf-/Heilwasserabgabe (11) gegen
den Uhrzeigersinn.

D.7 Sobald Wasser aus der Duse (13) flieRt, drehen Sie den Drehknopf (11) im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlielen, und driicken Sie erneut die Taste (5), um die
Funktion zu beenden.

Dampf

D.8 Richten Sie die Dampf-/HeiBwasserdise (13) auf das Tassenablagegitter (7).
D.9 Driicken Sie die Dampfabgabetaste (4). Im Display des LCC (12) blinkt die
Wassertemperatur im Kessel. Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett
angezeigt ist, so dass die Maschine die Betriebstemperatur fir die Dampfabgabe
erreichen kann.

D.10 Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist, wird die Linie auf dem Dis-
play verschwinden und es erscheint das Symbol des Dampfes zusammen mit
dem Hinweis, den Drehknopf firr die HeiRwasser-/Dampfabgabe (11) zu drehen.
Die Maschine ist betriebsbereit.

D.11 Drehen Sie den Drehknopf fir die HeiBwasser-/Dampfabgabe (11) gegen
den Uhrzeigersinn.

D.12 Sobald Dampf aus der Diise austritt, drehen Sie den Drehknopf (11) im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlie®en, und driicken Sie erneut die Dampfabgabe-
taste (4), um die Maschine zur Funktion Kaffee- und Heilwasserausgabe zu-
rickzustellen.

E Anmerkung. Wenn die Maschine 30 Minuten lang nicht benutzt wird,
geht die Maschine in Stand-by (Energiesparmodus). Das Display und die Hei-
zung werden deaktiviert, und die Taste (3) wird jede 3 Sekunden blinken, um
das Stand-by-Modus zu zeigen. Um die Maschine wieder zu aktivieren, muss
man die Taste (3) driicken.

(2( zunachst
~~ Zubereitung eines Espresso

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

@ Anmerkung. Die Maschine ist mit einem Tassenwéarmer (9) ausge-
stattet. Die Verwendung von warmen Tassen verbessert die geschmackliche
Qualitat des Espresso.



Deutsch E

B Vorbereitung der Espressomaschine fiir die Kaffeentnahme

E.1 Schalten Sie die Espresso-Maschine ein, indem Sie den Hauptschalter
Ein/Aus (2) driicken. Im Display (12) wird das Logo von LELIT angezeigt, die drei
Tasten und der Manometer leuchten kurz auf.

E.2 Lassen Sie den Siebtrager (e), ohne Kaffee, in der Briiheinheit (6) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe Ubereinstimmt.

E.3 Im Display des LCC (12) blinkt die Anzeige der Wassertemperatur im Kessel,
die bis zum voreingestellten Niveau steigern wird.

E.4 Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett angezeigt ist und im Dis-
play die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die eingestellte Temperatur
erreichen kann.

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

B Kaffee entnehmen

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

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

F.3 Pressen Sie die Kaffeemischung mit dem Tamper (a) und entfernen Sie even-
tuelle Kaffeereste vom Filterrand.

F.4 Lassen Sie den Siebtrager (e) in der Briiheinheit (6) mit etwas Druck ein-
rasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol auf der
Briihgruppe Ubereinstimmt.

F.5 Stellen Sie eine oder zwei Tassen auf das Abstellgitter (7) unter dem Siebtrager (e).
F.6 Driicken Sie die Kaffeeausgabetaste (3), um mit der Ausgabe zu beginnen. Im
Display (12) wird die Zeit der Kaffeeabgabe angezeigt.

F.7 Sobald die gewlinschte Menge erreicht ist, driicken Sie die Taste (3), um die
Kaffeeausgabe zu stoppen.

F.8 Entnehmen Sie den Siebtrager (e), entfernen Sie den Kaffeesatz, und reinigen
Sie ihn sorgfaltig mit einem feuchten Tuch.

& Achtung. Der Siebtrager darf vor dem Ende der Kaffeentnahme nicht ent-
fernt werden.

Anmerkung. Um einen guten Espresso zuzubereiten, muss der Mano-
meter des Pumpendrucks (10) wahrend der Ausgabe den griinen Bereich
erreichen.
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& {f(r Experten
&~ Dampf und HeiBwasser

Das Gerat ist mit einer Dampf-/HeiBwasserdise ausgestattet, die es ermdglicht,
die Milch perfekt aufzuschaumen und einen cremigen sowie kompakten Schaum
zu erhalten, mit dem Sie einen Cappuccino nach allen Regeln der Kunst zube-
reiten konnen.

B Vorbereitung der Espressomaschine

G.1 Driicken Sie die Dampfabgabetaste (4). Im Display des LCC (12) blinkt die
Wassertemperatur im Kessel. Warten Sie, bis die Linie auf dem Display komplett
angezeigt ist und im Display die Anzeige OK erscheint, damit die Maschine die
eingestellte Temperatur fir die Dampfausgabe erreichen kann.

G.2 Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist, wird die Linie auf dem Dis-
play verschwinden und es erscheint das Symbol des Dampfes zusammen mit
dem Hinweis, den Drehknopf fir die HeiRwasser-/Dampfabgabe (11) zu drehen.
Die Maschine ist betriebsbereit.

& Achtung. Niemals die Hande oder andere Kérperteile unter die Dampf-
oder Wasserduse halten. Verbrihungsgefahr!

D Dampf entnehmen

H.1 Offnen Sie den Drehknopf (11) gegen den Uhrzeigersinn, wobei die Wasser-/
Dampfdise (13) auf das Tassenablagegitter (7) ausgerichtet sein muss, und las-
sen Sie die anfangliche Wassermenge ab.

H.2 Sobald Dampf austritt, schlieRen Sie den Drehknopf (11), positionieren Sie
einen Behalter mit dem aufzuschdumenden Getrank unter die Dampfduse, und
offnen Sie erneut den Drehknopf der Heisswasser-/Dampfabgabe (11).

H.3 Sobald das gewtinschte Ergebnis erreicht ist, schlieRen Sie den Drehknopf
(11) im Uhrzeigersinn, und driicken Sie die Dampfabgabetaste (4) zum Aus-
schalten der Dampffunktion.

@ Anmerkung. Die Maschine verfiigt (iber eine elektronische Steuerung, die
nach einer voreingestellten Zeit der Nichtnutzung der Dampffunktion in den Modus
der Kaffee-/WWasserausgabe zurlickkehrt.

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

& Achtung. Reinigen Sie die Dampf-/HeiRwasserdise (13) am Ende von
jeder Dampfausgabe: richten Sie die Dampfdiise auf das Tassenablagegitter und
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lassen Sie ein wenig Dampf abgeben. Die Dampfdise (13) mit einem Schwamm
oder einem sauberen Tuch griindlich reinigen. Im Kapitel ,Reinigung und Pflege®
finden Sie alle notwendigen Ratschlage.

n HeiBwasser entnehmen

1.1 Driicken Sie die HeiBwasserabgabetaste (5). Die Pumpe startet, und im Dis-
play (12) erscheint das Wasser Symbol, begleitet von der Anweisung, den Dreh-
knopf HeiBwasser-/Dampfabgabe (11) zu drehen.

1.2 Stellen Sie einen Behalter unter die Dampf-/Heilwasserdlse (13), und 6ffnen Sie
den Drehknopf (11) gegen den Uhrzeigersinn, bis die gewlinschte Menge erreicht ist.
1.3 Sobald die gewlinschte Menge erreicht ist, schlieffen Sie den Drehknopf (11)
im Uhrzeigersinn, und driicken Sie erneut die Heilwasserabgabetaste (5), um
die Funktion zu beenden.

@ Anmerkung. Die Maschine ist mit einer elektronischen Steuerung aus-
gestattet, die nach einer voreingestellten Zeit die Funktion Wasser automatisch
abschaltet. Um mehr Wasser zu entnehmen, wiederholen Sie die Funktion
.HeiBwasserabgabe®“.

e fur Experten
b Einstellungen andern LCC

Das LCC - LELIT Control Center (12) ist voreingestellt. Hier kdnnen Sie entde-
cken, wie man die Einstellungen abandern kann.

D Abédnderung der werkseitig eingestellten Parameter

J.1 Driicken Sie die ,-“ Taste, um zu den Einstellungen zu gelangen, und durch-
laufen Sie das Menu.

J.2 Driicken Sie die ,+" Taste, um die Parameter abzuandern. Die Parameter-
anzeige blinkt.

J.3 Wert und/oder Status mit den Tasten ,-“ und ,+“andern.

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

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

Die Kunst der Espressozubereitung

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

Dosierungsempfehlungen:

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

Die “5 Ms”

Wenn Sie einen Espresso fachge-
recht zubereiten mochten, sollten Sie
mit der Einhaltung der finf grund-
legenden Parameter beginnen, die
aus einem einfachen Kaffee einen
Espresso fir Kenner machen! Viele
nennen sie die “5 Ms”: miscela (Mi-
schung), macinatura (Mahlen), mac-
china (Maschine), manualita (manu-
elles Geschick) und manutenzione
(Pflege).

1- Miscela (Mischung)

Am Anfang eines echten Espres-
so steht immer eine groRartige Mi-
schung. Um einen Espresso mit aus-
gewogenem Geschmack zu erhalten,
sind zwei Kaffesorten zu mischen,
die Sorte Arabica und die Robusta.
Die erste bringt ein sanftes Aroma
und den richtigen Sauregehalt, die
zweite den vollen Geschmack, Kor-
per und die Creme in der Tasse. Die
Proportionen hdngen nur von lhrem

Geschmack ab. Experimentieren Sie,
um die Mischung zu finden, die lhnen
zusagt!

2- Macinatura (Mahlen)

Die Kaffeemihle ist ein unerlass-
licher Vorgang fir einen guten Es-
presso. Der Kaffee sollte namlich im-
mer erst wenige Augenblicke vor der
Zubereitung gemahlen werden, denn
nur so behalt er seinen Geschmack
und das Aroma. Mit den Kaffeemih-
len von LELIT kénnen Sie auch den
Vermahlungsgrad einstellen, je nach
Mischung und um die richtige Ent-
nahmegeschwindigkeit und die rich-
tige Creme zu entscheiden.

3- Macchina espresso (Maschine)

LELIT Maschinen sind so konzipiert
und gebaut, dass die Wassertem-
peratur lhren Bedlrfnissen entspre-
chend angepasst werden kann. Auch
der korrekten Einstellung dieser
Variablen ist es zu verdanken, dass
aus dem Kaffeepulver nicht nur die
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|6slichen, fir den Geschmack ver-
antwortlichen Substanzen extrahiert
werden, sondern auch die nicht-6sli-
chen, das heil}t diejenigen, die lhrem
Kaffee Korper und Aroma verleihen.

4- Manualita (Manuelles Geschick)

Die Halfte des Ergebnisses hangt
davon ab, wie man mit den Werkzeu-
gen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des
Espresso und kann das Ergebnis in
der Tasse beeinflussen, indem er
dem Endprodukt mehr Wert verleiht.
Leidenschaft und Ubung sind dem-
nach die Geheimnisse fir das Ken-
nenlernen lhrer Kaffeemaschine, um
mit der Mischung, dem Vermahlen,
dem Pressen, der Temperatur und
dem Wasserdruck zu experimentie-
ren. So kdnnen Sie nicht nur einein
Espresso, sondern den fir Sie Rich-
tigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

Die tagliche, regelmallig geplante
Wartung und Pflege der Maschine
verbessern das Ergebnis der ent-
nommenen Getranke und verlangern
die Lebensdauer des von lhnen ge-
kauften Produkts. Eine saubere Ma-
schine zeugt von Aufmerksamkeit
und vor allem von lhrer Leidenschaft.

Die Kaffeesorten

Die Auswahl der Mischung ist ein
wesentlicher Moment fir die Zuberei-

tung eines fir lhren Gaumen perfek-
ten Kaffees. Im Handel gibt es viele
Mischungen zur Auswahl. Der Unter-
schied im Geschmack, Duft und in
der Zusammensetzung ist abhangig
von den Anteilen der beiden enthalte-
nen Kaffeesorten.

Arabica

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

Arabica

In Hhenlagen zwischen
900m und 2000m
Reichhaltiges Aroma

Koffeingehalt zwischen 0,9 ~1,7%

Robusta

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

Robusta

In H6henlagen zwischen
200m und 600m
Wiirziges Aroma

Koffeingehalt zwischen 1,8 ~ 4%

Keine Kaffeesorte kann allein den
idealen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso prasentiert
sich mit einer Cremeschicht von 2-3
mm in Haselnussténen mit einer Ten-
denz zu Schwarzbraun mit rétlichen
Reflexen und hellen Streifen, einem
ausgewogenen Geschmack, einem
starken und ausgewogenen Aroma,
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mild, aromatisch, mit einem langan-
haltenden Geschmack. Er hat ein
kraftiges Aroma mit blumigen, fruch-
tigen Noten und einem Hauch von
Toast und Schokolade. Diese Emp-
findungen koénnen von kurzer Dauer
sein, aber lange im Mund, sogar fir
mehrere Minuten verbleiben. Der Ge-
schmack ist rund und gut strukturiert.
Die Empfindungen von sauer und
bitter sind gut ausgewogen und die
Herbheit fehlt oder ist nur schwach
wahrnehmbar. Die optimalen Para-
meter fur seine Zubereitung sind:

7 £ 0,5 Gramm gemahlenes
Kaffeepulver.

25 Sekunden Auslaufzeit fir 30 ml.

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

8/10 bar Druck wahrend der
Entnahme

Auch vollstandigen Arabica-Mischun-
gen enthalten oft ein wenig Robusta,
denn sie wird bendtigt, um das Volu-
men der Creme zu erhéhen und dem
Espresso Duft und Vollmundigkeit zu
verleihen. Die Barmischungen ent-
halten normalerweise 20% Robusta,
aber in Stiditalien, wo man einen Kaf-
fee mit kraftigerem Geschmack be-
vorzugt, kann der Anteil 40-50% be-
tragen. Im Grunde genommen ist es
doch eine Frage des Geschmacks.
Experimentieren Sie, um die fir Sie
perfekte Mischung herauszufinden!

Der Cappuccino

Fir einen perfekten Start in den Tag
gibt es nichts Besseres als einen
Cappuccino. Obwohl er Uberall ser-
viert und konsumiert wird, wissen in
Wirklichkeit nur wenige, wie man ihn
auf die perfekte Art zubereitet.

Die Zubereitung des Kaffees ist nur
ein Teil des komplexen Verfahrens
seiner Preparation. Haufig ist es der
Milchschaum, der die grofiten Prob-
leme macht, aber dank der Dampfdu-
se unserer Maschinen, einiger Rat-
schlage und ein wenig Ubung werden
Sie auch bald lernen, wie man einen
Cappuccino zubereitet, der dem in
der Bar in nichts nachsteht!

Milch und Milchkdnnchen
Die fur einen Cappuccino bendtigte
Menge Milch betragt etwa 100 ml.

Um eine glatte, cremige und leckere
Creme zu erhalten, sollte man frische
Vollmilchverwenden.Dasieliber65°C
nicht richtig schaumt, sollten Sie nur
kalte Milch aus dem Kihlschrank
verwenden, damit Sie mehr Zeit zum
Aufschaumen haben.

Die am geeignetste Kanne hingegen,
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ist aus Edelstahl und ist mit einem
Schnabel versehen, wie jede von
LELIT (Code PLA301L — PLA301M —
PLA301S — nicht enthalten).

Die Menge der Milch sollte die Halfte
des Kanneninhaltes niemals (ber-
schreiten.

Milch aufschdaumen

Bevor Sie die Dampfdiise benutzen,
sollten Sie zwei Sekunden lang den
ersten Dampf herauslassen, der im-
mer ein wenig Kondenswasser enthalt.

Tauchen Sie die Dampfdlse so ein,
dass das Ende der Dampfdise in
der Nahe der Wand des Kannchens
ist (stellen Sie sich die Aufteilung des
oberen Abschnitts in vier Teilen vor und
zielen Sie in eine von diesen) und etwa
einen Zentimeter unter der Oberflache
der Milch. Weil das Volumen der
Milch zunimmt, missen Sie das
Kannchen nach und nach senken,
damit die Spitze der Dlse immer in
der gleichen Tiefe bleibt. Diese Phase
endet, wenn die Temperatur etwa 37°C
erreicht, d.h. wenn man mit der Hand
die Warme splrt. Dafiir kbnnen Sie
das Thermometer verwenden (Code
PLA3800 — nicht enthalten).

Die Milch bearbeiten

Dieser Schritt ist wichtig, um eine kom-
pakte Creme mit feiner Textur und
glanzender Oberflache zu erzielen.

Senken Sie die Dampfdlse tief ein
und halten Sie das Kéannchen schrag,
um einen Wirbel zu erzeugen. Erhit-
zen Sie die Milch auf die gewlinschte
Temperatur, ohne 65° C zu Uber-
schreiten. Drehen Sie den Dampf-
strahl aus. Bearbeiten Sie die so
erhaltene Milch zun&chst durch leich-
tes Klopfen des Kannchens auf den
Tisch, um alle Luftblasen zu besei-
tigen und anschlielend durch weite
Drehbewegungen, um die Milch und
den Schaum gut gemischt zu halten.
Was dabei herauskommen sollte, ist
eine glatte, cremige Oberflache ohne
Blaschen.

Die Milch eingieRen

Die Milch sollte mindestens eine halbe
Minute ruhen. Deshalb empfehlen
wir, sie immer vor dem Kaffee
zuzubereiten. Die Proportionen eines
Cappuccino sollten ein Teil Espresso
und zwei Teile Milch und Schaum in
gleichen Teilen sein.
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Vergessen Sie nicht, ein wenig
Dampf abzulassen, um sicherzu-
stellen, dass die Milch in die Locher
der Dise nicht eindringt, und reini-
gen Sie die Dampfdise mit einem
feuchten Tuch.

Um das Lernprogramm

. zu sehen, scannen Sie
E bitte den QR-Code.
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Q7.

Reinigung und Pflege

Die Reinigung und Wartung der Maschine sind fur die Qualitéat der Kaffeeentnahme
und auch fiir die Lebensdauer des Gerats sehr wichtig.

Reinigung

Die Reinigung der Maschine muss min-
destens einmal pro Woche erfolgen.
Bevor Sie beginnen, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und
warten Sie, dass das Geréat abkuhlt.
Verwenden Sie ein weiches Tuch,
vorzugsweise aus Mikrofaser, wie
das von LELIT (Code Reinigung-Kit
PLA9101 — nicht enthalten) und feuch-
ten Sie es mit klarem Wasser an.

Verwenden Sie keine Scheuermittel
und tauchen Sie die Maschine nicht
ins Wasser. Fur die sorgfaltige War-
tung empfehlen wir lhnen die Blrs-
te von LELIT (Code Reinigung-Kit
PLA9101 — nicht enthalten), mit der
Sie die Duschsiebe und Zwischen-
raume zwischen den Dichtungen per-
fekt reinigen kdénnen, indem Sie alle
Flecken und Rickstande von Kaffee-

pulver auch aus den schmalsten Rit-
zen entfernen kdnnen.

Zum Reinigen der abmontierbaren
Teile der Maschine kdnnen Sie lauwar-
mes flieRendes Wasser verwenden.
Waschen Sie auf keinen Fall die Fil-
ter und Siebtrager in der Spllmaschi-
ne. Es ist nicht notig, die Filter nach
jeder Verwendung zu reinigen.

Es genlgt, sich zu vergewissern,
dass die Locher nicht verstopft sind.
Um die hohe Leistung Ihrer Maschi-
ne zu erhalten, ist es hingegen un-
erlasslich, die Dampfdise und den
Siebtrager nach jedem Gebrauch
sorgfaltig zu reinigen. Reinigen Sie
den Siebtrager, um die Fettriickstan-
de zu entfernen, die eine nachteilige
Wirkung auf den Geschmack des Es-
pressokaffees haben. Reinigen Sie
die Aullenseite der Dampfdise mit
einem feuchten Tuch und lassen Sie
ein wenig Dampf durch die Dampfdu-
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se herauskommen, um die Riickstan-
de der Milch zu beseitigen, die den
Durchtritt des Dampfes behindern
kénnten. Dies wirde das optimale
Aufschaumen der Milch sehr schwie-
rig machen.

Entkalkung der
Maschine

Der Gebrauch der Maschine erzeugt
normalerweise eine natirliche Bil-
dung von Kalkstein, die je nach Hau-
figkeit des Gebrauchs und der Was-
serharte mehr oder weniger schnell
erfolgen kann.

Kalkablagerungen verstopfen die Ka-
nale und verringern die Austrittstempe-
ratur und das wirkt sich auf die Qualitat
der Kaffee-Extraktion aus und verrin-
gert die Lebensdauer Ihres Gerats.

Um die Bildung von Kalkstein zu
vermeiden, der sich in den inneren
Kreislaufen ablagert, empfehlen wir
lhnen, immer den Wasserenthar-
ter-Filter aus Harz von LELIT (g) zu
verwenden, der im Wassertank das
Wasser von Kalk und Magnesiumsal-
zen reinigt, die sich niederschlagen,

Ablagerungen von Kalkstein bilden
und den Geschmack des Kaffees ne-
gativ beeinflussen. Wie man ihn be-
nutzt und wann er zu ersetzen ist, ist
auf der Verpackung des Filters zu le-
sen.Um eine mdgliche Beschadigung
der Komponenten der Maschine zu
vermeiden, BITTE NUR NATURLI-
CHEN ENTKALKER IN DEN WAS-
SERTANK HINZUFUGEN.

E E Sehen Sie sich

das Lernprogramm um
zu verstehen, wie die
E Filter funktionieren.

Ruckspulung

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

N~

Zur Durchfihrung der Rickspilung
gehen Sie folgendermalien vor:
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a) Setzen Sie den mitgelieferten
Blindfilter (d) in den vorgesehen
Siebtrager (e).

b) Fullen Sie den Blindfilter (d) mit
3,5 gr Reinigungsmittel ein.

c) Setzen Sie den Siebtrager (e) mit
dem Blindfilter in die Einheit (6) ein,
zumindest bis der Handgriff mit dem
Vorhangeschloss-Symbol auf der
Bruhgruppe ubereinstimmt.

d) Driicken Sie die Kaffeabgabetas-
te (3), und mit dieser Taste gedriickt,
driicken Sie, innerhalb von 2 Sekun-
den, die HeiBwasserabgabetaste (5).

e) Im Display des LCC (12) erscheint
ein blinkendes Tropfen, und die bei-
den Tasten blinken so lange, bis der
Vorgang abgeschlossen ist.

f) Sobald der Vorgang beendet ist,
kehrt das Display (12) in den Normal-
zustand zurlck.

g) Entnehmen Sie den Siebtrager
(e), driicken Sie die Kaffeeabgabe-
taste (3) um die Brihung zu aktivie-
ren und spllen Sie den Siebtrager
mit dem heilen Wasser von der
Gruppe. Stoppen Sie Briihung indem
Sie die Taste (3) nochmals drticken.

h) Mit Hilfe der Burste (Code
PLA9101 — nicht enthalten) reini-
gen Sie das untere Teil der Gruppe
(6), die Dichtung und den Rand der
Gruppe. Reinigen Sie die Gruppe mit
Hilfe eines feuchten Tuches, um die
Kaffeeresten zu entfernen.

i) Fir die Spllung, setzen Sie den
Siebtrager (e) in die Einheit (6) ein
und wiederholen Sie die Punkten d),
e), f), ohne Reinigungsmittel zu be-
nutzen.

j) Entnehmen Sie den Siebtrager (e)
und entfernen Sie das Blindsieb (d).
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o8.
L&sungen fur die gangigsten
Probleme

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

Der ausgegebene Kaffee ist zu kalt.

Die Maschine hat die Temperatur noch Befolgen Sie die Anweisungen im

nicht erreicht. i Abschnitt ,Zubereitung eines Espresso”.
Der Siebtrager wurde nicht ausreichend Folgen Sie den Anweisungen im Abschnitt
aufgewarmt. : »Schalten Sie die Espressomaschine ein”.

E Der Kaffee wird zu schnell und ohne Creme ausgegeben.

Der Mahlgrad ist zu grob. Mahlgrad feiner einstellen.

Die Kaffeemenge ist unzureichend. Erhohen Sie die Kaffeemenge.
Der Kaffee wurde nicht ausreichend Pressen Sie den Kaffee starker.
gepresst. ‘

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

E Der Kaffee wird nicht oder in Tropfen ausgegeben.

Der Mahlgrad ist zu fein. Stellen Sie den Mahlgrad gréber ein.

Die Kaﬁeéfﬁéage ist zu gro[LH. """" Verringernuéi;die Kaﬁeemeﬁéé:

Der Kaffeé“igt‘;u stark gepre;;t‘.” : Pressen Sleden Kaffee wen'ié;”eul:.

Die Duse i;{'\‘/'c‘e”rstopft. """"" Flhren Siéﬂéyi‘ry{é R(jckspUIuny;c';mcyj‘[Jrch, siehe

; Abschnitt ,Reinigung und Pflege”.

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

Die Stecker des Stromkabels sind nicht Verbinden Sie die richtigen Kabelenden
korrekt angeschlossen. ¢ mit den entsprechenden Dosen.

Das Netzkabel ist beschéadigt. . Wenden Sie sich an den Kundendienst.
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E Die Maschine erzeugt keinen Dampf.

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

ist verstopft.

E Die Maschine ist eingeschaltet, erreicht jedoch nicht die

eingestellte Temperatun.

Das Heizelement ist unterbrochen.

Das LCC funktioniert nicht.

i Wenden Sie sich an den Kundendienst.

{ Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Warnmeldungen am Display angezeigt.

Der Wassertank ist leer.

Der Temperaturfiihler hat einen
Kurzschluss, alle Funktionen der
Maschine sind aus.

Der Temperaturfuhler ist defekt oder
nicht angeschlossen, alle Funktionen der
Maschine sind aus

| Das Display zeigt das folgende Symbol an:
N
i Entnehmen Sie den Tank aus seinem
¢ Sitz (11). Fullen Sie den Tank mit
zimmerwarmem Wasser. Setzten Sie den
Tank wieder ein.

i Das Display zeigt das folgende Symbol an:

N i

: Wenden Sie sich an den Kundendienst

: Das Display zeigt das folgende Symbol an:

: Wenden Sie sich an den Kundendienst
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09S.

Garantiebedingungen

Gesetzliche Garantie

Der Verkaufer dieses Produkts,
der nicht der Hersteller ist,
kann eine schriftliche Garantie
fur dieses Produkt geben. Ab-
gesehen von jeder schriftlichen
Garantie, die der Verkaufer
geben kann, unterliegt dieses
Produkt den Gewahrleistungen
oder den Garantiegesetzen, die
in dem Land gelten, in dem das
Produkt verkauft wird.Sie konn-
ten zusatzliche Rechte nach
geltendem lokalem Recht ha-
ben, die vorteilhafter als ir-
gendwelche schriftliche Garan-
tie des Verkaufers angeboten
werden. Der Verkaufer ist zu-
standig fir alle Serviceleistun-
gen, die aufgrund einer schrift-
lichen Garantie erbracht werden
kénnen.

Innerhalb der europaischen
Lander und fir Produkte die in
diesen Landern verkauft wer-
den, sind die staatlichen Ge-
setze bezlglich der EU-Richtli-
nie44/99/CE zu betrachten.

Fir die australischen Ver-
braucher wird dieses Produkt
mit Garantien angeboten, die
nach dem australischen Ver-
brauchergesetz  nicht  aus-
geschlossen werden konnen.
Der Verbraucher ist auf Ersatz
oder Rickerstattung bei einem
grofleren Defekt und Entscha-
digung fur jeden anderen ver-
ninftigerweise vorhersehbaren
Verlust oder Schaden berech-
tigt. Der Verbraucher ist auch
berechtigt, die Ware reparie-
ren oder ersetzen zu lassen,
wenn das Produkt nicht von
akzeptabler Qualitat ist und
wenn der Defekt keinen wesent-
lichen Mangel darstellt.
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C€

HINWEISE

Fir die korrekte Entsorgung des Produktes im Sinne der
EU-RICHTLINIE 2012/19/EG und der GESETZESVERORD-
NUNG Nr. 151 vom 25. Juli 2005. Am Ende seiner Lebens-
dauer darf das Produkt nicht mit dem Hausmlill entsorgt wer-
den. Es kann bei den dafiir vorgesehenen Recycling-Zentren
der 6rtlichen Kommunalverwaltung abgegeben werden oder
bei Handlern, die diesen Service anbieten. Das korrekte Ent-
sorgen eines Haushaltsgerdtes erméglicht eventuelle ne-
gative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit aufgrund einer unsachgeméf3en Entsorgung zu
vermeiden und erméglicht die Wiederverwertung der Mate-
rialien aus denen es zusammengesetzt ist. Dies hat deutliche
Einsparungen von Energie und Ressourcen zur Folge. Als
Erinnerung an die Verpflichtung, Elektrogerdte separat zu
entsorgen, ist das Produkt mit einer Abbildung der durchge-
strichenen Miilltonne versehen.

EG-KONFORMITATSERKLARUNG

LELIT srl a socio unico erklért auf eigene Verantwortung, dass
das Produkt: Kaffeemaschine vom Typ: PL91T auf das sich
diese Erklérung bezieht, den folgenden Normen entspricht:
EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;

EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017 +
A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

geméRl den Bestimmungen der Richtlinien:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

PS: Diese Erklarung verliert ihre Gliltigkeit wenn die Maschine
ohne unsere ausdriickliche Genehmigung verdndert wird.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis - Gesetzlicher Vertreter

/

\Y Vi
LELIF srLasogj pnico’/
’x%éas‘ﬁgégio g5y
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Manual del usuario

Victoria
PLO1T

Dimensiones
22,5x27x38 cm

Peso neto
9,2 kg

Alimentacion eléctrica
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Potencia
1200 W

Presion de la bomba
15 bar

Capacidad del tanque de agua
251

Capacidad de la caldera
300 mi

|oueds3] ﬂ
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122 GRACIAS POR
— ELEGIR UN
PRODUCTOLELIT

El cuidado en el disefio y la atencién en la eleccion
de los componentes son el secreto de las excelentes
prestaciones de todos nuestros modelos.

Desarrollamos nuestros productos haciendo uso de
tecnologias utilizadas solamente para las mejores
maquinas profesionales.

Los materiales empleados cumplen con unos elevados
estandares de calidad y fiabilidad, para ofrecerle productos
robustos disefiados para perdurar a lo largo del tiempo.

/ Marca el nimero de serie de tu producto

N° de serie

Comprado en Fecha de compra

Para obtener mas informacion,
por favor registre su producto en el sitio care.lelit.com
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01.
Notas de seguridad

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

Simbologia utilizada

Es absolutamente necesario observar estas advertencias y los simbo-
los que figuran a continuacion:

Peligro de descarga eléctrica. Su incumplimiento puede
provocar una descarga eléctrica con riesgo de muerte.

Peligro de quemaduras. Su incumplimiento puede
provocar escaldaduras o quemaduras.

Atencion. Su incumplimiento puede provocar lesiones o
dafios al aparato.

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

1

Numeros entre paréntesis

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

Advertencias
generales

El presente manual es parte in-
tegrante y esencial del producto.
Lea cuidadosamente las adver-
tencias contenidas en su interior,
ya que proporcionan importantes
indicaciones respecto a la segu-
ridad durante su instalacion, uso
y mantenimiento. Guarde con
cuidado estas instrucciones para
futuras consultas.

- El dispositivo puede ser uti-
lizado por nifios de minimo 8
anos de edad y por personas
con una capacidad fisica, sen-
sorial o mental reducida, o falta
de experiencia y conocimiento
bajo la supervision o indicacio-
nes sobre como utilizar el dispo-
sitivo de forma segura y con el
conocimiento de los peligros im-
plicitos. El dispositivo no puede
utilizarse como un juego por los
ninos. La limpieza y el manteni-
miento no debe llevarse a cabo
por nifios sin supervision.

- El dispositivo puede ser utiliza-
do por nifilos de minimo 8 afos
de edad bajo la supervision o
indicaciones sobre como utilizar

el dispositivo de forma segura y
con el conocimiento de los peli-
gros implicitos. La limpieza y el
mantenimiento no debe llevarse
a cabo por nifios menores de 8
anos y bajo supervision.

- Mantenga el aparato y su ca-
ble fuera del alcance de los ni-
fAos menores de 8 anos.

- Los dispositivos pueden ser uti-
lizados por personas con capa-
cidad fisica, sensorial o mental
reducida, o falta de experiencia
y conocimiento bajo la super-
vion o indicaciones sobre cémo
utilizar el dispositivo de forma
segura y con el conocimiento de
los peligros implicitos. El dispo-
sitivo no puede utilizarse como
un juego por los nifios.

- Este aparato esta disefiado
para el uso doméstico y simi-
lar, por ejemplo: por el personal
de cocina de tiendas, oficinas y
otros entornos de trabajo; por
empresas agricolas; por clien-
tes en hoteles, y otros tipos de
ambientes residenciales; por
Bed & breakfast y similares.

- Mantenga el material del em-
balaje (bolsas de plastico, po-
liestireno expandido, etc.) fuera
del alcance de los nifios.

- El aparato esta disefiado uni-
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camente para la preparacion de
café espresso y bebidas calien-
tes mediante agua caliente o
vapor y para el precalentamien-
to de las tazas.

- El aparato no esta disefado
para ser utilizado por personas
(incluidos los nifios) con capa-
cidad fisica, sensorial o mental
reducida, o falta de experiencia
y conocimientos, salvo supervi-
sién o indicacion sobre el uso del
aparato por parte de una perso-
na responsable de su seguridad.

- Los nifios deben estar vigila-
dos para que no jueguen con el
aparato.

- No se asume ninguna respon-
sabilidad por la manipulacion
de cualquier componente del
aparato.

- Cualquier uso distinto de los
anteriormente descritos se con-
siderara inadecuado y puede
ser causa de peligro; el fabri-
cante no asume ninguna res-
ponsabilidad en caso de dafios
resultantes de un uso inadecua-
do del aparato.

- No se asume ninguna respon-
sabilidad por el empleo de pie-
zas de recambio y/o accesorios
no originales.

- No se asume ninguna respon-

sabilidad por reparaciones que
no se lleven a cabo en los cen-
tros de servicio autorizados.

- El aparato no se puede dejar
sin vigilancia ni utilizarse al aire
libre.

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

- Si el aparato se almacena en
lugares donde la temperatura
puede descender por debajo
del punto de congelacion 0°C,
vacie la caldera y los tubos de
circulacion del agua.

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

En todos los casos anteriores
se pierde la garantia.

T

Advertencias
fundamentales de
seguridad

Debido a que el aparato funcio-
na con corriente eléctrica, no se
puede excluir el riesgo de que
se produzcan descargas eléc-
tricas, por lo tanto aténgase es-
crupulosamente a las siguientes
advertencias de seguridad.
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- Para evitar desconectar el en-
chufe, nunca tire del cable de
alimentacion.

- Antes de encenderlo asegu-
rese de que el valor de tension
de la red se corresponde con
el voltaje indicado en la placa
colocada en la parte posterior
del aparato y que la instalacion
eléctrica esta equipada con
toma de tierra.

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

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

- No toque el enchufe con las
manos mojadas.

- Asegurese de que la toma de
corriente utilizada tenga siem-
pre un acceso libre, ya que sdlo
asi se podra quitar el enchufe si
fuese necesario.

- Si desea desconectar el en-
chufe de la toma, presione di-
rectamente sobre la misma.
Nunca tire del cable porque po-
dria danarse.

- Para desconectar completa-
mente el aparato, desconecte el
enchufe de la toma de corriente.

- En caso de anomalias o fun-

cionamento irregular en el apa-
rato, no intente repararlo. Apa-
gue el aparato, desconecte el
enchufe de la toma y dirijase al
Servicio Técnico.

- En caso de dafos en el enchu-
fe o en el cable de alimentacion,
se deben sustituir solo y exclusi-
vamente por parte del Servicio
Técnico.

- No utilice adaptadores, enchu-
fes multiples y/o cables alarga-
dores. Si su uso se hiciese indis-
pensable, sera necesario utilizar
Unicamente adaptadores sim-
ples o multiples y alargadores
conformes a las normas de se-
guridad vigentes, prestando no
obstante atencion de no superar
el limite de carga del valor de co-
rriente marcado en el adaptador
simple, en los alargadores y el
de maxima potencia marcado en
el adaptador multiple.

- Antes de cualquier operacion
de limpieza de las partes exter-
nas del aparato, apaguelo, des-
enchufelo de la toma de corrien-
te y deje que se enfrie.

- Para reducir el riesgo de lesio-
nes, evite que el cable de ali-
mentacion caiga libremente des-
de la mesa y no lo deje cerca de
superficies calientes, de objetos
calientes o en los bordes.
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A

Advertencias
sobre el peligro de
quemaduras

Este aparato produce agua ca-
liente y vapor, por tanto, siga
escrupulosamente las siguientes
advertencias de seguridad.

- Atencion: las superficies ca-
lientes permaneceran asi du-
rante un cierto tiempo después
de su uso.

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

- Cuando el aparato esté en fun-
cionamiento no toque la super-
ficie para calentar las tazas ya
que estara caliente.

- Nunca dirija el chorro de vapor
o de agua caliente hacia partes
del cuerpo.

- Toque con precaucion la varilla
de vapor/agua caliente (13).

- No retire nunca el portafiltros
durante la salida del café.

- Las partes marcadas por la
etiqueta « CAUTION HOT» son
piezas muy calientes, por lo que
debe acercarse y manejarlas

con maxima precaucion.

- Coloque en la superficie para
calentar las tazas (9) sélo tazas
de café, tazas y vasos para el
servicio de la maquina de café.
No esta permitido la colocacion
de otros objetos en la superficie
para calentar tazas.

- Asegurese de que las tazas
estan completamente secas an-
tes de colocarlas en la superfi-
cie para calentar tazas (9).

GUARDAR
ESTAS
INSTRUCCIONES
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o2.
Caracteristicas principales

Disefiamos nuestras maquinas de acuerdo con las necesidades de uso de nues-
tros clientes. Estamos seguros de que las caracteristicas que hemos elegido

para este modelo responderan a todos tus deseos, jpara crear un café de gusto

perfecto para ti y tus invitados!

8

L

RS

LCC

Para ajustar la temperatura
de la caldera y tener bajo
control los parametros
optimos para la extraccion
del café.

Coffee slide
Una boquilla innovadora ok
que se puede utilizar
indistintamente con una o

dos tazas y que permite

observar la crema de café

en su camino hacia la taza.

Mandmetro
retroiluminado
Para no perder de vista la
presion en el circuito de
suministro y entender si su
espresso se prepara de la
manera correcta.

129

Preinfusion
Humedezca el disco de
café unos segundos antes
del inicio de la infusion. La
maquina compacta el polvo
de café y permite distribuir
mejor el espresso.

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

Ahorrode
energia

Cuando la maquina no

se utiliza durante un
periodo prolongado, entra
automaticamente en estado
de ahorro energético a fin
de no desperdiciar recursos
valiosos para nosotros y el
planeta.
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03.
LCC-LELIT Control Center

LCC (LELIT Control Center) es el cerebro eléctronico de las nuevas maquinas
de café espresso LELIT. Presume de una elegante pantalla grafica LED de ulti-
ma generacion y cuenta con un sistema que permite controlar las funciones de la
magquina y modificar los parametros, ademas de proporcionar valiosos consejos
para un resultado excelente.

LCC permite gestionar diversos parametros de la maquina:

- Temperatura de salida de café y agua caliente

- Temperatura de salida del vapor

- Activacion/desactivacion de la preinfusion

- Contador de dosis parcial y total (s6lo se pueden poner a cero las dosis parciales)

TODO ESTA
BAJO CONTROL.

La interfaz de usuario que

opera la pantalla comunica

el estado de la maquina de

manera continua y aporta

sugerencias para obtener
el mejor Espresso.
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o4a.
Un vistazo al producto

Extrae de la caja tu nueva maquina de café espresso para familiarizarte con los
distintos componentes y accesorios disefiados para ti. Los nUmeros se corres-
ponden con las ilustraciones de la Guia rapida adjunta. 131

. Tanque de agua. 8. Bandeja extraible para drenaje

. Interruptor general on/off. del agua.

9. Superficie para calentar tazas.

10. Manémetro retroiluminado de

salida de café.

1

2

3. Interruptor de salida de café.
4. Interruptor de salida de vapor.
5

. Interruptor de salida de agua
caliente.

6. Unidad de salida de café.

11. Grifo de vapor/agua caliente.
12. LCC (LELIT Control Center).

13. Varilla multidireccional del

7. Rejilla hilo de facil limpieza. vapor/agua caliente.

Que hay en la caja

a. Tamper de plastico

b. Cuchara para café molido

c. Cable de alimentacion

d. Filtro ciego

e. Portafiltro con filtro 1y 2 tazas
f. Soporte para tazas de espresso

g. Filtro suavizador de resina LELIT 351
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05.
Instrucciones de uso

Las maquinas espresso LELIT no son maquinas automaticas. Para llegar a ob-
tener un buen café es necesario saber utilizarlas correctamente y tener un poco
de practica. Sigue atentamente las instrucciones.

Consulta también la Guia rapida donde encontraras instrucciones ilustradas.
Pronto seras capaz de hacer un café como el del bar, suave y cremoso en el
punto justo, exactamente como a ti te gusta.

(2( para empezar

~ Primer encendido

Es importante seguir atentamente todas las instrucciones durante el primer
encendido para verificar el correcto funcionamiento de la maquina. Estas ins-
trucciones deberan seguirse solo para el primer uso. Para usos siguientes no
debera tenerse en cuenta el presente capitulo sino seguir el capitulo Preparar
un espresso.

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

& Atencion. El aparato pesa 9,2 kg.

B Recarga del agua

B.1 Extrae el tanque de su ubicacion (1).
B.2 Llena el tanque con agua a temperatura ambiente.
B.3 Vuelve a colocar el tanque en su ubicacion.

& Atencion. El tanque esta equipado con un dispositivo para el reconoci-
miento automéatico de la presencia de agua. Al volver a colocar el tanque, com-
pruebe que los conductos no se queden doblados y que el filtro (en los extremos
de uno de estos) esté insertado correctamente. En caso de falta de agua, el
LCC muestra una sefial de atencion. Sigue las instrucciones del apartado B para
recargar el tanque.

B Enciende la maquina espresso

& Atencion. Asegurate de que la tension de la red eléctrica coincide con
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la indicada en la etiqueta informativa y que el sistema de alimentacién eléctrica
esta equipado con un dispositivo magnetotérmico en buen estado.

C.1 Conecta un extremo del cable de alimentacion (c) a la toma de la parte pos-
terior del aparato y el otro (el enchufe) a la toma de corriente.

C.2 Enciende la maquina de café pulsando el interruptor general on/off (2). En la
pantalla (12) aparecera el logotipo de LELIT, los tres interruptores y el manéme-
tro se iluminaran durante un corto tiempo.

E Nota. Solo en el primer arranque, la maquina se pone en marcha automati-
camente para llenar la caldera; durante esta operacion, el agua sale de la unidad
durante unos 40 segundos y en la pantalla del LCC parpadea el logotipo LELIT.

C.3 En la pantalla del LCC (12) parpadea la temperatura del agua en la caldera.
Esta aumentara hasta que la maquina alcance la temperatura preestablecida.
C.4 Espera hasta que la barra de la pantalla se cargue y en la pantalla aparesca
“OK” a fin de que la maquina alcance la temperatura programada.

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

D Comprueba el funcionamiento

Café

D.1 Fija con fuerza el portafiltro (e) sin café a la unidad (6) hasta alinear el man-
go con el simbolo del candado colocado en la unidad.

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

D.2 Pulsa el interruptor de salida de café (3) para tener aproximadamente medio
litro de agua. La pantalla (12) muestra el icono de café y un cronémetro que
indica el tiempo de erogacion creciente.

D.3 Cuando se alcance la cantidad indicada, pulsa el interruptor (3) para detener
la salida.

E Nota. De esta manera, se favorece el llenado completo del circuito hidrau-
lico, ademas de enjuagar el mismo circuito.

Agua caliente
D.4 Coloca un recipiente debajo de la varilla de vapor/agua caliente (13).

D.5 Pulsa el interruptor de salida de agua caliente (5). La bomba se pone en
marcha y el icono del agua aparece en la pantalla (12) acompafiado de la indi-
cacion de rotar el grifo de salida de vapor/agua caliente (11).
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D.6 Gira el grifo de salida de vapor/agua caliente hacia la izquierda (11).

D.7 En cuanto el agua salga de la varilla (13), gira el grifo hacia la derecha (11)
para cerrarlo y pulsa de nuevo el interruptor (5) para detener la funcion.

Vapor
D.8 Dirige la varilla de vapor/agua caliente (13) hacia la bandeja inferior (7).
D.9 Pulsa el interruptor de salida de vapor (4). La pantalla del LCC (12) muestra la

temperatura del agua en la caldera. Espera hasta que la barra se cargue a fin de
que la maquina alcance la temperatura de funcionamiento para la salida de vapor.

D.10 Cuando se alcanza la temperatura programada, la barra desaparece y el
icono del vapor aparece en la pantalla acompafiado de la indicacion de rotar el
grifo de salida de vapor/agua caliente (11). La maquina est4 lista para su uso.
D.11 Gira el grifo de salida de vapor/agua caliente hacia la izquierda (11).

D.12 Cuando el vapor salga de la lanza, gira el grifo hacia la derecha (11) para
cerrarlo y pulsa de nuevo el interruptor de salida de vapor (4) para volver a esta-
blecer la maquina en la funcién de salida de café y agua caliente.

Nota. Después de 30 minutos de inactividad, la maquina entrara en modo
de espera (estado de ahorro energético). La pantalla y la resistencia se desac-
tivaran, y el boton (3) parpadeara cada 3 segundos para indicar el estado de
espera. Para volver a encender la maquina es necesario pulsar el botén (3).

(2( para empezar

-~ Pr-epar‘ar‘ un espresso

Gracias a los parametros de funcionamiento preconfigurados, la maquina esta
lista de inmediato para la salida del espresso. Para cambiar los parametros,
consulte la seccion «Cambio de los ajustes del LCC».

@ Nota. La maquina esta provista de una superficie calienta tazas (9). El
empleo de tazas calientes resalta las cualidades organolépticas del espresso.

B Prepara la maquina espresso para la extraccion de café

E.1 Enciende la maquina de café pulsando el interruptor general on/off (2). En la
pantalla (12) aparecera el logotipo de LELIT, los tres interruptores y el manéme-
tro se iluminaran durante un corto tiempo.

E.2 Fija con fuerza el portafiltro (e) sin café a la unidad (6) hasta alinear el mango
con el simbolo del candado colocado en la unidad.

E.3 En la pantalla del LCC (12) parpadea la temperatura del agua en la caldera.
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Esta aumentara hasta que la maquina alcance la temperatura preestablecida.
E.4 Espera hasta que la barra de la pantalla se cargue y en la pantalla aparezca
“OK” a fin de que la maquina alcance la temperatura programada.

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

B Hacer café

F.1 Introduce el filtro elegido en el portafiltro caliente (e).
F.2 Vierte en el filtro la cantidad deseada de café molido.

@ Nota. Se recomiendan 7 g para una dosis y 14 g para dos dosis.

F.3 Compacta la mezcla de café con la prensadora (a) y elimina del borde del
filtro cualquier residuo.

F.4 Fija con fuerza el portafiltro (e) a la unidad (6) hasta alinear el mango con el
simbolo del candado colocado en la unidad.

F.5 Coloca una o dos tacitas en la bandeja inferior (7), bajo el portafiltro (e).

F.6 Pulsa el interruptor de salida de café (3) para iniciar la salida. La pantalla (12)
indica el tiempo de erogacion en segundos.

F.7 Cuando se alcance la cantidad indicada, pulsa el interruptor (3) para detener la
salida de café.

F.8 Retira el portafiltro (e), elimina los posos de café y limpialo a fondo con un pafio
humedo.

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

Nota. Para preparar un buen café espresso, durante la salida, el mané-
metro de presion de la bomba de café (10) debe alcanzar la zona verde.

& pHaraexpertos

~2 Vapory agua caliente

El aparato esta equipado con una varilla de vapor/agua caliente que permite es-
pumar la leche a la perfeccion y obtener una espuma cremosa y compacta con
la que preparar un capuchino como un profesional.

B Prepara la maquina espresso

G.1 Pulsa el interruptor de salida de vapor (4). La pantalla del LCC (12) muestra
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la temperatura del agua en la caldera. Espera hasta que la barra se cargue a fin
de que la maquina alcance la temperatura programada para la salida de vapor.
G.2 Cuando se alcanza la temperatura programada, la barra desaparece y el
icono del vapor aparece en la pantalla acompafiado de la indicacion de rotar el
grifo de salida de vapor/agua caliente (11). La maquina esta lista para su uso.

& Atencidn. No cologues nunca las manos u otras partes del cuerpo bajo
la varilla de vapor/agua caliente. Peligro de quemaduras.

D Extrae el vapor

H.1 Abre el grifo (11) en el sentido contrario a la agujas del reloj con la varilla de
vapor/agua caliente (13) frente a la bandeja inferior (7) y descarga la cantidad de
agua inicial.

H.2 Cuando salga el vapor, cierra el grifo (11), coloques un recipiente con la
bebida que desea espumar bajo la varilla de vapor y vuelve a abrir el grifo de
vapor/agua caliente (11).

H.3 Una vez logrado el resultado deseado, cierra el grifo del vapor/agua caliente
(11) hacia la derecha y pulsa el interruptor de salida de vapor (4) para desactivar
la funcion de vapor.

@ Nota. La maquina dispone de un control electrénico que, tras cierto tiem-
po de inactividad de la funcion de vapor, hace volver la maquina a la condicién
de salida de café/agua.

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

& Atencion. Al final de cada erogacion de vapor, limpia la varilla vapor/agua
caliente (13). Para ello, dirige la varilla de vapor a la bandeja inferior y suministre
vapor al menos una vez. Limpia cuidadosamente la varilla (13) con una esponja
0 un pafo limpio. En el capitulo «Limpieza y cuidado» encontraras todo el ase-
soramiento necesario.

n Extrae el agua caliente

1.1 Pulsa el interruptor de salida de agua caliente (5). La bomba se pone en mar-
chay el icono del agua aparece en la pantalla (12) acomparfiado de la indicacion
de rotar el grifo de salida de vapor/agua caliente (11).

1.2 Coloca un recipiente debajo de la varilla de vapor/agua caliente (13) y abre el
grifo (11) hacia la izquierda hasta obtener la cantidad deseada.

1.3 Una vez alcanzada la cantidad deseada, cierra el grifo (11) hacia la derecha y
pulsa el interruptor de salida de agua caliente (5) para detener la funcion.
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@ Nota. La maquina esta equipada con un control electrénico que, tras
cierto tiempo de inactividad de la funcion de agua, hace que se detenga. Para
extraer mas agua, repite la operacion «Extrae el agua caliente».

*& paraexpertos

P cambio de los ajustes del LCC

LCC - LELIT Control Center (12) esta preestablecido. A continuacion descubriras
cémo ajustar su configuracion.

D Cambio de los parametros predeterminados

J.1 Pulsa el botdn «-» para acceder a los ajustes y desplazarse por el menu.
J.2 Pulsa el botdn «+» para cambiar el parametro. El parametro mostrado parpadea.
J.3 Cambia el valor o el estado con los botones «-» y «+».

J.4 Tras 3 segundos desde la tltima pulsacion de un botén, el LCC almacena los
datos y sale de los ajustes.

@ Nota. Cambio de la unidad de temperatura: pulsa las teclas “-” y “+” simul-
tdneamente durante tres segundos. Cuando la pantalla muestre “C-F”, suelte
ambas teclas y pulse “+” para cambiar de grados Celsius a grados Fahrenheit.
Después de 3 segundos de la ultima pulsacién del boton el dato queda memo-
rizado.
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06.

El arte del café espresso

Al contrario de lo que se podria pensar, preparar un espresso perfecto no es tan
sencillo. Se necesita experiencia, habilidad, pasién y un poco de curiosidad. En
esta seccidon queremos compartir contigo algunas nociones basicas acerca de la

preparacion del café ideal.

Dosis recomendadas:

Ristretto: aprox. 20ml - Espresso aprox. 30ml - Lungo aprox. 60 ml

Las “5 M”

Si quieres preparar un espresso de
manera profesional, comienza respe-
tando los cinco parametros fundamen-
tales que hacen de un simple café, jun
espresso para entendidos! Muchas las
llaman las “5 M”: mezcla, molienda,
maquina, manejo y mantenimiento.

1 - Mezcla

En la base de un gran espresso hay
siempre una gran mezcla. Para obte-
ner un espresso de gusto equilibrado
se tienen que mezclar dos tipos de
café, de calidad Arabica y Robusta.
El primero aporta un aroma delicado
y la acidez justa, el segund un sabor
pleno, cuerpo y crema en la taza.
Las proporciones dependen solo de
tu gusto. Experimenta para descubrir
la mezcla que jmas te va!

2 - Molienda

El molinillo es un paso obligatorio
para hacer un buen espresso. El café

de hecho deberia siempre molerse
unos instantes antes de utilizarlo para
que conserve todo su sabor y su aro-
ma. Con los molinillos LELIT también
puedes regular el grado de molienda
dependiendo de la mezcla para deci-
dir la velocidad correcta de extraccion
y la cantidad adecuada de crema.

3 - Maquina espresso

Las maquinas LELIT estan disefa-
das y fabricadas de manera que la
temperatura del agua se ajusta se-
gun sus necesidades. Es también
gracias al ajuste correcto de esta
variable que puede extraer del café
molido no solo las sustancias so-
lubles que confieren el sabor, sino
también las sustancias insolubles, es
decir, las que dan cuerpo y aroma a
su café.

4 - Manejo

La mitad del resultado depende de
como uses las herramientas del ofi-
cio. Un apasionado experto es un
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elemento fundamental de la cadena
de produccion del espresso y pue-
de modificar el resultado en la taza
aportando valor afadido al producto
final. Pasién y practica son por tanto
los secretos para aprender a conocer
tu maquina y para experimentar con
mezclas, molidos, prensados, tem-
peraturas y presiones del agua para
hacer simplemente un café espres-
S0, pero a tu gusto.

5 - Mantenimiento

El mantenimiento diario, el progra-
mado periédicamente y el cuidado
de la maquina pueden aportar be-
neficios a la bebida que se obtenga
y a la vida util del producto que has
adquirido. Una maquina limpia refleja
una atencién especial por tu pasion.

Las variedades
de café

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

Arabica

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

Arabica

Cultivada entre 900/2000 m
Aroma rico

Cafeina entre 0.9 ~ 1.7%

Robusta

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

Robusta

Cultivada entre 200/600 m
Aroma especiado

Cafeina entre 1.8 ~ 4%

Ninguna variedad de café puede
crear por si sola el espresso ideal.
Un espresso perfecto se presen-
ta con una capa de crema con un
espesor de 2-3 mm y de tonalidad
avellana tendente al marrén oscuro
con reflejos rojizos y estrias claras,
de gusto equilibrado, aroma fuerte
y también equilibrado, dulce, perfu-
mado con un gusto que permanece
largo tiempo en la boca. Tiene un
aroma potente con notas de flores,
frutos, pan tostado y chocolate. Es-
tas sensaciones pueden ser de breve
duracion, pero pueden permanecer
en la boca durante varios minutos. El
gusto es redondo, bien estructurado.
Las sensaciones de acido y amargo
estan bien equilibradas mientras que
la astringencia es ausente o poco
perceptible. Los parametros ideales
para obtenerlo son:

7 £ 0,5 gramos de cantidad de
molido.
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25 segundos de tiempo de extrac-
cion de 30 ml.

88/92 °C a la saliday 80 °C en la
taza.

8/10 bares de presion durante la
extraccion

Incluso las mezclas de Arabica en su
totalidad a menudo tienen un poco
de Robusta que sirve para inflar la
crema y conferir aroma y cuerpo al
espresso. Las mezclas de bar por lo
general tienen un 20% de Robusta,
pero en el sur de ltalia, donde se pre-
fiere un café de sabor mas fuerte, su
porcentaje puede llegar hasta el 40-
50%. A fin de cuentas es todo cues-
tion de gusto... Experimenta para
descubrir la mezcla que jmas te va!

El capuchino

Para empezar la jornada de la mejor
manera no hay nada mejor que un
capuchino.

A pesar de que se sirve y consume
en todas partes, pocos saben de ver-
dad como preparar uno a la perfec-
cion. La preparacion del café es solo
una parte del complejo procedimien-
to para elaborarlo. A menudo es la
espuma la que crea los mayores pro-
blemas, pero gracias a la varilla de
salida vapor de nuestras maquinas,
a algunos consejos y a un poco de
practica muy pronto también sabras
hacer un capuchino ja la altura del
del bar!

Lechey jarra
La cantidad de leche para un capu-
chino es de unos 100 ml.

Para obtener una crema suave, cre-
mosa y sabrosa es preferible usar le-
che fresca entera. Ya que a mas de
65° C, laleche no espuma, utiliza sélo
leche fria del frigorifico para disponer
de mas tiempo para espumarla. Por
otro lado, la jarra mas conveniente
es de acero inoxidable y estd equi-
pado con una boquilla, como la jarra
LELIT (céd. PLA301L — PLA301M —
PLA301S — no incluidos). El nivel de
la leche nunca debe exceder la mitad
del volumen de la jarra.

Espumar la leche

Antes de utilizar la varilla de vapor,
deja salir el primer vapor que siem-
pre contiene un poco de agua de la
condensacion, durante alrededor de
dos segundos.
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a1

Sumerge la varilla de salida vapor de
manera que sua punta esta proxima
a la pared de la jarra (imaginando
que se divide la parte superior en
cuatro partes y la centras en una de
estas) y cerca de un centimetro por
debajo de la superficie de la leche.
Puesto que la leche aumenta de vo-
lumen, deberas bajar gradualmente
la jarra de modo que se mantenga la
punta de la varilla siempre a la mis-
ma profundidad. Esta fase termina
cuando la temperatura alcanza unos
37 °C, entonces es cuando se empie-
za a sentir calor con la mano.

Trabajar la leche

Esta fase es importante para conse-
guir una crema compacta, de textura
fina y superficie brillante.

Hunde la varilla hasta el fondo € in-
clina la jarra para crear un vortice.

Caliente la leche hasta la tempe-
ratura deseada sin superar los 65
°C. Cierre el vapor. Trabaja la leche
obtenida anteriormente golpeando
ligeramente sobre una superficie la
jarra para eliminar cualquier burbuja
y a continuacion, girandolo con mo-
vimientos amplios mezclar bien la le-
che y la espuma. Lo que se deberia
conseguir es una superficie suave,
cremosa y sin burbujas.

Verter la leche

La leche se deja reposar al menos
medio minuto, por lo que te reco-
mendamos que la prepares siempre
antes que el café. Las proporciones
del capuchino deberian ser una parte
de espresso y dos partes de leche y
espuma a partes iguales.

Al final recuerda descargar un poco
de vapor para evitar que la leche se
introduzca en los orificios del bulbo y
limpiar la varilla con un pafio himedo.

. Para ver el tutorial,
escanea el codigo QR.
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Q7.

Limpieza y cuidado

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

Limpieza

La limpieza de la maquina se debe
realizar al menos una vez a la sema-
na. Antes de empezar, desconecta el
enchufe de la toma de corriente y es-
pera a que el aparato se enfrie.
Utiliza un pafio suave, preferiblemen-
te de microfibra como el LELIT (céd.
Kit Limpieza PLA9101 — no inclui-
do), y humedécelo simplemente con
agua. No uses detergentes abrasivos
y no sumerjas la maquina en agua.

Para un mantenimiento cuidadoso
te aconsejamos que uses el cepillo
LELIT (cod. Kit Limpieza PLA9101
— no incluido), que te permite
limpiar perfectamente la ducha y los
espacios entre las juntas, eliminando
todas las manchas y residuos de

polvo de café incluso de las ranuras
mas pequefias. Para limpiar las

partes desmontables de la maquina
puedes usar agua corriente tibia. No
laves en ningun caso los filtros ni el
portafiltros en el lavavajillas. No es
necesario limpiar los filtros después
de cada uso, es suficiente con que te
asegures de que los orificios no estén
obstruidos. Por el contrario, para
mantener unas altas prestaciones en
tu maquina es indispensable que la
varilla de salida vapor y el portafiltros
se limpien cuidadosamente después
de cada uso.

Limpia el portafiltros para eliminar los
restos grasos del café que influyen
negativamente en el gusto del es-
presso. Lava la parte exterior de la
varilla del vapor con un pafio htmedo
y haz pasar un poco de vapor por la
varilla para eliminar todos los restos
de leche del interior que podrian obs-
truir el paso del vapor haciendo que
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sea mas dificil montar la espuma de
una manera 6ptima.

Descalcificar
la maquina

La utilizacion de la maquina genera
la formaciéon natural de cal, mas o
menos rapida en funcion de la fre-
cuencia de uso del aparato y de la
dureza del agua.

Los depdsitos de cal atascan los con-
ductos y disminuyen la temperatura
de salida, lo que influye en la calidad
de la extraccion del café y reduce la
vida util de tu aparato.

Para evitar la formacion de esta cal
que se deposita también en los cir-
cuitos internos, te aconsejamos que
utilices siempre el filtro suavizador de
resina LELIT (g) que, insertado en el
deposito, purifica el agua de las sales
de calcio y magnesio que al precipi-
tar forman las incrustaciones de cal
y afectan al gusto de tu café. Cémo
usarlo y cuando sustituirlo se indica
en el envase del propio filtro. Para
evitar posibles dafios a los compo-
nentes de la maquina,

ANADIR UNICAMENTE PRODUC-
TOS DE DESCALIFICACION NATU-
RALES EN EL TANQUE DE AGUA.

E E Siegue el tutorial

para comprender
como funcionan

E los filtros.

Lavado interno /
Backflushing

Una vez al mes es necesario reali-
zar el lavado interno (lavado de las
partes activas utilizadas durante la
extraccion) utilizando el filtro cie-
go proporcionado (d) y las bolsitas
de detergente especial LELIT (céd.
PLA9201 — no incluido).

N~

Para realizar el lavado interno, sigue
estas instrucciones:

a) Inserta el filtro ciego proporciona-
do en el portafiltro (e).

b) Pon 3,5 g de detergente dentro del
filtro ciego (d)

c) Fija con fuerza el portafiltro (e)
equipado con el filtro ciego a la uni-
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dad (6) hasta alinear el mango con
el simbolo del candado colocado en
la unidad.

d) Mantén pulsado el interruptor de
salida de café (3) y pulse el interrup-
tor de salida de agua caliente (5) du-
rante dos segundos.

e) En la pantalla del LCC (12) apa-
rece una gota parpadeante y ambos
interruptores parpadean hasta el fin
del proceso.

f) Al terminar el proceso, la pantalla
(12) vuelve al estado normal.

g) Quita el portafiltro, presiona el in-
terruptor de salida de café (3) para
activar el suministro y enjuagar el
portafiltro con agua caliente que sale
de la unidad (6). Pulsa de nuevo el
interruptor (3) para detener la salida
de agua.

h) Pasa cepillo (céd. Kit Limpieza
PLA9101 — no incluido) en la unidad
(6), en la junta y las aletas de fijacién
de la unidad. Limpia con un pafio hu-
medo para quitar cualquier resto de
café.

i) Para enjuagar, fija el portafiltro a la
unidad (6) y repite las operaciones
descritas en d), e), f), sin utilizar el
detergente.

j) Retira el portafiltro (e), remueve el
filtro ciego (d).
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os8s.

Soluciones a los problemas

mas comunes

Te recomendamos que leas atentamente esta guia para resolver los problemas mas
comunes antes de dirigirte al servicio técnico o a un centro de servicio autorizado.

El café sale demasiado frio

La maquina no tiene aun temperatura.

Sigue las instrucciones del parrafo
: «Preparar un espresso».

El portafiltros no se ha calentado
debidamente.

: Sigue las instrucciones del parrafo
i «Enciende la maquina espresso».

E El café sale demasiado rapido y sin crema

El molido es demasiado grueso.

. Muele mas fino el café.

El café utilizado es viejo o inadecuado.

E El café no sale o sale a gotas

: Sustituye el café.

El molido es demasiado fino.

 Muele mas grueso el café.

La unidad de salida de café esta
obstruida.

: Lleva a cabo un lavado interno, consulta
i el parrafo «Limpieza y mantenimiento».

E ElI LCC no se enciende y la maquina no funciona

El enchufe del cable de alimentacién no
se ha introducido correctamente.

Introduce correctamente el enchufe
: del cable de alimentacioén a la toma
i correspondiente.

El cable de alimentacién esta dafiado.

 Dirigete al centro de servicio.
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E La maquina no produce vapor

El orificio del extremo de la varilla de i Despeja el orificio con la ayuda de una
vapor/agua caliente esta obstruido. { aguja.

E La maquina esta encendida, pero no alcanza la temperatura
programada

La resistencia no funciona. : Dirigete al centro de servicio.

EI LCC no funciona. Dirigete al centro de servicio.

Alarmas que se muestran en la pantalla

Se ha acabado el agua del depésito. “Enla pantalla aparece el siguiente icono:
N B
i Extrae el depdsito de su ubicacion (11).
i Llena el depdsito con agua a temperatura

ambiente. Vuelve a colocar el depésito en
su ubicacion.

La sonda de temperatura esta en
cortocircuito, todas las funciones de la
maquina estan desactivadas.

Ponte en contacto con el Centro de
Asistencia.

El sensor de temperatura esta defectuoso
o desconectado, todas las funciones de la
maquina estan desactivadas.

i Ponte en contacto con el Centro de
¢ Asistencia.
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Términos de la garantia

Garantia legal

El vendedor de este producto,
que no es el fabricante, puede
proporcionar una garantia escri-
ta para este producto. Aparte de
cualquier garantia escrita que
el vendedor pueda proporcio-
nar, este producto esta cubierto
por las leyes de garantia legal
de conformidad o las leyes de
garantia vigentes en el pais
donde se vende el producto.
Usted puede tener derechos
adicionales bajo la ley local apli-
cable que son mayores que los
proporcionados en cualquier
garantia escrita del vendedor.
El vendedor es responsable de
cualquier servicio que pueda
prestarse como resultado de
cualquier garantia escrita.

Dentro de los paises europeos,
y para los productos vendidos
en esos paises, las leyes en
vigor son las leyes nacionales
que implementan la Directiva
CE 44/99/CE.

Para los consumidores austra-
lianos, este producto viene con
garantias que no pueden ser
excluidas bajo la Ley del Con-
sumidor Australiana. Usted tie-
ne derecho a la sustitucion o al
reembolso en caso de averia
grave y a una indemnizacion
por cualquier otra pérdida o
dafo razonablemente previsi-
ble. También tiene derecho a la
reparacion o sustitucion de los
productos si éstos no son de ca-
lidad aceptable y el fallo no es
grave.
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C€

AVVERTENZE

Para la correcta eliminacion del producto en virtud de
la DIRECTIVA EUROPEA 2012/19/EC y del DECRETO
LEGISLATIVO n°151 del 25 de julio de 2005. Al final de
su vida util, el producto no se debe desechar junto a los
residuos urbanos. Se puede dejar en los centros especiales
de recogida selectiva dispuestos por las administraciones
municipales, o en los distribuidores que ofrezcan este
servicio. Desechar por separado un electrodoméstico
permite evitar posibles consecuencias negativas para el
medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada y permite recuperar los materiales de los cuales
esta compuesto con el fin de obtener un importante ahorro
de energia y recursos. Como recordatorio de la obligacién de
desechar por separado los electrodomésticos, en el producto
aparece indicado el simbolo del contenedor de basura mévil
tachado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE

LELIT srl a socio unico declara bajo su propia responsabilidad
que el producto: Maquina para café tipos: PL91T a los que se
refiere esta declaracion es conforme a las siguientes normas:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;

EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017 +
A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

segun las disposiciones de las directivas:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

NOTA: La presente declaraciéon pierde su validez si la
maquina se modifica sin nuestra autorizacién expresa.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis - Representante Legal

/
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Manual de utilizare

Victoria
PLO1T

Dimensiuni
22,5x27x38 cm

Greutate neta
9,2 kg

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

Putere
1200 W

Presiune pompa
15 bar

Capacitate rezervor apa
251

Capacitate boiler
300 mi

S H
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150 VA MULTUMIM
— CA NE-ATI ALES

Designul select si atentia la alegerea componentelor
sunt secretul performantei excelente a tuturor modelelor
noastre.

Produsele noastre sunt dezvoltate cu ajutorul tehnologiilor
adoptate doar pentru cele mai bune masini profesionale.

Materialele utilizate sunt conforme cu standarde

ridicate de calitate si fiabilitate, pentru a va oferi produse
robuste proiectate pentru a dura.

/ Noteaza numarul de serie al produsului tau
| J
Nr. de serie
| || J
Achizitionat de la Data achizitionarii

Pentru mai multe informatii,

registrati produsul pe care.lelit.com
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oO1.
Note de securitate

Avertismente de citit cu atentie inainte de utilizare. Masina de cafea
este adecvata pentru prepararea a 1 sau 2 cesti de cafea. Aceasta este
dotata cu un tub multidirectional pentru distribuirea aburului si a apei
fierbinti. Comenzile de pe partea frontala sunt marcate cu simboluri
usor de interpretat. Masina a fost proiectata pentru uz casnic si nu
este indicata pentru functionare continua, de tip profesional. Zgomotul
aparatului nu depaseste 70 dB (A). Datele si imaginile prezentate pot
fi modificate fara preaviz, pentru a imbunatati performantele masinii.

Simboluri utilizate

Este vitala respectarea avertismentelor si a simboluri de mai jos:

Pericol de electrocutare. Nerespectarea poate provoca
soc electric, punand viata in pericol.

Pericol de arsuri. Nerespectarea poate provoca opareli
sau arsuri grave.

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

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

weePe

Numerele din paranteze

Numerele din paranteze se refera la legenda din descrierea
aparatului de la capitolul 04 ,,Prezentare rapida a produsului” si la
ilustratiile din acest Ghid rapid anexat.
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A

Avertismente
generale

Acest manual este o parte inte-
granta si esentiala a produsului.
Cititi cu atentie avertismentele
din manual, deoarece furnize-
aza indicatii importante referi-
toare la siguranta instalarii, a
utilizarii si a intretinerii. Pastratj
aceste instructiuni pentru con-
sultari viitoare.

- Aparatul poate fi utilizat de
catre copiii cu varsta de minim
8 ani si de catre persoanele cu
handicap fizic, senzorial sau
mental sau care nu au expe-
rientd si cunostinte numai sub
supraveghere sau daca pri-
mesc indicatii privind utilizarea
aparatului in siguranta si cu-
noscand potentialele pericole.
Aparatul nu trebuie utilizat ca o
jucarie pentru copii. Curatarea
si intretinerea nu trebuie sa fie
efectuate de catre copii nesu-
pravegheati.

- Aparatul poate fi utilizat de
catre copiii cu varsta de minim
8 ani, sub supraveghere sau
primind indicatii cu privire la
modul de utilizare a dispoziti-

vului in siguranta si cunoscand
potentialele pericole. Curatarea
si intretinerea nu trebuie sa fie
efectuate de catre copiii cu vars-
ta sub 8 ani, chiar daca sunt su-
pravegheati.

- Nu lasati aparatul si cablul
acestuia la indemana copiilor cu
varsta sub 8 ani.

- Aparatele pot fi utilizate de
catre persoanele cu handicap
fizic, senzorial sau mental, sau
fara experientd si cunostinte,
daca sunt supravegheate sau
primesc indicatii cu privire la
modul de utilizare a dispoziti-
vului Tn siguranta si cunoscand
potentialele pericole. Aparatul
nu trebuie utilizat ca o jucarie
pentru copii.

- Acest aparat este proiectat
pentru utilizare casnica si activi-
tati similare, cum ar fi: bucatarii
ale personalului din magazine,
birouri si alte medii de lucru; fer-
me; de catre clientii hotelurilor,
motelurilor si altor tipuri de medii
rezidentiale; cazare de tipul bed
& breakfast sau asemanator.

- Nu lasati materialele de amba-
laj (pungi din plastic, polistiren
etc.) la indemana copiilor.

- Aparatul este proiectat exclu-
siv pentru prepararea cafelei
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espresso si a bauturilor calde cu
apa fierbinte sau abur si pentru
preincalzirea cescutelor.

- Aparatul nu poate fi utilizat de
catre persoane (inclusiv copii)
cu handicap fizic, senzorial sau
mental sau fara experienta si
cunostinte, decat atunci cénd
sunt supravegheate sau prime-
sc indicatii cu privire la utiliza-
rea aparatului din partea unei
persoane responsabile pentru
siguranta lor.

- Copiii trebuie supravegheati
pentru a garanta ca nu se joaca
cu aparatul.

- Declinam orice responsabilita-
te in caz de desigilare a vreunui
component al aparatului.

- Orice alta utilizare fata de cele
mentionate mai sus este neco-
respunzatoare si poate fi o sur-
sa de pericol; producatorul nu
isi asuma nici o responsabilita-
te in caz de daune cauzate de
utilizarea necorespunzatoare a
aparatului.

- Declinam orice responsabilita-
te in caz de utilizare a pieselor
de schimb si/ sau accesorii con-
trafacute.

- Declinam orice responsabili-
tate in caz de reparatii care nu
sunt efectuate de centre de ser-

vice autorizate.

- Aparatul nu poate fi lasat nesu-
pravegheat si nu poate fi utilizat
in aer liber.

- Nu lasati aparatul expus la
agentii atmosferici (ploaie, soa-
re, inghet).

- Daca aparatul este depozitat
in incaperi unde temperatura
poate cobori sub punctul de ing-
het, goliti boilerul si furtunurile
de circulatie a apei.

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

in toate cazurile de mai sus, ga-
rantia va fi anulata.

O

Avertismente
esentiale pentru
siguranta

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

- Pentru a evita deconectarea
stecherului, nu trageti niciodata
de cablul de alimentare.
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- Tnainte de pornire, asigurati-va
ca valoarea tensiunii retelei co-
respunde cu tensiunea indicata
pe etichetta aplicata pe partea
posterioara a aparatului si ca in-
stalatia electrica este dotata cu
impamantare.

- Nu desigilati aparatul. Pen-
tru orice problema, adresati-va
personalului tehnic autorizat
sau centrului de service cel mai
apropiat.

- Nu atingeti aparatul cu mainile
sau picioarele ude.

- Nu atingeti stecherul cu main-
ile ude.

- Asigurati-va ca priza utiliza-
ta este mereu usor accesibila,
deoarece doar asa veti putea
scoate stecherul din priza, daca
este necesar.

- Daca doriti sa scoateti stecher-
ul din priza, trageti direct de el.
Nu trageti niciodatda de cablu,
deoarece il puteti deteriora.

- Pentru a deconecta complet
aparatul, scoatefi stecherul din
priza.

- Daca aparatul se defecteaza,
nu incercati sa il reparati. Stin-
geti aparatul, scoateti stecarul
din priza si adresati-va centrului
de service cel mai apropiat.

- In caz de defectiuni la stecher-
ul sau la cablul de alimentare,
solicitati Tnlocuirea doar la cen-
trul de service.

- Nu utilizati adaptoare, prize
multiple si / sau prelungitoare.
Daca utilizarea acestora este in-
dispensabila, trebuie sa utilizati
doar adaptoare simple sau mul-
tiple si prelungitoare conforme
cu standardele actuale de secu-
ritate, avand grija sa nu depasiti
capacitatea maxima a valorii
curentului marcata pe adaptorul
simplu, pe prelungitoare si pute-
rea maxima marcata pe adapto-
rul multiplu.

- Tnainte de orice operatiune de
curatare a componentelor exter-
ne ale aparatului, stingeti-l, sco-
ateti stecherul din priza si lasati-I
Sa se raceasca.

- Pentru a reduce riscul de ran-
ire, nu lasati cablul de alimenta-
re sa atarne liber de pe masa si
nu-l Iasati in apropierea supra-
fetelor fierbinti, a colfurilor sau
obiectelor taioase.
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A

Avertismente cu
privire la pericolele
de arsuri

Acest aparat produce apa calda
si abur, prin urmare respectati
cu strictete urmatoarele averti-
smente de securitate.

- Atentie: suprafetele fierbinti vor
ramane astfel pentru o anumita
perioada de timp dupa utilizare.

- Aveti grija sa nu intrati Tn con-
tact cu stropii de apa sau cu je-
turile de abur.

- Atunci cand aparatul este in
functiune nu atingeti suprafata
de incalzire a cestilor, deoarece
este fierbinte.

- Nu indreptati niciodata jetul de
abur sau cel de apa calda spre
parti ale corpului.

- Atingeti cu atentie tubul de
distribuire a aburului / apei fier-
binti (13).

- Nu scoateti niciodata suportul
filtrului (e) Tn timpul prepararii
cafelei.

- Componentele marcate cu
eticheta “CAUTION HOT” sunt
foarte fierbinti, prin urmare apro-

piativa si utilizati-le cu maxima
atentie

- Asezaii pe suprafata de inc-
alzire a cestilor (9) doar cescute,
cani si pahare speciale pentru
masina de cafea. Nu este per-
misa plasarea altor obiecte pe
suprafata de incalzire a cestilor.

- Stergeti cescutele foarte bine
inainte de a le aseza pe supra-
fata de incalzire (9).
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o2.
Caracteristici principale

Masinile noastre sunt proiectate in functie de exigentele de utilizare ale clientilor.
Cu siguranta, caracteristicile pe care le-am ales pentru acest model vor cores-
punde tuturor dorintelor dumneavoastra, pentru a crea o cafea cu gust perfect
pentru dumneavoastra si pentru invitatii dumneavoastra!

8

L

RS

LCC

Pentru a regla temperatura
boilerului si pentru a tine
intotdeauna sub control
parametrii optimi pentru
extragerea cafelei.

O

Coffee Slide
Un cioc de distribuire -O-
inovator care poate fi utilizat

cu o ceasca sau doua si

permite observarea cremei

de cafea pe masura ce

curge spre cescuta.

Manometru
retroiluminat
Pentru a tine mereu sub
observatjie presiunea din
interiorul circuitului de
dozare si a vedea daca
espressoul tau este preparat
in mod corect.

Preinfuzare
Umezirea pastilei de cafea
timp de cateva secunde,
fnainte de infuzarea
efectiva, compacteaza
pudra de cafea si permite
obtinerea unei dozari mai
bune a espressoului.

Otel inoxidabil
Pentru o igiena maxima

in bucatarie si pentru o
curatare usoara. Cu o
simpla trecere a buretelui,
masina va straluci din nou.

Economisire de
energie

Cand masina nu este
utilizata pe o perioada
indelungata, intra automat
in starea de economisire de
energie, pentru a nu irosi
resurse importante pentru
noi si pentru planeta.
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03.
LCC-LELIT Control Center

LCC (LELIT Control Center) este noul creier al espressoarelor LELIT. Sub afigajul
grafic elegant cu LED de ultima generatie se ascunde un sistem capabil sa contro-
leze funcijile masinii si sa-i modifice parametrii, oferind si sugestii pretioase pentru
a obtine un rezultat excelent.

LCC permite reglarea diferifilor parametri ai masinii tale:

- Temperatura de extractie cafea si apa fierbinte

- Temperatura abur

- Activarea / dezactivarea preinfuzarii

- Numar total & partial doze (doar numarul partial poate fi resetat)

-]

TOTUL SUB
CONTROL

Ecranul comunica, in mod

costant, statutul aparatului

si sugestii pentru a obtine
cel mai bun Espresso.
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o4.

Prezentare rapida a produsului

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

. Capac rezervor apa.

. Intrerupétor general on / off.

. Tasta extractie cafea.

. Tasta distribuire abur.

. Tasta distribuire apa fierbinte.

. Grup extractie cafea.

N O 00 b O N L

. Grilaj sustinere cesti, cu
auto-curatare.

8. Tavita detasabila pentru
scurgerea apei.

Continutul cutiei

a. Tamper din plastic

o

. Cupa de masurare cafea

Cablu de alimentare

a o

. Filtru orb

9. Suprafata de incalzire a cesgtilor.

10. Manometru retroiluminat pentru
extractia cafelei.

11. Buton distribuire abur / apa
fierbinte.

12. LCC (LELIT Control Center).

13. Tub multidirectional abur / apa
fierbinte.

e. Suport filtru dotat cu filtru pentru 1 si 2 cesti

f. Suport cesti espresso

g. Filtru cu rasini pentru dedurizarea apei LELIT de 35 |
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05.
Instructiuni de utilizare

Masinile de cafea espresso LELIT nu sunt masini automate. Pentru a obtine o
cafea buna, este necesar sa stiti cum sa le utilizati corect si aveti nevoie de pu-
tina practica. Urmariti instructiunile cu atentie. Consultati si Ghidul rapid, unde
puteti gasi instructiunile ilustrate.

n curand veti putea face o cafea ca la cafenea, delicata si cremoasé doar cat
trebuie, exact cum va place.

& cumsa incepeti
~~ Aprinderea masinii

Este important sa urmati cu atentie toate instructiunile in timpul primei aprinderi
pentru a verifica functionarea corecta a masinii. Aceste instructiuni trebuie urma-
te doar la prima utilizare. Pentru urmatoarele utilizari, acest capitol nu se va lua
n considerare si se va urma capitolul Cum se prepara un espresso.

D Deschideti ambalajul
A.1 Deschideti ambalajul si asezati aparatul pe o suprafata plana.

& Atentie. Aparatul cantareste 9,2 kg.

B Reincarcare cu apa

B.1 Extrageti rezervorul din locul sau (1).
B.2 Umpleti rezervorul cu apa la temperatura camerei.
B.3 Asezati rezervorul la locul sau.

& Atentie. Rezervorul este prevazut cu un dispozitiv automat de recunoas-
tere a prezentei apei. Cand repozitionati rezervorul, verificati sa nu ramana in-

doite furtunurile si ca filtrul — de la capatul unuia dintre ele — este bine introdus.
in cazul lipsei apei, LCC afiseazé un semnal de atentionare. Urmariti instructiu-
nile de la punctul B pentru a reincarca rezervorul.

B Porniti masina de cafea espresso

& Atentie. Asigurati-va ca tensiunea retelei electrice coincide cu cea indica-
ta pe eticheta cu date tehnice si ca instalatia de alimentare electrica este dotata
cu un dispozitiv de protectie care functioneaza.
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C.1 Conectati un capat al cablului de alimentare (c) la priza de pe spatele apara-
tului si celalalt (stecher) la priza electrica.

C.2 Aprindeti espressorul apasand intrerupatorul general on/off (2). Pe ecran
(12) va aparea logoul LELIT, cele trei taste si manometrul se vor ilumina pentru
un timp scurt.

@ Nota. Doar la prima aprindere, masina intra in functiune pentru a umple
automat boilerul; in timpul acestei operatiuni, va curge apa din grup pentru 40
sec. si pe afisajul LCC va palpai logoul LELIT.

C.3 Pe afisajul LCC (12) palpaie valoarea temperaturei apei din boiler, care va
creste treptat pana la atingerea valorii predefinite.

C.4 Asteptati ca bara afisata sa se incarce: pe ecran va aparea scris OK.

C.5 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea: masina este
acum gata de utilizare.

D Verificati functionarea masinii

Cafea
D.1 Fixati ferm suportul filtrului (e), fara cafea, pe grupul (6), pana la alinierea
manerului cu simbolul lacatului, de pe grup.

@ Nota. in cazul unei masini noi, pentru a obtine aceasta pozitie, iti reco-
mandam sa umezesti marginea filtrului cu un pic de apa. Dupa o scurta perioa-
da de utilizare, veti obtine aceasta pozitie sistematic, fara eforturi excesive.

D.2 Apasati tasta de extractie a cafelei (3) pentru a doza circa jumatate de litru
de apa. Ecranul (12) va arata simbolul cafelei si un cronometru care indica timpul
erogarii cafelei.

D.3 Dupa obtinerea cantitatji indicate mai sus, apasati tasta (3) pentru a intreru-
pe extractia.

E Nota. in acest mod, este favorizatd umplerea completd a circuitului hi-
draulic si, de asemenea, clatirea acestuia.

Apa fierbinte

D.4 Pozitionati un recipient sub tubul de distribuire abur / apa fierbinte (13).

D.5 Apasati tasta de dozare a apei fierbinti (5). Pompa intra in functiune si pe
afisaj (12) apare pictograma apei, insotita de indicatia de rotire a butonului de
distribuire a aburului / apei fierbinti (11).

D.6 Rotiti in sens antiorar butonul de distribuire a aburului / apei fierbinti (11).
D.7 Imediat ce iese apa din tubul de distribuire (13), rotiti in sens orar butonul
(11) pentru a il inchide si apasati din nou tasta (5) pentru a intrerupe functia.
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Abur

D.8 Indreptati tubul de distribuire abur / apé fierbinte (13) spre grilajul de sustj-
nere a cestilor (7).

D.9 Apasati tasta de dozare a aburului (4). Pe ecranul LCC (12) palpaie valoarea
temperaturii apei din boiler. Asteptati ca bara sa se incarce, pentru ca masina sa
atinga temperatura de functionare pentru distribuirea aburului.

D.10 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea si va aparea pic-
tograma aburului, insotita de indicatia de a roti butonul de distribuire a aburului /
apei fierbinti (11). Masina este gata de utilizare.

D.11 Rotiti in sens antiorar butonul de distribuire a aburului / apei fierbinti (11).
D.12 Cand iese abur din tub, rotiti in sens orar butonul (11) pentru a il inchide
si apasati din nou tasta de distribuire a aburului (4) pentru a re-aduce masina la
functia de extractie a cafelei si a apei fierbintj.

E Nota. Dup& 30 de minute de nefolosire, aparatul intrd in modalitate
Stand-by (economie de energie electrica). Ecranul si rezistenta vor di dezacti-
vatj, iar tasta (3) va licari la fiecare 3 secunde pentru a indica statul de stand-by.
Pentru a reaprinde aparatul este necesar sa apasati tasta (3).

&( cum sa incepeti
~~ Prepararea uneicafele espresso

Datorita parametrilor de functionare presetati, masina este gata imediat pentru
extractia espressoului. Pentru a modifica parametrii, consultati sectiunea ,Modi-
ficarea setarilor LCC”.

@ Nota. Masina este prevdzutd cu o suprafata de incalzire a cestilor (9).
Utilizarea de cesti calde imbunatateste calitatile organoleptice ale espressoului.

B Pregatiti masina de cafea espresso pentru extractie

E.1 Aprindeti espressorul apasand intrerupatorul general on/off (2). Pe ecran
(12) va aparea logoul LELIT, cele trei taste si manometrul se vor ilumina pentru
un timp scurt.

E.2 Fixati ferm suportul filtrului (e), fara cafea, pe grupul (6), pana la alinierea
manerului cu simbolul lacatului, de pe grup.

E.3 Pe ecranul LCC (12) palpaie valoarea temperaturei apei din boiler, care va
creste treptat pana la atingerea valorii predefinite.

E.4 Asteptati ca bara afisata sa se incarce: pe ecran va aparea scris OK.

E.5 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea: masina este
acum gata de utilizare.
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B Erogarea cafelei

F.1 Introduceti filtrul ales Tn suportul de filtru cald (e).
F.2 Varsati in filtru cantitatea de cafea macinata dorita.

E Nota. Recomandam 7 g pentru o doz& si 14 g pentru doua doze.

F.3 Compactati amestecul de cafea cu tamper-ul (a) si indepartati eventualele
reziduuri de pe marginea filtrului.

F.4 Fixati ferm suportul filtrului (e), fara cafea, pe grupul (6), pana la alinierea
manerului cu simbolul lacatului, de pe grup.

F.5 Pozitionati una sau doua cesti pe grilajul de sustinere a cestilor (7), sub su-
portul de filtru (e).

F.6 Apasati tasta cafea (3) pentru a incepe extractia. Ecranul (12) arata durata
extractiei de cafea in secunde.

F.7 Dupa atingerea dozei dorite, apasati tasta (3), pentru a intrerupe dozarea cafelei.
F.8 Indepértati suportul de filtru (e), goliti-l de zat si curétati-l temeinic cu o carpa
umeda.

& Atentie. Suportul filtrului nu trebuie deconectat inainte de finalizarea
dozarii cafelei.

@ Nota. Pentru a prepara un espresso bun, in timpul extractiei, manometrul
de presiune a pompei de cafea (10) trebuie sa atinga zona verde.

o& npentruexperti

L_—JD Abur si apa fierbinte

Aparatul este prevazut cu un tub pentru abur / apa fierbinte care permite spu-
marea perfecta a laptelui si obfinerea unei creme compacte, cu care se poate
prepara un cappuccino ca la carte.

B Pregatirea masinii pentru cafea espresso

G.1 Apasati tasta de distribuire a aburului (4). Pe ecranul LCC (12) valoarea
temperaturei apei din boiler. Asteptati ca bara sa se incarce, pentru ca masina
sa atinga temperatura configurata pentru distribuirea aburului.

G.2 Dupa atingerea temperaturii configurate, bara va disparea si va aparea pic-
tograma aburului, insotita de indicatia de a roti butonul de distribuire a aburului /
apei fierbinti (11). Masina este gata de utilizare.

& Atentie. A nu se introduce niciodatd mainile sau alte parti ale corpului
sub tubul de abur / apa fierbinte. Pericol de arsuri.
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D Erogarea aburului

H.1 Deschideti butonul (11) in sens antiorar, cu tubul de abur / apa fierbinte (13)
intors spre grilajul pentru cesti (7) si evacuati cantitatea de apa initiala.

H.2 Cand iese abur, inchideti butonul (11), pozitionati un recipient cu bautura de
spumat sub tubul de abur si deschideti din nou butonul de abur / apa fierbinte
(11).

H.3 Dupa atingerea rezultatului dorit, inchideti butonul de abur / apa fierbinte (11)
n sens orar si apasati tasta de dozare a aburului (4) pentru a dezactiva functia
abur.

@ Nota. Masina este dotata cu control electronic, care, dupa un timp predefi-
nit de neutilizare a functiei abur, revine la functia cafea / apa.

@ Nota. Vezi capitolul 06 ,Arta cafelei espresso” pentru a descoperi cea mai
buna tehnica pentru spumarea laptelui.

& Atentie. In urma folosirii aburului, curétati mereu tubul de abur / apa fier-
binte (13): indreptati tubul de abur spre grilajul pentru cesti si dozati cel pu-
tin o data abur. Curatati temeinic tubul (13) cu un burete sau o carpa curata.
Tn capitolul ,Curétare si ingrijire”, veti gasi toate recomandarile necesare.

n Erogarea apei calde

1.1 Apasati tasta de dozare a apei fierbin{i (5). Pompa intra in functiune si pe
afisaj (12) apare pictograma apei, insotita de indicatia de rotire a butonului de
distribuire a aburului / apei fierbinti (11).

1.2 Pozitionati un recipient sub tubul de abur / apa fierbinte (13) si deschideti
butonul (11) in sens antiorar, pana la atingerea cantitatii dorite.

1.3 Dupa obfinerea cantitatii dorite, inchideti butonul (11) in sens orar si apasati
tasta de dozare a apei fierbinii (5) pentru a intrerupe functia.

@ Nota. Masina este dotatd cu un control electronic care, dupa un timp pre-
definit de utilizare a functiei apa, se opreste. Pentru a preleva din nou apa, repe-
tati operatiunea ,Erogarea apei calde”.

e8 pentruexperti
” Modificarea setarilor LCC

LCC - LELIT Control Center (12) este preconfigurat. Veti descoperi in continuare
modul de a efectua reglarea.
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D Modificarea parametrilor din fabrica

J.1 Apasati tasta ,-” pentru a intra in setari si a derula meniul.

J.2 Apasati tasta ,+” pentru a modifica parametrul. Parametrul afisat palpaie.

J.3 Schimbati valoarea si / sau starea cu tastele ,-” si ,+”..

J.4 Dupa 3 secunde de la ultima apasare a unei taste, LCC memoreaza infor-

matia si iese din setari. 165

E Nota. Modificarea unit&tii de masura a temperaturii: apasati tastele -, si ,+”
simultan timp de 3 secunde. Cand pe ecran apare ,,C-F”, eliberali tastele iar apoi
apasatii tasta ,+” pentru a trece de la grade Celsius la grade Fahrenheit. Dupa 3
secunde de la ultima apasare a tastei, informatia este salvata.
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06.

Arta cafelei espresso

Contrar parerilor, prepararea unui espresso perfect nu este atat de simpla. Este
nevoie de experienta, pricepere, pasiune si un pic de curiozitate. Tn acest para-
graf dorim sa va impartasim cateva notiuni de baza despre pregatirea cafelei

Espresso ideale.

Doze recomandate:

Ristretto (mic) circa 20ml - Espresso circa 30ml - Lungo (mare) circa 60ml

Cele ,,5S M”

Daca doriti sa preparati un espresso
ca la carte, trebuie sa incepeti prin
respectarea celor cinci parametri
fundamentali care fac dintr-o simpla
cafea, un espresso pentru cunosca-
tori! Multe persoane le numesc cele
»5 M”: miscela (amestec), macinatura
(rasnire), macchina (masina), manu-
alita (dexteritate) si manutenzione
(intretinere).

1 - Miscela (Amestec)

La originea unui Espresso delicios se
afla intotdeauna un amestec delicios.
Pentru a obtine un Espresso cu gust
echilibrat trebuie amestecate doua
tipuri de cafea, calitatea Arabica si
Robusta. Prima aduce aroma delica-
ta si aciditatea potrivita, a doua gus-
tul plin, corpul si crema din ceasca.
Proportiile depind doar de preferinte-
le personale. Experimentati pentru a
gasi amestecul care vi se potriveste!

2- Macinatura (Rasnire)

Rasnita este un pas obligatoriu pentru
un Espresso bun. Cafeaua ar trebui sa
fie intotdeauna rasnita cu cateva mo-
mente Tnainte de a fi utilizata, pentru a-si
pastra tot gustul si aroma. Cu ragnitele
LELIT poti regla, de asemenea, gradul
de macinare in functie de amestec,
pentru a decide viteza corecta de ex-
tractie si gradul potrivit de cremozitate.

3 - Macchina espresso (Masina de
cafea espresso)

Masginile LELIT sunt proiectate si con-
struite astfel incat temperatura apei
sa poata fi reglata in functie de nece-
sitatile tale. Si datorita reglarii corecte
a acestei variabile, vei reusi sa extragi
din cafeaua macinata nu doar substan-
tele solubile responsabile de gust, ci si
cele insolubile, adica cele care confera
corpul si aroma cafelei tale.

4 - Manualita (Dexteritate)

Jumatate din rezultat depinde de
modul in care sunt utilizate instru-
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mentele. Un expert pasionat este un
element esential Tn lantul de produc-
tie al espressoului si poate modifica
rezultatul in ceasca, creadnd valoarea
adaugata la produsul final. Pasiunea
si practica sunt, prin urmare, secrete-
le cunoasterii maginii si experimentarii
cu amestecul, macinarea, presarea,
temperatura si presiunea apei pentru a
face doar o cafea espresso, insa cea
potrivita pentru tine.

5 - Manutenzione (intretinere)

Intretinerea zilnicd, cea periodica pro-
gramata si ingrijirea maginii pot doar sa
aduca plusuri bauturii dozate si duratei
de viatd a produsului achizitionat. O
masgina curata indica o atentje speciala
fata de pasiunea dumneavoastra.

Tipurile de cafea

Selectia amestecului este un moment
fundamental pentru crearea cafelei per-
fecte pentru cerul gurii tale. In comert
exista multe amestecuri dintre care pu-
teti alege. Diferenta de gust, miros, con-
sistenta depinde de proportjile in care
sunt prezente cele doua tipuri de cafea.

Arabica

Este soiul cel mai dulce si delicat, cu o
aroma rotunda si bogata, cu o crema
foarte fina, densa si compacta.

Arabica

Cultivata intre 900/2000 m
Aroma bogata.

Cofeina intre 0.9 ~ 1.7%

Robusta

Acest soi este lemnos, amar, robust,
picant cu o aroma slaba, are o crema
mai spumoasa si gri.

Robusta

Cultivata intre 200/600 m
Aroma picanta.

Cofeina intre 1.8 ~ 4%

Nici un soi de cafea nu poate crea
singur Espressoul ideal. Un Espresso
perfect are un strat de crema gros de
2-3 mm, cu nuante de aluna, maronii,
cu reflexii rosiatice si insertii de culoare
deschisa, gust echilibrat, aroma puter-
nica si ponderata, dulce, parfumata cu
un gust care persista mult timp in gura.
Are o0 aroma puternica, cu note de flori,
fructe, paine prajita si ciocolata. Aceste
senzatji pot fi de scurta durata, insa pot
ramane in gura timp de cateva minu-
te. Gustul este rotund, bine structurat.
Senzatjile de aciditate si amar sunt
bine echilibrate in timp ce astringenta
este absenta sau slab perceptibila. Pa-
rametrii ideali pentru obfinerea acestu-
ia sunt:

7 £ 0,5 grame de cafea macinata.

25 secunde timp de extractie pentru
30 de ml.

88/92°C la extractie si 80°C in
ceasca.
8 /10 bar presiune in timpul extractiei

Chiar si amestecurile care contin doar
Arabica au de multe ori un pic de Ro-
busta care are ca efect umflarea cre-
mei si conferirea de parfum si corp
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espressoului. Amestecurile din cafene-
le au, in general, 20% de Robusta in
ele, insa in sudul ltaliei unde se prefera
o cafea cu aroma mai puternica, pro-
centul poate ajunge pana la 40-50%.
in cele din urm4, este totul o chestiune
de gust... Experimentati pentru a gasi
amestecul care vi se potriveste!

Cappuccino

Pentru a incepe ziua cat mai bine,
nu-i nimic mai bun decat un Cappu-
ccino. Tn ciuda faptului c& este servit
si consumat peste tot, putini stiu cu
adevarat cum se prepara unul ca la
carte. Dozarea cafelei espresso este
doar o parte a procedurii complexe
prin care se prepara. Deseori, spuma
este cea care creeaza cele mai mari
probleme, insa datorita tubului pentru
abur al masinilor noastre, cu cateva
sfaturi si putina practica vefi invata
si dumneavoastra, imediat, sa faceti
un Cappuccino la Tnaltimea celui din
cafeneal

Laptele si cana de spumare
Cantitatea de lapte pentru un cappu-
ccino este de aproximativ 100 ml.

Pentru a obtine o crema fina, cremoa-
sa si gustoasa este preferabil sa se uti-
lizeze lapte integral proaspat. Avand in
vedere ca peste 65°C, laptele nu poate
fi spumat, utilizati doar lapte rece din
frigider, pentru a avea mai mult timp la
dispozitie sa-I spumati. Cana de spu-
mare cea mai adecvata este, insa,
din otel inoxidabil si este prevazuta cu
cioc, precum cea LELIT (cod. PLA301L
— PLA301M — PLA301S — neincluse).
Nivelul laptelui nu ar trebui sa depa-
seasca niciodata jumatatea volumului
canii de spumare.

Spumarea laptelui

inainte de a utiliza tubul pentru abur,
|asati sa iasa primul abur care contine
intotdeauna putina apa, produsa de
condens, timp de circa doua secunde.

%@5&

Scufundati tubul astfel incat capatul
bulbului pentru abur sa fie aproape de
peretele canii (imaginandu-va sectju-
nea superioara divizata in patru parti si
pozitiondndu-va in centrul uneia dintre
ele) si cu un centimetru sub suprafata
laptelui. Deoarece laptele creste, va
trebui sa coboratj treptat cana, pentru
a mentine varful tubului intotdeauna
la aceeasi adancime. Aceasta faza se
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incheie atunci cand temperatura atinge
circa 37°C, adica atunci cand incepeti
sa simiiti putina caldura la mana. Pen-
tru a va ajuta, puteti folosi si termo-
metrul pentru cana de spumare (cod.
PLA3800 — neinclus).

Prelucrarea laptelui

Aceasta faza este importanta pentru
a face crema compacta, textura fina si
suprafata lucioasa.

Scufundati tubul Tn lapte pana la
capat si inclinati cana pentru a crea
un vartej. Incilziti laptele pana la
temperatura dorita fara a depasi
65°C. Inchideti aburul. Prelucrati
laptele obtinut Thainte, zbatand usor
cana de masa, pentru a elimina
eventualele bule de aer, rotind-o apoi
cu miscari ample pentru a amesteca
bine laptele si spuma. Trebuie sa
obtineti o suprafata neteda, cremoasa
si fara bule.

Varsarea laptelui

Laptele trebuie lasat sa stea cel pu-
tin o jumatate de minut, prin urmare,
va recomandam sa-l preparati intot-
deauna fnaintea cafelei. Proportiile
pentru cappuccino trebuie sa fie o

parte espresso si doua parti egale de
lapte si spuma.

La sfarsit, amintiti-va sa evacuati putin
abur, pentru a evita intrarea laptelui in
orificiile bulbului si curatati tubul cu o
carpa umeda.

Pentru a vizualiza

- tutorialul, scanatj

codul QR.
[=] 4
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Q7.

Curatare siingrijire

Curatarea si intretinerea masinii sunt esentiale atat pentru calitatea dozarii cafe-
lei cat si pentru viata aparatului de-a lungul timpului.

Curatarea

Curatarea masinii trebuie sa fie
efectuata cel putin o datd pe
saptamana. Tnainte de a incepe,
scoateti stecarul din priza si asteptati
ca aparatul sa se raceasca. Utilizafi
o carpa moale, de preferinta din
microfibra, precum cea de la LELIT
(cod. Kit Curatare PLA9101 -

neinclus) si umeziti-o doar cu apa
curata. Nu folositi detergenti abrazivi
si nu scufundati masina in apa.

Pentru intretinerea temeinica, va
recomandam sa utilizati periuta
LELIT (cod. Kit Curatare PLA9101
— neinclus), care permite curatarea
perfectd a orificilor si a spatilor
dintre garnituri, eliminand toate
petele si reziduurile de pulbere de
cafea chiar si din spatiile cele mai
mici. Pentru a curata componentele

detasabile ale masinii, puteti folosi
apa curenta calduta. Nu spalati in
niciun caz filtrele si suportul de filtru
in masina de spalat vase. Filtrele
nu trebuie curatate dupa fiecare
utilizare, atata timp cat gaurile nu
sunt obstructionate. Tnsa, pentru ca
prestatiile masinii sa ramana inalte,
este esential ca tubul de abur si
suportul de filtru sa fie curatate cu
grija dupa fiecare utilizare.

Stergeti  suportul de filtru pentru a
indeparta reziduurile grase de cafea,
care influenteazd negativ gustul
espressoului. Spalati partea externa
a tubului de abur cu o carpa umeda si
Iasati sa iasa putin abur din tub, pentru
a elimina toate reziduurile interne de
lapte, care pot obstructiona trecerea
aburului, facand dificila crearea
spumei intr-o maniera optima.
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Indepartarea
calcarului de pe
masina

Utilizarea masinii genereaza forma-
rea naturald de calcar, mai mult sau
mai putin rapida, in functie de frec-
venta utilizarii aparatului si de durita-
tea apei. Depunerile de calcar infun-
da conductele si scad temperatura
dozarii, influentand calitatea extracti-
ei cafelei, reducand viata aparatului.

Pentru a evita formarea calcarului
care se depune si pe circuitele inter-
ne, recomandam utilizarea si inlocu-
irea periodica a filtrului LELIT (g) cu
rasini pentru dedurizarea apei care,
introdus n rezervor, purifica apa de
sarurile de calciu si magneziu, care
precipitand, formeaza depozite de
calcar si afecteaza gustul cafelei.
Pentru a evita posibilele defecti-
uni ale componentelor aparatului,
INTRODUCETI IN REZERVORUL
PENTRU APA DOAR PRODUSE
DECALFICIANTE NATURALE.

E E Vizualizati tutorialul

pentru a intelege mai
bine cum functioneaza

E filtrele cu rasini.

.

Backflushing

O data pe luna, este recomandata
efectuarea procedurii de backflushing
(spalarea componentelor active utili-
zate Tn timpul dozarii) folosind filtrul
orb furnizat (d) si pliculetele cores-
punzatoare de detergent LELIT (cod.
PLA9201 — neinclus).

N~

Pentru a efectua backflushing-ul, ur-
mati aceste instructiuni:

a) Introduceti filtrul orb (d) din dotare
pe suportul de filtru (e).

b) Varsati 3,5 gr de detergent in inte-
riorul filtrului orb (d).

c) Fixati ferm suportul de filtru (e), do-
tat cu filtru orb, pe grupul (6), pana la
alinierea manerului cu simbolul laca-
tului, aflat pe grup.

d) Apasati tasta (3) si apoi tasta (5) in
cel mult 2 secunde.
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e) Pe ecranul LCC (12) apare o pi-
catura care palpaie si cele doua tas-
te palpaie pana cand este finalizata
procedura.

f) Cénd procedura este finalizata,
ecranul (12) revine la starea normala.

g) Extrageti suportul de filtru (e),
apasati tasta cafea (3) pentru a por-
ni aparatul si a clati suportul de filtru
cu apa calda care iese din grupul de
erogare, intrerupeti erogarea apa-
sand din nou tasta cafea (3).

h) Folositi periuta (cod. Kit Curatare
PLA9101 — neinclus) pentru a curata
sub grupul de erogare (6), garnitura
si aripile de fixare in grupul de ero-
gare. Curatafi reziduurile de cafea
folosind o carpa umeda.

i) Pentru clatire, fixati suportul de fil-
tru (e) ingrupul de erogare (6) si re-
petati operatiile descrise la punctele
d), e), f), fara a folosi detergentul.

j) Indepartati suportul de filtru (e) cu
filtrul orb de pe masina.
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os8s.
Solutii pentru cele mai comune
probleme

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

Cafeaua curge prearece

Masina nu a ajuns inca la temperatura Urmairiti instructiunile din paragraful
necesara. i ,Prepararea unui espresso”.

Suportul filtrului nu a fost incalzit adecvat. Urmariti instructiunile din paragraful
: ,»Aprinderea masinii”.

E Cafeaua iese prea repede si fara crema

Gradul de rasnire este prea grosolan. Rasniti cafeaua mai fin.
Cantitatea de cafea este insuficienta Mariti doza de cafea.
Cafeaua nu a fost presata suficient. Presati cafeaua mai mult.
Cafeaua utilizata este veche sau “ Inlocuiti cafeaua.
inadecvata. :

E Cafeaua nu iese sauies doar picaturi

Cafeaua este macinata prea fin. Foloseste cafea cu granule mai mari.
Cantitateaﬂaémcafea este pre';rﬁ'ére. Micsorati doza o enten
Cateaua a fos presata prea"r'ﬁﬁ'l‘t_ Presat mé‘imr‘)“l'J‘;in cafeava.

Gaurile capulw de dozare sunt ; Efectuatj uur'iuséckﬂushing, vé‘ii“b‘aragrafm

obstructionate. i ,Curétare si ingrijire”.

E LCC nu se aprinde si masina nu functioneaza

Mufele cablului de alimentare nu sunt Introduceti corect mufele cablului de
introduse corect. i alimentare in prizele aferente.
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E Masina nu produce abur

Gaura bulbului de la capatul furtunului de
abur / apa fierbinte este obstructionata.

¢ Curatati gaura cu ajutorul unui ac.

E Masina este aprinsg, insa nu atinge temperatura configurata

Rezistenta este intrerupta.

LCC nu functioneaza.

Alarme vizualizate pe ecran

: Contactati Centrul de service.

: Contactati Centrul de service.

Apa in rezervor s-a terminat.

Sonda de temperatura este in scurtcircuit,
toate functjile maginii sunt blocate.

Sonda de temperatura este defecta sau
intrerupta, toate functiile maginii sunt
blocate.

| Pe ecran apare urmatoarea imagine:

N

: Extrageti rezervorul de la locul lui (11).
i Umpleti rezervorul cu apa de robinet

la temperatura ambianta. Positionati
rezervorul din nou la locul lui.

! Pe ecran apare urmatoarea imagine:

N b

i Contactati Centrul de service

: Pe ecran apare urmatoarea imagine:

: Contactati Centrul de service
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09S.

Conditii de garantie

Garantie legala

Vanzatorul acestui produs, care
nu este producatorul, poate ofe-
ri o garantie scrisa pentru acest
produs. In afard de orice ga-
rantie scrisa pe care vanzatorul
o poate oferi, acest produs este
acoperit de legile de garantie
a conformitatii sau de legile de
garantie valabile in tara in care
este vandut produsul. Este po-
sibil sa aveti drepturi suplimen-
tare conform legislatiei locale
aplicabile, care sunt superioare
celor prevazute in orice garantie
scrisa din partea vanzatorului.
Vanzatorul este responsabil
pentru orice serviciu care poate
fi furnizat ca urmare a oricarei
garantii scrise.

In interiorul tarilor europene si
pentru produsele vandute in
acele tari, legile care sunt in vi-
goare sunt legile nationale care
implementeaza Directiva CE
44/99/CE.

Pentru consumatorii australieni,
acest produs este livrat cu ga-
rantii care nu pot fi excluse in
conformitate cu legea austra-
liana a consumatorilor. Aveti
dreptul la o fnlocuire sau o
rambursare pentru o defectiune
majora si o compensatie pentru
orice alta pierdere sau daune
previzibile in mod rezonabil.
Aveti, de asemenea, dreptul de
a solicita repararea sau fnloc-
uirea bunurilor in cazul in care
bunurile nu sunt de o calitate ac-
ceptabila si defectiunea nu echi-
valeaza cu o defectiune majora.
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C€

AVERTISMENTE

Pentru eliminarea corespunzatoare a produsului in
conformitate cu DIRECTIVA EUROPEANA 2012/19/EC
si cu DECRETUL LEGISLATIV nr.°151 din 25 iulie 2005.
La sfarsitul duratei de viata utild, produsul nu trebuie séa fie
eliminat cu deseurile municipale. Poate fi predat la centrele
speciale de colectare selectiva prevazute de administratiile
locale sau la un vanzétor care furnizeaza acest serviciu.
Eliminarea separatd a unui aparat electrocasnic previne
posibilele consecinte negative asupra mediului si sanatatii
umane produse de o eliminare necorespunzatoare si permite
recuperarea materialelor din care este compus, cu scopul
de a obtine o economisire importantd de energie si de
resurse. Pentru a semnala obligatia de eliminare separata
a aparatelor electrocasnice, pe produs este reprezentatd
imaginea tomberonului barata.

DECLARATIE DE CONFORMITATE CE

LELIT srl a socio unico declard pe propria raspundere ca
produsul: Masiné pentru cafea tip: PL91T la care se refera
aceasta declaratie, este conforméa cu urmatoarele standarde:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;

EN60335-1:2012+AC:2014+A11:2014+A13:2017+A1:2019
+A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

in conformitate cu prevederile directivelor:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

NB: Aceasta declaratie isi va pierde valabilitatea dacd masina
este modificata fard permisiunea noastra expresa.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis - Reprezentant Legal

/

‘}. V4

LELj " srL-gsoc pnico’/
’k%ﬂst;egégﬂ: 5
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178 BJITATOOAPVM BAC
— 3A BblEOP HALLIEU
NnNPOOYKLNMAN

TwaTenbHbI NoAxXon K KOHCTPYKLMM U BHUMaHME K BbiGopy
KOMMOHEHTOB - BOT CEKPET OTIMYHONM NPOU3BOAUTENBHOCTM
BCex Hawmx mogenei. Mbl paspabaTbiBaem Hally
NPOAYKUMIO, UCMONb3Ys TEXHONOMMMU, MPUMEHSIEMbIE NULLIb
AN Ny4Ywmnx npodeccrmoHanbHbIX MaLLUH.

V|CI'IOJ'Ib3yeMbIe MaTtepuaribl COOTBETCTBYHOT BbICOKMM
CTaHOapTaM KadecTtBa U HagEeXHOCTU, YTO NO3BOJTAET HAM
BbllMyCKaTb n3aenund, pacCinmTtaHHble Ha ONNTENbHbLIN CPOK

aKcnnyarauun.

Y MpuMuTe BO BHUMaHME CepUNHbI HOMEpP

/ Bawero mageriAa

CepuinHbIN HoMep

| ||
W3penve npuobpeTeHo B KOMNaHUM Oata npunobpeteHus

4 [Ins gononHUTENbLHOM MHOPMaLIMK, 3aperncTpupynTe,
——=  [OXanymncra, Ball NpogyKkT Ha canTte care.lelit.com
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oO1.
YkazaHuAa no 6esonacHocTm

BHumaTenbHO npouvTanTe npedynpexaeHvs, npexane Yem npucTty-
nuTb K akcnnyataumn. KodeBapka npegHasHadyeHa Ons npurotoene-
HMa 1 unun 2 Yawek Koge 3CNpecco, OCHaLLeHa MHOroOHanpaBneHHoN
Tpy6KOW ANs BbiMycka napa v ropsyert Bogbl. NeMeHTbl ynpaBneHus
Ha nepegHen MaHenu OTMEYeHbl Nerko y3HaBaeMbIMU CUMMBONAMMU.
MawwuHa npegHasHavyeHa Ans MCMofb30BaHUS B ObITy M He nopxo-
OVT AN HenpepbiBHOMO NPodeCcCMOHAanbHOro0 MCnonb3oBanus. Lym
yctpovictBa He npesbiwaet 70 ab (A). JaHHble 1 npMBOAUMbIE MN30-
BpaxeHns MoryT BblTb M3MeHeHbI 6e3 NpeaBapUTENBLHOTO YBEAOMIE-
HWS B CBSI3W C HEMPEPbIBHbIM YryyLlEeHeM napamMmeTpoB MaLlUUHbI.

VlCI'IOJ'IbSyEMbIe CMMMBOJ1bI

OuyeHb BaxxHO cobnogatb YKasaHua 1 CMMBOJbI, NpuBedeHHbIE HNXEe!

OnacHOCTb NMOpaXeHUs 3ANeKTPUYECKUM TOKOM.
MrHopvpoBaHue JaHHOrO NpeaynpexaeHnst MOXeT
MPUBECTY K MOPAXKEHWIO SNEKTPUYECKVM TOKOM C YrpO30i
LNS KNU3HW.

OnacHocTb nofy4yeHus OXXOros. VIrHopupoBaHue 3T1oro
npenynpexnoeHna MoxXXeT NpuBeCTn K oLLUNapuBaHMIo nnmn
OXKoram.

BHumaHwue. VrHoprpoBaHue AaHHOMo NpenynpexaeHnst
MOXET MPUBECTY K TPaBME UM MOBPEXOEHNIO KOhEeBapKM.

Mpume4vaHume. IT0T CUMBON YKa3blBaeT Ha Ba)KHbIA COBET
N NHopMaLIO 451 NOfb30BaTeNs.

1 o

Lindopbl B ckobBkax

Lincpbl B ckobkax OTHOCATCS K ODO3HaYeHUsAM, NPUBEAEHHbIM B
onucaHun yctponctea B rnaBe 04 ,,KpaTtkue cBegeHus o6 usgenum“
W UNMCTPaUnsiM KpaTKOro PyKOBOACTBA B MPUIOXKEHUN.



Pycckuia

O6wmne ykazaHuA

HacTodwee pykoBoAacTBO 4B-
nseTcsd HEeOTbEMIIEMOM U CO-
CTaBHOW  4acTblo  U3Aenus.
BHumaTensHo npoynTante
PYKOBOACTBO, Tak KaK OHO CO-
OEPXUT  BaXHble  yKasaHwus,
oTHOCcsLMecs K ©e3onacHocTm
YCTPOWCTBA, ero aKcnmyaraumm
n obenyxunsaHuto. CoxpaHute
PYKOBOACTBO A5l 06palleHusi B
Byaywem.

- YCTPOWCTBO MOXET UCMOMb30-
BaTbCsl A€TbMM B Bo3pacTe oT 8
NEeT 1 cTaplue, a Takke noabMu
C OrpaHu4eHHbIMU hr3nyecku-
MW, CEHCOPHbIMW WU MCUXU-
Yyeckumm HepgoctTaTtkamMun  Unu
npun OTCYTCTBUM ONbiTa U 3Ha-
HWUM nof MPUCMOTPOM WK Mpu
03HaKOMIEHUM C MpUHLMNaAMU
6e3onacHOro  UCMosib30BaHUs
yCTpOMCTBa U UHGOPMaUMeEN
O CyLUECTBYIOLUMX OMACHOCTSX.
YCTPONCTBO HE AOIMKHO UCMOSb-
30BatbCA AeTbMU ONnA  Urpbl.
YucTtka 1 TexHuyeckoe obcny-
XVWBaHWE He [OIMKHbl BbINOM-
HSATbCA AeTbMu 6e3 npucmoTpa.

- YCTPOWCTBO MOXET MCMOMb30-
BaTbCA OeTbMW B BO3pacte OT
8 net u crapwe nog MPUCMO-
TPOM WA NPU O3HAKOMIIEHUN C
npuHUMNamm 6esonacHoro wuc-

MoJSib30BaHUSI YCTPOMCTBA U UH-
dhopmauven o CyLuecTBYHLLMX
onacHocTaX. Ynctka n TexHuye-
CKOe 06CnyXMBaHNEe He JOMKHbI
MPOBOANUTLCA AETbMU B BO3pac-
Te 4o 8 net 1 6e3 npucmotpa.

- XpaHuTe YCTPOMCTBO U €ro
WHYp B HeOOCTYMHOM MecTe
Ons geTen B Bo3pacTe o 8 ner.

- YcTponcrtea moryT ObiTb uUC-
Nnonb30BaHbl MOAbMU C OrpaHu-
YEHHbIMU  (PU3NYECKUMU, CEH-
COPHBIMW  UNN  MCUXUHECKUMU
HegocTaTkaMu MInu Npu OTCyT-
CTBMM OMblTa W 3HaHWA TOMb-
KO Mo MpUCMOTPOM WX MNpuv
O3HAKOMMEHUN C MpUHLMNaMK
6e3onacHOro  UCMosib30BaHUs
yCTpOMCTBa U UMHAOpMaumen
O CYLLECTBYHLLMX OMaCHOCTSX.
YCTPONCTBO HE [OMKHO UCMOSb-
30BaTbCs OETbMU AN UPbI.

- 3T0 yCTPOMCTBO NpegHasHave-
HO ANns 6bITOBOrO M aHamoruy-
HOrO MPWMEHEHMNS, Hampumep:
NMepcoHanoM KyxHW B Marasu-
Hax, odmncax n apyrnx pabovmx
MeCTaXx; CenbCKOXO35IMCTBEHHbI-
MW NMPEANPUATUAMM; KIIMEHTaMU
B OTENsAX, MOTEnAX W APYyrux
XUIbIX; MOMELLEHNSX; MeCTamm
TUNa KHOYMEr 1 3aBTpak» 1 T.M.

- XpaHuTe ynakoBOYHblE MaTe-
puanbl (MNacTUKOBbIE MaKeThI,
NOnMCTMPON U T.4.) B HEQOCTYN-
HOM ANS OeTen MecTe.

- YCTpoWCTBO npeaHasHa4YeHo

181
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UCKIIOYUTENBHO  ANS  Npwro-
TOBNEHMA KOdbe acrpecco W
ropAa4nx HannmtkoB C NMOMOLbHO
ropsiyen BoAbl UNu napa v Ans
NOLOrpeBa Yallek.

- YCTpoOWCTBO He npeaHasHa-
YEHO ANA WUCMONb30BaHUS nu-
uamu (BKroYas getemn) ¢ orpa-
HUYEHHbBIMK dursnyeckumun,
CEHCOPHbIMU WU MCUXNYECKN-
MW HegocTaTkamu, a Takke npu
OTCYTCTBMM ONbITa 1 3HaHWI 6e3
npucmMoTpa Mnu 03HaKOMMEHUS
C npuHuunamm 6e3onacHoro uc-
Mofib30BaHUSI YCTPOMCTBA U WH-
dopmaumen 0 CyLeCTBYHOLUNX
OMacHOCTSIX.

- Cnegute 3a OeTbMW, 4YTOGLI
OHM He Urpanu ¢ yCTPOVCTBOM.

- NponsBoanTenb He HeceTt OoT-
BETCTBEHHOCTN 3a HEeCaHKLMO-
HMPOBaHHOE  BMeLUATENbLCTBO
B KaKon-nmbo 13 KOMMOHEHTOB
yCTPOMCTBA.

- Jlobas akcnnyatauusi, OT-
NMYHAs OT OMNUCAHHOW BbILLE,
ABNAETCA 9Kcnnyatauuein He
MO Ha3HA4YeHWUIO N MOXET npes-
CTaBMsATb OMACHOCTb; NMPOW3BO-
OVTeNnb He HeceT OTBETCTBEH-
HOCTM 3a yLuepO, NPUYNHEHHbIN
B pesynbrare HeHagsnexailen
3KcnnyaTauum ycTpoucTBea.

- NponsBoauTenb He HeceT OoT-
BETCTBEHHOCTW 3a MCMOMb30Ba-
HME HeopuUrMHanbHbIX 3anac-
HbIX YacTen n/unm akceccyapos.

- npOVI3BOJJ,VITEJ'Ib He HeceT OT-
BETCTBEHHOCTU 3a PEMOHT, Bbl-
NMONHEHHbIN HeynoJIHOMOY€eH-
HbIMW CePBUCHbIMU LEHTPaMN.

- 3anpeLLaeTcsi OCTaBMsATb YCTPOWA-
ctBO 6e3 mpucMoTpa U Monb30-
BaTbCA UM BHE MOMELLEHUS.

- He ponyckante HaxoxgeHus
npubopa nof BO3OenNcTBrem art-
MOC(epHbIX SBMEHWUN (JoXab,
COIHLe, MOpOo3).

- Ecnn ycTponcTBo XpaHuUTCs B
NMoMeLLeHusIX, rae Temnepartypa
MOXET yNacTb HWXe TOYKM 3a-
Mep3aHus, ONopoXXHUTE BGonnep
N TPYOKM LMPKYNSLUM BoAb.

- He wmownte yctporictBo non
CTpyen BOAbl U He mnorpyxaunTe
ero B BOAy.

Mpv HapyLueHUM BCex BbILLENE-
PEYMCIIEHHbIX YKa3aHWi rapaH-
TUS TEPSIET CBOIO CUIY.

i\

O6wme TpeboBaHunA
kK 6ezonacHocTun

Tak kak ycTponcTBO paboTtaer oT
3MEKTPUYECTBA, HE WCKIYEeHa
OMacHOCTb MOPaKEHUS ANEKTPU-
YECKUM TOKOM, NMO3TOMY criegyeT
BHUMATESIbHO OTHOCUTBLCS K MpU-
BOOVMMbIM HWXKE YKa3aHusiM o
TEXHMKEe 6e30MacHOCTN.
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- Ytobbl wm3bexatb pasbeau-
HEHUs1 3MeKTpUYecKoro coeau-
HUTENS, HUKOrO4a He TaHUTe 3a
LWUHYP NUTaHKS.

- Mepen BkntoyeHvem yb6eau-
TECb, YTO BEMUYMHA HampsKe-
HUSI CETW COOTBETCTBYET Harnpsi-
YKEHUI0, yKazaHHOMY Ha LUNMbae
M YTO po3eTka, ocHalleHa 3a-
3eMIIEHNEM.

- He BckpbiBaviTe YCTPOUCTBO.
B cnydyae kakoin-nubo npobne-
Mbl, NoXanyncra, obpatutech k
aBTOPM30BAHHOMY CEPBUCHOMY
nepcoHany wnu 6nwkanemy
CEPBUCHOMY LIEHTPY.

- Hukorga He npukacamTecb K
YCTPOWMCTBY MOKPbIMU pyKammu
WM Horamu.

- He npukacantecb k BUSKe nu-
TaHWSA MOKPbIMW pyKaMmMu.

- Ybegutecb, 4TtO o0becneyeH
yOOBHbIN [OCTYN K pO3eTKe, Tak,
Kak TOMbKO B 3TOM Crly4ae MOX-
HO ObICTPO BbITALLUTL BUMKY B
cry4yae Heo6xoauMocCTHu.

- Ecnn Bbl XOTWUTE BbITALUUTL
BUIKY W3 PO3€ETKM, Npunarante
CUIy HEMOCPEACTBEHHO K HEW, a
He K mpoBoay. Hukorga He TaHU-
Te 3a NPOBO/, 3TO MOXET MNpuse-
CTV K MOBPEXOEHNIO.

- YT06bl MOMHOCTLIO OTKIHOYNUTL
YCTPOWCTBO, OTKOYUTE €ro oT
3MNEeKTPUYECKON PO3ETKU.

- B cnyyae HeucnpaBHocTen,

He MblITaNTeCb YCTPaHUTb WX
caMocCToATeNbHO.  BbikntounTe
YCTPOWCTBO, BbITALLUMTE BUI-
Ky M3 po3eTku un obpatuTtecb B
Cny0y TEXHNYECKON MOMOLLN.

- B cnyyae noBpexaeHust anek-
TPUYECKON BUIKW WM LUHYPa,
UX [OSKHA 3aMEHsiTb WCKIHo-
YATENBHO Cry»6a TeXHUYeCcKow
MOOAEPXKKN.

- He wcnonbsyinte apgantepbl,
TPOMHUKN W/VNW  YONUHUTENMN.
Ecnn nx ncnonb3oBaHue abco-
MNTHO Heobxogumo, crneayert
NCMNOMb30BaTb TOJIbKO MPOCTbIEe
U MHOXECTBEHHbIE NMepexon-
HUKN W YOAVHUTENW, COOTBET-
CTBYIOLLME OEWNCTBYIOLLMM CTaH-
naptam 6esonacHocTu, cneas
3a TeM, 4YToObl He MnpeBbIllaTb
BENIMYMHY TOKa, YKal3aHHYyK Ha
NPOCTOM MEPExXOdHVKE U yanu-
HUTEne, U COBOKYMHYH BENUYu-
Hy TOKa, yKasaHHyl Ha MHOXe-
CTBEHHOM MePEeXoaHMKe.

- [epeg nwobon onepauven
Mo OYMUCTKE BHELUHUX YacTen
YCTPOWCTBA, BbIKMYUTE €O,
BbITALLMTE BUIKY M3 PO3ETKA U
[anTe OCTbITb.

- [Ona ymeHblleHus pucka
TpaBM, He Aomnyckante, 4ToObl
WHYp MAuTaHus cBOoBOAHO CBU-
can co crtona, u He JgonyckamTe
€ero HaxoxgeHusi Bbrvaun ropsi-
YMX NMOBEPXHOCTEN, OCTPbIX UNN
PEeXyLLUNX NPEAMETOB.
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Mpenynpe>xkaeHuA
ob onacHocTmn
o>Koros

[laHHOe yCTpONCTBO NPOM3BOANT
ropsyyto Bogy W map, noatomy
HeobxoaMMOo TLLAaTeNbHO coorto-
[aTb NPUBOAMMBIE HIDKE yKasa-
HWUS MO TEXHUKE BEe30MacHOCTH.

- BHumaHwve: HarpeBaemble Mo-
BEPXHOCTW OCTaKTCH ropsyMMU
B TeYeHue OnpefeneHHoro ne-
pvofa BpeMeHU mnocrne UCMosb-
30BaHus.

- CneguTe 3a Tem, 4Tobbl Ha Bac
He monaganu 6pbi3ry Bogbl UK
CTpys napa.

- [pu pabGote ycTpowcTBa He
npukacamTecb K HarpeBaeMmbIM
MOBEPXHOCTSIM.

- Hwukorgpa He HanpaBnsute
CTPyto napa wnu ropsiyen Bogbl
Ha YacTu Tena.

- OCTOpPOXHO BBINONHANTE Ma-
HUNyNsauun ¢ Tpyobkon Ans Bbl-
nycka napa/ropsyen sogpl (13).

- Hukorga He cHumainTe ounsr-
pogepxarternb BO BpeMs Bbiny-
cka kodoe.

- [letanun, oTMeYEHHbIe 3TUKET-
ko «OCTOPOXXHO MOPAYO»,
OYeHb ropsyve, pabortatb C
HUMWU HYXHO C MaKkcumarnbHom

OCTOPOXXHOCTbHO.

- YcTaHaBnuBamTe Ha MOBeEpX-
HOCTb AN nogorpesa yallek (9)
TOMbKO YaLUKM, KPYXKKU U CTaka-
Hbl 4ns paboTbl ¢ KOheBapKOW.
He ponyckaetrcs ycTaHOBKa
Opyrux npegMeToB Ha MOBEpX-
HOCTb A1 MOAOrpeBa Yallek.

- YctaHaBnuBaTb Ha MOBEPX-
HOCTb AN nogorpesa valuek (9)
HY>KHO TOSbKO CyXMe YaLLKK.
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o2
OcHoBHbIE XapaKTepmMcTtTmkKkm

Mbl paspabatbiBaem Haluu KodeBapku, MCXOAs U3 NOTPeGHOCTEN aKCMnyaTauum
HaLlUMX KNMEHTOB. Mbl yBepeHbl, YTO XapaKTepUCTMKU, BbibpaHHble Hamu Ans

3TOM Moaenu, COOTBETCTBYKOT BCEM MNOXenaHnAM Nno co3gaHulo naearbHOro

BKyCa kodpe Ansi Bac v Bawwmx rocten!

8

L

RS

LCC

[ns perynupoBku
TemnepaTypbl bonnepa u
HenpepbIBHOTO KOHTPOS
ONTUManbHbIX NapameTpoB
NS NPUroToBneHNs kode.

O

Kodhe cnanpoep
HoBaTopckuit Hocuk -O-
[O03UPOBKU, KOTOPBIWA

MOXeT ObITb UCMOMNb30BaH

Kak ansi ogHON, Tak 1 Ans

AOBYX YallekK, no3sonaeTr

HabngaTh 3a aKCTpakumnen

Kode Ha CBOEM NyTu K

Yallke.

MaHomeTp c
noacBeTkomn

YTtoObl BCeraa BuaeTb
AaeneHune B KopenHowm
rpynne HarHeTaHusi

1 cneguTb 3a
NPUroTOBMNEHNEM 3CNPECCO
OOIMKHBIM 0Bpasom.

®
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MpepsapuTenbHoe
cMavumsBaHvie
MpencmaumBaHme kodenHom
TabneTKow 3a HECKONbKO
ceKkyHa [0 Havana
SKCTpaKkumm no3sonnT
nony41Tb Ny4Ywmin koge
acrnpecco.

Hep>kaBerowanAa
cTanb

[na makcMmarnbHOM MMrneHbl
Ha KyxHe 1 ygobHoro

MbITbS. [lOCTaTOYHO Nerkoro
NpOTMPaHUSl C MOMOLLIbHO
ry6ku n kocpeBapka cHoBa
Oynet bnecrteTsb.

Cbepe>keHune
aHeprum

Korpga mawuHa He
ncnonb3yeTcqd B TeHeHne
ONNTENBbHOIo BpeMeHU, OHa
aBToOMaTn4eCcKkn nepexognT B
3HeprocbeperaLwuii pexum,
He TpaT4d UeHHble And Hac n
AJ1A NNaHeTbl pecypchbl.
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03.
LCC - LleHTp ynpasneHva LELIT

LCC (UeHTp ynpaenenus LELIT) aBnsieTca MO3roBbIM LIEHTPOM HOBbIX MalUuH
LELIT. OH nmeeT aneraHTHbIN rpadouyeckmin Jucnnen co ceBetoguogamun nocnea-
HEro MoKONeHWs1, OTOOPaXXaeT CUCTEMY, KOTOPAsh MOXET He TOIMbKO KOHTPONMPO-
BaTb PYHKLMM MaLLUVHbI U UBMEHATb NapameTpbl, HO U AaeT LieHHble COBETbI Arlsi
NnoryyYeHns OTIIMYHOIo pe3ynbTaTa.

LCC nosBonsieT ynpaBnfTb ClieAyHOWUMKU NapamMeTpamMmm Baller MallUHbI:
- Temnepatypa 3aBapvBaHus kobe 1 ropsiyert Boapl

- Temnepatypa onsi npom3BoACTBa Napa

- AkTnBaums/deakTmBauus npegBapuUTENbHOrO CMavnMBaHNS

- CYETYMK YaCTUYHbIX M NOMHBIX 403 (MOXXHO COPOCUTB TOMBKO YaCTUYHYHO A03Y)

BCE Nopj
KOHTPOJIEM

Monb3oBarenbckui
WHTEPdENC, KOTOPbIV

oTobpakaercs Ha
Aaucniee, NoCToAHHO
coobLuaer cTartyc
MalUWHbI U JaeT COBEThI,
KaK MpUroToBUTb CaMblii
NyYLWWIA 3CMPecco..
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o4.

KpaTtkmne cBegeHna ob nsaoenvn

BbiTawmte 13 kopoOku Bally HOBYH KobeBapKy ANl 3CMpecco, 4Tobbl paso-
6paTbCﬂ C pasnnMyHbIMM KOMMNOHEHTaMNU N NpUHaOANEeXHOCTAMU, CO34aHHbIMU C

3aboTon o Bac. Lindpbl 0THOCATCS K MNMNCTPaUMsaM KpaTKoro pykoBoacTBa B

NPUNOXEHUN.
. Kpbiwka pesepByapa ansi Boabl.
. MaBHbIV BbIKNtOYaTEND.

. Bkntoyatenb Bbinycka kode.

. Bkntovatens nogayn napa.

. [pynna BbInycka Kode.

. PeweTtka gnga vawek.

0 N O O A O N 2

. Bkntovatenb BblnyCKa ropsyen Boabl.

. CbemHbIV NoaaoH ANs crnvBa BOAbl.

187

9. Bonbluas NOBepXHOCTb Af1s
noJorpeBa Yallek.

10. MaHoMeTp ¢ NoAcBETKON As
Bblnycka Kode.

11. PerynaTtop Bbinycka napa/
ropsiyen BoAbl.

12. LCC (UeHTp ynpasnexus LELIT).

13. Tpy6ka onsa napa/ropsyer Boabl.

UTto HaxoaounTtcAa B kKopobke

a. [nacTtukoBbI Temnep
b. MepHas noxka ans koge
c. Kabenb nutaHus

d. Cnenon punetp

e. dunsTpogepxartens ¢ punsTpom Ans 1 u 2 yaluek

f. PelweTka ons vawek acnpecco

g. PunsTp co cmonon Anga ymaryexnms Boabl LELIT Ha 35 n
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05.
N HCTPYKUVMA NOo SKCecruiltyaTaumm

KodheBapku acnpecco LELIT He sBnstoTcs aBTomMatmyeckumun. nsa Toro 4tobbl
nony41Tb XopoLuni kode, HeobxoanMOo 3HaTb, Kak MMU NONb30BaThCs, U UMETb
HEMHOTO MPaKTUYECKUX HaBbIKOB. BHUMaTenbHO crnepymte BCEM yKasaHWsM.
Taike obpaTnTeCh K KpaTKOMY PyKOBOACTBY, A€ Bbl MOXETE HaWTU NNAcTpauum
K ykasaHusMm. Ckopo Bbl OygeTe B COCTOSIHMM MPUrOTOBUTL kode, Kak B Gape:
MSArKUIA C NEHKON - abCOmMTHOE COBEPLLEHCTBO, YTO Tak HPABUTCS BaMm.

(2( oA Havana
~ Ewe po BkrrmoueHuAa

BaxHO BHMMaTernbHO BbINOMHATL BCE YKa3aHus Mpu NepBOM BKIMOYEHUU OIS
NPOBEPKN MPaBUNbHOCTU paboTbl KoeBapkn. OTUM yKasaHWsiM HeoBXoaMMmo
cnegoBathb TOMbKO Mpy NepBoM 3anycke. [Npu ganbHenwen aKkcnnyatauumn yka-
3aHMSA LaHHOW rnaBbl - HEAENCTBUTENbHbI, CreaynTe ykasaHuam rnasbl «puro-
TOBMEHNE 3CNPECCOY.

D OTKponTe ynakoBKy
A.1 OTkpoiiTe ynakoBKy 1 yCTaHOBWUTE YCTPOWCTBO Ha POBHYH MOBEPXHOCTb.

& BHuMmaHwue. Ycrpoiicteo Becut 9,2 K.

B 3anuBKa Boabl

B.1 MN3BnekuTe pe3sepByap 13 ero rHesga (1).
B.2 3aneiiTe B pesepByap BoAy C TemMnepaTypou oKpyxatoLlen cpeapbl.
B.3 YctaHoBUTe pe3epByap Ha MecCTo.

& BHUMaHMe. Pesepsyap ocHallleH yCTPONCTBOM /NSl aBTOMaTUYECcKOro
pacnosHaBaHusl Hanuymst Boabl. [Mpy Bo3BpaTe pesepByapa Ha MecTo MpoBepPb-
Te, YToGbl TPYOKU HE MOrHYNUCb U YTOBbI (OUNBTP HA KOHLE OAHOM U3 HMX Bbin
MONMHOCTbIO BCTaBneH. B criyyae otcytcTBus Bogbl, LCC nokasbiBaeT curHar,
obpallatoLuii Bale BHUMaHue. Crnefyinte UHCTPYKUMAM B pasgene B ans no-
NoNHeHWs pe3epByapa BoAoM.

B Bkntounte kocdpeBapky

& BHuMMaHMe. Y6eaunTtecs, 4To HanpspkeHUe B CETU TaKoe e, Kak ykasaHo
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Ha wunbge, a cuctema 3reKkKTponnTaHnAa OCHalleHa yCTpOVICTBOM 3alnTHOro
OTKIMKOYEeHUA.

C.1 MNoaknioynTe OAMH KOHEL, LWHYpa NuTaHns (C) K pasbeMy Ha 3afHewn yactu
YCTPOWCTBA, a ApYron (Buka) B po3eTky.

C.2 Bknrounte kodemaluvHy, HaxaB rMnaBHbIA BbikMovatens (2). Ha gucnnee
(12) nosiutca norotun LELIT; Tpu Bkntovatens u maHomeTp GyayT ropetb B Te-
YeHne KOPOTKOro BPEMEHN.

@ MpumMeYvaHue. Tonbko Npu NEpPBOM CTapTe, MallWHa HauMHaeT aBTo-
MaTu4ecKkn 3anofiHATbL Gonnep; BoO Bpemsi 3Tol onepauun Boga bynet Teub v3
rpynnel B TedeHue 40 cek 1 Ha aucnnee LCC OyneT oTobpaxaTbCsi MUratoLLmin
norotun LELIT.

C.3 Ha gncnnee LCC (12) otobparkaeTcsa muratoLas temneparypa Boabl B 001-
nepe. Temneparypa byaeT nogHMMaTbCsa 4O TeEX NOp, NoKa He AOCTUIHET 3aaaH-
HOW Temneparypbl.

C.4 MopoxanTe, Noka NUHUS HA AUCHNEee NOMHOCTLIO 3arpy3nTcs, Ha aucnnee
nosisutcst «OK» 1 MallMHa JOCTUrHET 3aaHHON TeMnepaTypbl.

C.5 NMocne [ocTkeHWs 3aaHHoM TeMnepaTypbl, MMHUS Ha AWUCTNEee NCHE3HET.
MalumHa rotoBa K UCMOMb30BaHMI0.

D Mpoeepka pa6oTbl

Kode

D.1 YctaHoBuTE, NPUMOXMWB HEKOoTopoe ycunue, dunstpoaepxatens (e) 6e3
Kode B rpynny (6) NnprMepHO A0 BbIpaBHMBAHUSA PYYKM C CUMBOSIOM 3amKa, pac-
MOMNOXEHHBIM Ha rpynne.

@ MprmeyaHue. Ha Hosoli MalLHe, Y4TGBkl 4OCTUYb [0 3TON MOULINK, XKena-
TenbHO YBNaXHUTL Kpasi ounsTpa BodoM. [Mocrne KopoTKoro neprioaa aKkcnyaraumum
Takoe MnornoxeHue ByaeT JOCTMraTbCst CUCTEMATUYECKN 6e3 YpeaMepHbIX YCUTTUIA.

D.2 HaxxmuTte BKNtoyaTens nogaym kode (3) 4nsa Bbinycka OKOS10 MOMOBUHbI JN-
Tpa Boabl. Ha gucnnee (12) otobpa3nTtcst 3Ha4ok kodhe U XpOHOMETP, NoKa3biBa-
IOLLIMIA BO3pacTakLlee BpeMs Bblaauu.

D.3 lNMpun JoCTWKEHWUN yKa3aHHOTO BbILLE KONMMYECTBa, HaXMuTe BKNtoyaTens (3)
Ansi OCTaHOBKM BbIMycKa.

E MpumeyaHue. Takum 06pasoM Mbl CTUMYNMPYEM MOMHOE 3arorHeHne
rMAPaBIIMYECKOro KOHTYpa Af1 €ro NPOMbIBKM.

Fopsivyasa Boaa
D.4 MNMomecTuTe eMKOCTb Nof TpyOKy Ans nogayn napa/ropsiden soabl (13).
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D.5 HaxxmuTte Bkmtoyatenb ropsiden Bogpl (5). Hacoc Bknountes, n Ha gucnnee
(12) nosBUTCA 3HAYOK BOAbI, KOTOPbIA COMPOBOXAAETCA PUCYHKOM MOBEPHYTh
perynsaTop napa/ropsiden Boabl (11).

D.6 lMoBepHWTE MPOTMB YaCOBOW CTPENKW PEerynsitop Bbinycka napa/ropsiyen
Bogbl (11).

D.7 Kak TonbKo Boga HavyHeT BbIXoauUT 13 TpyOku (13), noBepHUTE perynaTtop no
yacoBon ctpenke (11), 4ToObl 3aKpbITb €r0 U HaXMuTe Bkoyatens (5), 4ToObI
OCTaHOBUTb (DYHKLUIO.

Map

D.8 Hanpasbte B emkocTb (7) TpybKy Ansa napa/ropayent sogbl (13).

D.9 HaxmuTe BkntoyaTens nogayv napa (4). OAucnnen LCC (12) otobpaxaet
Temneparypy Boabl B 6ornepe. MNogoxaute, Korga NUHUS Ha QUCnee MosHo-
CTbIO 3arpy3unTcs 1 MallvHa JOCTUIHET TemnepaTypbl, Tpebyemon Ans Beinycka
napa.

D.10 lNpu gocTmxeHun 3agaHHON TemnepaTypbl, MMHUS Ha AUCMINEe UCHE3HET 1
NOSIBUTCS 3HA4OK napa, KOTOpbI CONMPOBOXAAETCA PUCYHKOM NOBOpOTa peryns-
Topa napa/ropayen Bogbl (11). MawmHa rotoBa K MCMONb30BaHUIO.

D.11 MNoBepHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPENKWN PErynAaTop BbiNycka napa/ropsyen
Bogb! (11).

D.12 Korga nap BbIOeT M3 TPyOKM, MOBEPHUTE PErynaTop Mo YacoOBOW CTpeske
(11), 4TOOBbI 3aKPbITH €0 N HAXMUTE BbIKMHOYaTENb A8 BbiNycka napa cHosa (4),
4YTOObI BEPHYTb MaLUMHY B COCTOSIHWE (PYHKLMOHMPOBAHWSA ANs NPOW3BOACTBA
Kodbe 1 ropsiien Boabl.

@ MpumMmeyaHue. Ecnu kodemallnHoi He nonb3oBanuchk B TedeHue 30
MVHYT, OHa NepexoauT B PeXUM oXuaaHnsa «stand-by» (pexmm akoHOMUM anek-
TpoaHeprumn). Aucnneit LCC n HarpeBaTenbHbIN 3MEMEHT BbIKIIOYAOTCS, Bbl-
KmtovaTens Bbinycka kode (3) MuraeT kaxable 3 ceKyHabl, YTOObl NokasaTb 3TOT
pexum. [ina Toro 4Tobbl BKNOUNTL 06paTHO KOMEMALLNHY, HAXXMUTE Ha BbIKIHO-
yatenb nogauu kodpe (3).

(2( anAa Havana

- npl/erTOBJ'IEHI/le acripecco

Bnarogaps npegycraHoOBMNEeHHbIM (PyHKUMOHAmNbHLIM MapameTpam KodeBapka
NOMHOCTLIO FOTOBA K MPUrOTOBMEHMIO 3cnpecco. YTobbl M3MEHUTb NapameTpsl,
noxanywcra, obpatutechb Kk «3ameHeHuto HacTtpoek LCCx».

E anIMe‘-IaHVIe. KodheBapka ocHalleHa MOBEPXHOCTbIO AN MoJorpeBsa
yawek (9). Ncnonb3oBaHne TenmnbIX Yallek MOBbILAET OpraHonenTuyeckme Ka-
YecTBa 3CNpecco.
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B MoproToBka KodheBapKu acnpecco A NpuUroToBneHust kode

E.1 Bkniounte kodhemalumnHy, HaxxaB rmaBHbIA BbikNntodaTens (2). Ha gucnnee
(12) nosiutcsa norotun LELIT; Tpu Bkntovatens u1 MaHomeTp GyayT ropeTtb B Te-
YeHre KOPOTKOro BPEMEHM.

E.2 YcraHoBWTE, NMpUNOXMB HEKOTOpoe ycunue, dunstpogepxartens (e) 6e3
Kodpe B rpynny (6) NpuMepHO A0 BblpaBHWBaHWS PyYKM C CUMBOIOM 3aMKa, pac-
MOMOXEHHBIM Ha rpynne.

E.3 Ha gucnnee LCC (12) otob6pasuTcst myratoLas Temnepartypa Bofpl B 6onne-
pe. Temnepatypa 6ygeT nogHUMaTbCsi 40 TEX MOpP, MOKa He JOCTUTHET 3a4aHHON
Temneparypebl.

E.4 MNopoxauTte, Noka NMHWA Ha AWCniee NONHOCTbIO 3arpy3nTcst, Ha aucnnee
nosiButcst «OK» 1 MalumHa JOCTUTHET 3ajaHHOW TemnepaTypbl.

E.5 Nocne goctuxeHns 3agaHHoM TemnepaTtypbl, NIMHUS Ha AWCNIIee NCHE3HET 1
MaLlMHa roToBa K MCMofb30BaHUIo.

D Beinyck kode

F.1 BctaBbte BbiOpaHHbI unbTp B dmnbTpogepxarens (e).
F.2 HanonHute pmnbTp HEOOXOAMMBLIM KONMYECTBOM MOJIOTOMO KOdbe.

@ I'Ipumeqarwle. PekomeHayetcsa 7 r ons ogHom 0o3bl U 14 1 onsa osyx
003.

F.3 YTpambyiite cmeck kode ¢ NoMoLLb0 Temnepa (a) u CHUMUTE ¢ Kpasi hnrb-
Tpa ocTaTku Kogoe.

F.4 YctaHoBMTe, MpPUNOXUB HEKOTOpPOE ycunue, cunstpoaepxatens (e) 6e3
Kodpe B rpynny (6) npumepHO A0 BbipaBHUBAHMWS Py4KM C CUMBOMOM 3aMKa, pac-
MOMOXEHHbLIM Ha rpynne.

F.5 MNomecTuTe ogHy nnu ABe Yallkn Ha peLleTKy Ans valek (7), nog unstpo-
aepxatenem (e).

F.6 Haxmute Bkntoyateno Bbinycka kode (3) Ana Havana Bbixoda Kodpe.
Oucnnent (12) nokasblBaeT BpeMs 3KCTpaKkLUum Koe B CEKyHAaX.

F.7 Mpwn gocTtrxeHun xxenaeMomn nopumm, HaxKMuTe BblknodaTens (3) Ans ocTa-
HOBKM BbIxoaa kodpe.

F.8 CHumuTte cunsrpogepxarens (e), O4NCTUTE ero OT KOENHON ryLm 1 Twa-
TEMNbHO NPOTPUTE BAXHON TKaHbHO.

& BHUMaHMe. dunbtpoaepxatenb He JOMKEH CHUMATLCA A0 OKOHYaHMs
BbIMycka Kode.

@ I'IpumeanMe. [Ins npuvrotoBneHns XopoLuero acnpecco, Bo BPeMsi Bbl-
nycka kode maHomeTp aasneHus (10) 4omkeH AocTuratb 3eNeHON 30HbI.

191



192

Victoria PL91T

& g cneuvanmcTos

=~ [Nap v ropAauvuaa Boga

YCTpoWicTBO OCHalleHo Tpybkol Ans napa/ropsyei BoAbl, kKoTopas no3BonseT
B36VBaTb CaMblM COBEPLLEHHLIM 06Pa30M MOJOKO 1 MosyYaTh KpemoobpasHyto
neHy, Grarogaps KOTOPOW MOXHO [OBECTM Kamny4uHO 4O COBEpLUEHCTBA.

B MoaroTtoBKa kodheBapKu acnpecco

G.1 HaxwmuTe Bbikntoyatens nogayn napa (4). Ha ancnnee LCC (12) otobpa-
3UTcA Murarollas Temnepartypa Boapl B 6ovinepe. MNMogoxaute, noka nuHMSA Ha
Avcnnee MonHOCTbIO 3arpy3nTcs M MallMHa AocTUraeT TemMneparypbl, yCTaHOB-
NeHHOW Ans Bbinycka napa.

G.2 lNpu JOCTMXEHUW 3a4aHHOW TemnepaTypbl, NIMHUSI UCHE3HET U MOSIBUTCS
3HaYoK Mapa, KOTOPbIA COMPOBOXAAETCS PUCYHKOM MOBOpPOTa perynsitopa Ans
BbiNycka napa/ropsyen sBogpl (11). MawwmHa rotoBa kK UCNONb30BaHUIO.

& BHMMaHwme. Hukorna He noacTtasnsiite PYKM unv apyrue vyactu tena
nop, Hacagky Anst napa/ropsiyer Bogbl. OnacHOCTb OXOroB.

D Bbinyck napa

H.1 MoBepHute perynstop (11) npoTuB 4acoBow cTpenku, Tpyobky ans napal
ropsiyen Boabl (13), HanpaBbTe Ha NoaaoH crivea BoAbl (7) v BbiNycTUTE HEGOMb-
LLIOE KONMYECTBO BOAbI.

H.2 lNpwn BbIXOAQE napa, 3akpovite perynaTtop (11), nomecTuTe pesepsByap C Ha-
nMTKOM A5 B36MBaHMA nog Tpybky Ans napa v OTKponTe perynatop napa/rops-
yew Boabl (11).

H.3 Mpu pocTwxeHnn Tpebyemoro pesynsraTta 3akponTe perynsatop ans napa/
ropsivert Bogpl (11) Mo YacoBoW CTPENKE U HAXMUTE BbIKIOYaTENb BbiNycka napa
(4), yToObI OTKIMHYMTBL PYHKLMIO Napa.

@ rlpI/IMe‘-IaHI/Ie. MalumHa nmeeTt anekTpoHHoe ynpaeneHue, Gnarogapsi
KOTOPOMY, nocrie onpeaeneHHoro BpeMeHn HeMcnonb3oBaHusa yHKLUK napa,
OHa BO3BpaLlLlaeTcsl B COCTOsIHUE Npon3BoAcTBa kode/Boabl.

@ MpumeyvaHue. Cwm. masy 06 «MckyccTBo Kode 3cnpecco», YTobbl OT-
KpbITb Ansi ceBsi nMyylumin MeToq B3GUBaHUS MOJIOKa.

& BHUMaHMe. B koHuUe kaxaoro Ucnonb30BaHUA napa ouniante Tpy6ky
Anst napa/ropsyer Bogpl (13): HanpaebTe TPYOKYy AN napa B HanpaBneHuu nog-
AOHa Ans cnvBa BOAbl U BbIMYCTUTE Map, NO KpanHen mepe OAuH pas. Twartens-
HO npoTpuTe Tpy6Ky (13) ¢ NOMOLLbIO ryBKM nnn yncton TkaHu. B rmase «Yuctka



Pycckuia

nyxon» Bbl HanaeTe Bce Heobxoaumble YKa3aHuA.

n Bbinyck ropsiueii Boabl

1.1 HaxxmuTe BKkntovatens ropsidert Boabl (5). Hacoc Bknountest U Ha gucnnee
(12) nosiBMTCA 3HAYOK BOAbI, KOTOPbLI CONPOBOXAAETCA PUCYHKOM NOBOPOTa pe-
rynsatopa napa/ropsyen sogel (11).

1.2 MomecTuTe emkocTb Nog TPyOKy Ans nogadu napa/ropsidert Bogpl (13) u o1-
KponTte perynsatop (11) NpOTMB 4acoBOW CTPEenku 00 OOCTkeHus Tpebyemoro
Konu4ecTBa.

1.3 Mo poctmkeHun Tpebyemoro konuyecTsa 3akponTte perynsatop (11) no yaco-
BOW CTPErKe, a 3aTeM HaXMUTE BbIKIoMaTeNb Bbinycka ropsiyen Bogbl (5), 4Tobbl
OCTaHOBUTb (PYHKLUIO.

E lMpuMeyaHue. MawmHa ocHalleHa 3MeKTPOHHBLIM YMPaBneHneM, KOTo-
poe nocre onpeaeneHHoro BpeMEHU HEUCNonb30BaHMsl yHKUMKU BOAbI, OCTa-
HaBnvBaetcs. [Ona nonyyeHusi JOMOMHMTENBHOM BOAbI MOBTOPUTE Onepaumio
HanucaHHyto B rmase «Bbinyck ropsyeit Bogbi».

@& A9 crnevymarcToB

Q NameHeHme HacTpoek LCC

LCC - UeHTp ynpaenenus LELIT (12) npegyctaHoBneH. 3gech Bbl y3HaeTe, Kak
N3MEHUTb €r0 HaCTPOWKM.

D M3meHeHMe 3aBOACKMX NapamMeTpoB

J.1 HaxxmuTe KHOMKy «-», YTOObI BOWTU B HACTPOMKM U MPONMCTanTe MEHHO.

J.2 HaxxmuTte kHOMKy «+», 4ToObl U3MeHUTL NapameTp. MNapameTp 6yaet otobpa-
»aTbCs C NOMOLLbH MUraHUS.

J.3 IameHeHne 3Ha4YeHMsa U/Unm CoOCTOSAHME C MOMOLLBIO «-» U «+».

J.4 Yepes 3 cekyHabl nocne nocnegHero Haxatus kHornku, LCC coxpaHut aaH-
Hble 1 BbINOET U3 HACTPOEK.

E MpumeyaHue. MpeobpasosaHne TemMnepaTypbl: HAXMUTE KHOMKUA “+” 1
“-” OIHOBPEMEHHO U OEepXXUTe B TeYEHUe npumepHo 3-x cekyHa. Korga Ha guc-
nnee otobpaxaetcs “C-F”, oTnycTnte 06e KHOMKKM, a 3aTeM HaXXMUTE KHOMKY “+”,
YTOObI U3MEHUTL TemMepaTypy M3 rpagycoB Llenbcusa B rpagyckl GapeHreiiTa.
MpumepHo 4Yepes 3 cekyHAbl NMOCre MOoCnedHero HaxaTusi KHOMKM, HacTPOMKM
OyayT CoOXpaHEeHbI.
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06.

NckycecTBo npurortosrneHuvA kodce

acrnpecco

Bonpeku kaxyLlenca npoctoTe, NpUrotToBUThL MAeanbHbIA 3CNPECCOo He Tak fer-
Ko. 31O TpebyeT onbiTa, MacTepcTsa, CTPacTU U HEMHOIO Nbo3HaTensLHOCTH. B
3TOM pasferne Mbl XOTUM NOAENUTLCSA C BAMU HEKOTOPbIMU OCHOBHBLIMW CBEAEHU-

AMUN O NpUroToBreHNN naeanbHOro KO(be.

PeKOMeH,CI,yeMbIe 003bl:

pucTpeTTo - okono 20 M, acnpecco - okorio 30 M, NyHro - okono 60 Mn

»5 M*

Ecnun Bbl XOoTUTE MpPUrOTOBUTL Kade-
CTBEHHbI 3CNpecco, NpUMUTE K CBe-
OEHUIO MATb OCHOBHbIX (PAKTOPOB,
KOTOpble MoMoratT 3HaTokam npe-
BpallaTb NpocTon kode B acnpecco!
MHorve HasbiBatoT nx ,5 M*: Miscela
(cmecs), Macinatura (momon),
Macchina (kodeBapka), Manualita
(noBkocTb pyk) 1 Manutenzione (nog-
AepXaHue B CNPaBHOM COCTOSIHUN).

1 - Miscela (Cmecb)

B ocHoBe Bblgatowlerocs Bkyca ac-
npecco Bcerga NexuT NpeBocxoaHas
cMecb. YTobbl monyuntb cbanaHcu-
pOBaHHbIN BKYC 3cnpecco, crnegyet
cMellaTh ABa Buaa kode: apabuka u
pobycTa. NepBbli JaeT TOHKMI apo-
MaT M HEKOTOPbIA KUCIbIA MPUBKYC,
BTOpPOW faeT 6GoraTbil BKYC, KOHCU-
CTEHUMIO M NeHKy B Yauwke. [lpo-
nopumuy 3aBUCAT TOMbKO OT Ballero
BKyca. OKCNepUMEHTUPYNTE, 4TOObI
HalTK coveTaHne, Hanbornee nNoaxo-
asuiee ans sac!

2 - Macinatura (Momon)

Kodpemorka siBnsietcst HeobxoanMbIM
(hakTOpOM 4151 IPUTOTOBIIEHUSI XOPO-
wero acnpecco. Kode Bceraa Heob-
XOAMMO MOJOTb HEemnoCcpeaCcTBEHHO
nepen npowuenypon nNpuroToBneHus,
NOTOMY YTO WUMEHHO B HEMOIIOTOM
BMOE OH COXPaHSIET BECb CBOW BKYC
n apomar. C nomoLlubio KodeMonok
LELIT Takke MOXHO MEHATb CTENeHb
rnomora B COOTBETCTBUM C TpeboBa-
HUSIMM K CMECM ANS NpaBUiibHOM CKO-
POCTM 3KCTPaKLUU U NEHKMU.

3 - Macchina
(KodbeBapka ans acnpecco)

KodgeBapkn LELIT cnpoekTtnpoBa-
Hbl U MPOM3BEAEHbI Takum obpasom,
4YTO TemnepaTypa perynupyetcs B
COOTBETCTBMM C BalIMMK NOTPeBHO-
ctamu. imeHHo Bnarogapst npaBunb-
HON PerynupoBKM 3TUX ABYX Mepe-
MEHHbIX CYyLLEeCTBYET BO3MOXHOCTb
3KCTparmpoBaTb M3 MOIOTOM CMecu
He TONbKO pacTBOpPUMbIE BELLECTBa,
npugaroLime BKyC, HO TakKe 1 Hepac-
TBOPWUMbIE, TO €CTb NpUAatLLMeE KOH-
CUCTEHLMIO N apomaT Kode.
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4 - Manualita (JloBkocTb pyk)

[MonoBnHa pesynbrata 3aBUCUT OT
TOrO, Kak MCMOMb3YyTCA MMetoLmnecs
WHCTPYMeHTbI. BnobneHHbii B cBOE
Aeno crneumanqcT SBMSeTCs Kroye-
BbIM 31IEMEHTOM NPON3BOACTBEHHON
LienoYKM 3CNpPecco, OH MOXET n3me-
HWTb pesynbTaT B Yallke, Npuaas
AONONMHUTENbHBbIE MONE3Hble CBON-
CTBa KOHEYHOMY NpOoAyKTy. Takum
06pa3om, yBrMeYeHHOCTb M MpaKTuKa
PacKpoIT CeKpeTbl K OCBOEHMIO KO-
deBapku.  SKcneprMeHTUpoBaHune
C Pasnn4HbIMKW CMECSMMW, MOMOIIOM,
TEMMNEepoBKOW, TeMnepaTypon 1 Oas-
neHneM BOAbl, NO3BONSAT MPUroTo-
BUTb YHUKaIbHbIN KOde.

5 - Manutenzione (O6cnyxuBaHue)

Tonbko exeoHEeBHbIN yxoa 3a kode-
BapKoW M MraHoBOe Mepuoamnyeckoe
obcnyxuBaHme MOryT rapaHTUpoBaTb
KayecTBO BKyCa Hanutka v gnvTenb-
HbI CPOK CryX0Obl, MPUOBPETEHHOrO
BaMu u3genusa. Yncras kodesapka
cBugetenscTeyeT 06 0cobom BHUMA-
HWUM K NpegMEeTy BalLero yBrneYeHus.

CopTa kode

Bbibop cmecn sBNSeTca Ko4YeBbIM
MOMEHTOM A1 CO34aHUs naeanbHo-
ro kodge Ha BaLl BKyc. Ha pblHKe ume-
€TCs MHOXEeCTBO CMecel Ha BbIGop.
Pa3sHvua Bo Bkyce, 3anaxe, KOHCK-
CTEHLMN 3aBUCHT OT MPOMNOPLMI ABYX
copToB Kogoe.

Apabuka

OTOT COpT - cCaMbll CNAAKUA N HEX-
HbI C rny6okum 1 BoraTblM apoma-
TOM, A@eT O4eHb TOHKYIO, NIIOTHYIO U

KOMNAaKTHYI NEHKY.

Apabuka

KynbTuBmpyeTcs Ha BblcoTax
900-2000 m Hapg ypoBHEM MOps
Boratbin apomar

CopepxaHue kocbenHa: 0,9 - 1,7%

PobGycTa

OTOT COPT - BONMOKHUCTbIW, FOPbKUN,
KOHCUCTEHTHbIN, CO crnabbiM NpsiHbIM
apomaTtom, faeT Gornee OOBbEMHYHO
MeHKy Ceporo LBeTa.

PobycTa

KynbTuBmpyeTcs Ha BbicoTax
200-600 M Hap ypoBHEM Mopst
OcobbIVi NpsiHBIN apoMaT

CopepxaHue kocpenna: 1,8 - 4%

TonbKo M3 ogHoro copTta kode He-
BO3MOXHO MPUrOTOBUTL MAeanbHbI
acnpecco.

VoeanbHbI 3CNpPecco UMEET MeEHKY
TONLMHON 2-3 MM OPEXOBOrO LIBETA,
nepexosiLLero B TeMHO-KOPUYHEBBI
C KpacHOBaTbIMU OTPaXEHUSMU 1
CBETMbIMW  NOMockamu, rapMOHMNY-
HbIM BKYyCOM, CUIlbHbIM W cbanaH-
CVPOBaHHbLIM apoMaTtoM, OH - crag-
KU, OYLLIUCTbIA, CO BKYCOM, KOTOPbIN
oLyLlaeTcs eLle fonro Bo pty. Nme-
€T MOLLHbIA apomaT C HOTKamu LBe-
TOB, (bpyKTOB, NogKapeHHoro xneba
W Wokonaga. dTu OLyLeHUs MoryT
ONNTBCS HeJonro, HO MOryT U OCTa-
BaTbCsl BO PTY B TEYEHUE HECKOb-
KMX MUHYT. BKyC - UenbHbIN, XOpOLLO
CTPYKTYPUPOBaHHbIV. Kncnbivi v ropb-
KM BKYC OTNIMYHO cbanaHcuMpoBaHbl,
npwn 3TOM TEPMKOCTb OTCYTCTBYET UNN
egBa owyTtuma. MpeanbHble napa-
METpPbl AN €ro NPUroTOBIEHNUS:
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7 £ 0,5 r monotoro kode.

25 cekyHA Bpems Ang Bbinycka
30 mn.

88/92°C Ha Bbinycke 1 80°C
B Yallke.

8/10 6ap ons gaBneHust BO
Bpems Bbinycka

Mpun aTom, fQaxe cMecu MOSIHOCTLHO
n3 apabuku, 4acto nmerT fobaBky
HebonbLIOro Konuyectea pPobyCThl,
KoTOopasi CNyXXWUT ANsi cCO34aHus NeH-
KW, NpugaHusa apoMarta n Heobxoau-
MOW KOHCUCTEHUUW AN 3CMnpecco.
Cmecn ans Gapa 06bIMHO UMEOT
20% pobycTbl, HO B tOXHOW WTanuu,
rae npegnoynTaroT Gonee CUnbHbIN
apomat kode, eé Oons MOoXeT Ao-
cturatb 40-50%. B KOHUE KOHLOB,
3TO BCE Aerno BKyCa ... QKCNepUMeEH-
TUpyWTe, 4YTOObI HaMTM CoYeTaHue,
Hanbonee noaxoasiiee ans sac!

KanyuunHo

HeT Huuyero nyywero, 4yem HavaTb
OeHb C Kany4yumHo. HecmoTtpsa Ha To,
YTO €ero roToBsIT M NbKOT NOBCEMECT-
HO, Mario KTO 3HaEeT, KaK NPUroToBUTb
COBEpLUEHHbIV HanuToK. [logroTos-
Ka Kope TONMbKO 4acTb CrOXHOW
npoueaypbl. Yacto neHa cosgaet
6onblune npobnemsl, HO Gnaropaps
TpybGKe Ans napa B Hawen kode-
Bapke, HEKOTOPbIM COBETaM U HEKO-
TOPOW MpakTUKe, COBCEM CKOPO Bbl
Hay4yMTecb rOTOBUTb HacTosiLlee Ka-
ny4unHo, kak B 6ape!

Monoko n nutyep
KonnyectBo Monoka Ans Kany4mHo

cocTtaBnset okorno 100 m.

[nsa nonyyeHus rmagkomn, CrMBOYHOMN
N BKYCHOWM MEHKM MpeanovTUTErNbHO
MCMONb30BaTb CBEXee LiernbHOoe MOo-
noko. Mockonbky npu Temnepatype
cBbille 65°C Monoko He B3buBaeTcs,
UCMONb3yNTe TOMbKO XONO4HOE MO-
NOKO U3 XOnoaunbHUKa, YToObl UMETb
Oonblle BpeMeHM Ona ero B3buBa-
HUsi. ONTMMAarnbHbIAN NMUTYEP U3roTaB-
NMBaEeTCs U3 Hep)XaBetoLLen cTanm 1
cHabxeH HOCUKOM, Kak, Hanpumep,
LELIT (kogbl PLA301L — PLA301M —
PLA301S — B KOMNNEKT He BXOQAT).
YpoBeHb MOrioka He AOJMKEH NpPeBbl-
LaTb MorioBMHY ob6bemMa TypKu.

Mony4eHne MONMOYHON NEHKN
Mpexae Yem ucnonb3oBaTb TPYOKY
ANs napa, BbiMyckawTe nepsbii nap,
KOTOpbIN BCerga CoaepXuT HEeMHOro
KOHAEHCMPOBaHHOW BOAbI, B TEYeHWe
NPUMEPHO [BYX CEKYHA.

U
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Morpyaute Tpybky Tak, 4TOObI HaKo-
HEYHVK C YyTOmMweHneM Ans BbIXO-
Aa napa Haxoguncst BOnu3m CTEHKM
nuT4yepa (npeacraBbTe, YTO BEPXHSIS
YacTb MUTYepa pasgerneHa, B CBOH
oyepenb, Ha YeTbipe Yactu W Mno-
CTaBbTe B OHY M3 HUX) U OKONO Of-
HOrO CaHTMMETPAa HUXKE NOBEPXHOCTH
Moroka. Tak kak MOJIOKO MnogHuMa-
ercs, HeobxoaMMO NOCTENEHHO Ony-
ckaTb NUTYEp, YTOObI KOHYMK TPYOKM
Haxogwncs Bcerga Ha Tow xe rnyou-
He. OTa (pasa 3aBepluaeTcs, korga
Temneparypa [OCTUraeT npUMepHO
37°C, T.e. Korga Bbl Ha4YMHaeTe 4yB-
CTBOBaTb NepBoe Tenso pykon. Mox-
HO M3MepUTb TemnepaTypy C NomMo-
wbto Tepmometpa. (kog PLA3800 — B
KOMMIEKT HE BXOAWT)

MoaroroBka Mornoka

OTa hasa nrpaet BaxkHyl0 pornb Ans
norny4YeHnsi NIOTHOW NEHKN C TOHKOWN
TEKCTypoh 1 BnecTsllen NoBepxHo-
CTblO.

OnycTuTe TpyOKy eLle HUXKE 1 HaKmo-
HUTEe NUTYep, Y4Tobbl CO3aaTh BpaLle-
HUWe (BOPOHKY). Harperite monoko go
Tpebyemoln TemnepaTtypbl, He npe-
BbilatoLen 65°C. 3akporite nogayy
napa. BbinonHute o6pabotky nony-
YeHHOro Moroka, BHa4ane nocTyku-

Bas MUTYEPOM O MOBEPXHOCTb AN
yAaneHns BO3MOXHbIX My3bIPbKOB,
a 3aTeM BpalllaiTe ero ¢ nokadmea-
HASIMU U C LUMPOKOW aMniuTygown,
ONS Nyylwero CMeLuvBaHUsi MOroka
N neHbl. [OTOBLIM MPOAYKT AOMKEH
VMETb Majkyto, KpemMoobpasHyto ro- 197
BEPXHOCTb 6e3 My3bIpbKOB. -

BrnuBaHue MONOYHOW NeHbI
Monoky crnegyetr gaTb OTCTOSATbCA
no KpamHem mepe MONMWHYTbI, MO-
3TOMy pPEeKOMEHAYeM MpPUroToBUTb
€ro paHbLue, 4em kKocpe. MNponopuun
Kany4yuMHo: OfHa 4acTb 3CMpecco,
[B€ YacTy! MOJIOKa U NeHbl B PaBHbIX
Oonsix.

B koHUe He 3abygbre cnyctuTb He-
MHOro napa BO wu3bexaHue Toro,
4TOOblI MOIIOKO Monano B OTBEPCTME
HaKoHeYHVKa, W o4vucTuTe TPYyOKY
BNaXXHOW TKaHbIO.

EE‘ ] E Onan
pocmMoTpa

- WHCTPYKLMN
E oTckaHupynte QR-koa.
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o7.
UuncTtka n yxon

Ounctka n obcnyxmBaHne KodeBapkym HEOOXOAMMBI, Kak AN Ka4yeCTBEHHOro
BbINycKka kode, Tak 1 Anst ANMTENbHOro Cpoka Cry>0bl yCTPONCTBA.

OuuncTka

Ounctky KodbeBapkM Heobxoammo
BbINOMHATL HE pEeXe OAHOro pasa B
Hegento. [Nepen Hayanom OYMCTKM
BbITaLLMTE BUIKY 13 PO3ETKU M MOJ0X-
ONTEe, NoKa YCTPOMCTBO HE OCTbIHET.
Vcnonb3ynTe MArky TKaHb, npea-
NOYTUTENBHO U3 MUKPOGUOPLI, Kak
TkaHb oT LELIT (Habop ans 4mcTkm
kon PLA9101 — B KOMMNIIEKT HE BXO-
OVT), 1 CMOYNUTE €€ NPOCTON BOAOMW.
He ucnonb3yinte abpasvBHbIE MOMO-
liMe cpefcTBa M He Mnorpyante an-
napar B Boay.

[ns Gonee TwaTensHoro yxoda
pekoMeHOyeM WCMonb3oBaTb  LLET-
Ky LELIT (HaGop gns 4mctkm kop
PLA9101 — B KOMMNMEKT HE BXOOMUT),
KoTopasi Mo3BONSIET MAeanbHO O4K-
CTUTb BCe (POPCYHKMN 1 NPOCTPaHCTBa
MeXay YnrnoTHEHVSMW, YOANUTb BCe

NaTHa U OCTaTKM MOSOTOro koge n3
caMblX MEnKuX Lenen. [Ana oumcTkm
CbEMHbIX YacTen KoheBapKku MOXHO
BOCTMONb30BaTbCS TEMNMON NPOTOYHOW
BoOoN. Hu B koem crnyyae He monTte
duneTpel U dunsTpoAepXKaTens B
NoCy4OMOEYHON MaLLVHE.

HeT HeobxoamMmocTun ounate punb-
TPbl NOCMNE KaX40ro NCnonb30BaHus,
€CInn TOmNbKO X OTBepCTUs He ByayT
3abuTbl. HanpoTtus, ana nopaepxa-
HMS BBICOKMX paboymx nokasarenew
KoheBapkM BakHO, 4TOObI TpybKa
Ans napa u dunstpoaepxatens
TLWAaTeNbHO OYMLLANUCh NOCMe Kax-
[0ro MCNomnb30BaHuS.

Ouunwante dunsrpogepxartens Ans
yOaneHust XUPHbIX OCTaTKoB kode,
KOTOpble OTPMLIATENBHO BMMSAIOT Ha
BKYC 3CMNpecco.

BbiMonTe HapyxHyto 4acTb Tpybku
Ona napa BMaXXHOW TKaHbO M Npory-
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CTUTE HEeMHOro napa 4epes pr6Ky
Ona yganeHna BHYTPEHHUX OCTaTkoB
MONOKa, KOTOpble MOryT nomewiarb
NpPoOXoXXAeHuo napa, 4To, B CBOK O4e-
penb, MeLllaeT perynmpoBartb NneHy.

YpaneHumne Hakunum c
KocheBapku

Vcnonb3oBaHne kodeBapku MnprBo-
OUT K €CTEeCTBEHHOMY OTJIOXEHMUIO
HaKMMM1, CKOPOCTb KOTOPOro 3aBUCUT
OT YacTOTbl UCMONBb30BAHUSA YCTPOW-
CTBa U XXECTKOCTW BOAbI.
M3BecTkoBbIE OTNOXEHMS 3abuBatoT
TPYOKM M CHWXAKOT TemnepaTypy Ha
BbIX0OA€e, BNUSIS HA Ka4eCTBO BbIXOAS-
Lero koge u cokpalas CpoK Cryx-
Obl ycTpovicTBa.

Bo usbexaHne obpa3oBaHMsi HaKu-
nu, KOTopas OTKMNaAbIBaeTCsi BHYTPU
Oornepa, Mbl pekoMeHOyeM Bcerga
ucnonb3oBatb  QUNLTP-yMSArYUTENb
BOObl HAa OCHOBE WOHOOOMEHHbIX
cvon LELIT (g), kotopbin, Oygy4m
BCTaBIEHHbIM B pe3epByap, o4uLla-
€T BoAy OT COMen KanbLus 1 MarHus,
KOTOpble 0Opa3yloT HaKUMb U BIUSIOT
Ha BKycC koge. [Nopsaok ncnonb3osa-

HWS 1 3aMeHbl yKasaH Ha ynakoBKe
camoro cuneTpa.

[ns Toro, 4Tobbl NpegoTBpaTUTL BO3-
MOXXHOE MOBPEXAEHNE KOMMOHEHTOB
MawmHbl, JOBABNAVTE TONbKO
HATYPAINbHbIE CPELOCTBA [ONA
YOANNEHNA HAKUTMA B PE3EPBY-
AP ONA BOAbI.

E E [ns npocmoTtpa

VNHCTPYKLMN
oTckaHupyinTe QR-kog,
4TOObI NOHSATL Kak

E dunetp paboTtaet

Ob6paTHaAa NnpovbiBKA

Pa3 B mecsiL, He06X0AMMO BbIMNOMHATH
obpaTHyl0 NPOMbIBKY (MPOMbIBKA akK-
TUBHbIX YacTeW, MCMomnb3yembiX Ans
BbiNycka Kodpe), MCromnb3ys Crernow
UNeTp, BXOOALWMA B KOMMSEKT MO-
ctaBku (d) n cooTBeTCTBYHOLLME MaKe-
Uk Motowero cpeactea LELIT (kog
PLA9201 — B KOMMNMEKT HE BXOAWT).

N~

[ns BbINONHEHWs1 0GpaTHON MPOMbIB-
KU BbIMOSHUTE CrieayroLime AenCTBusS:

a) Bcrasbte cnenon dunestp B hune-
TpogepxaTenb. Hacbinkte B Hero
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HY>KHOE KOIMYECTBO MOILLIErO cpef-
cTBa.

b) [ob6aebre 3,5 r uucTdAwero no-
poLuka B crnenon punbtp (d).

c) YctaHoBUTE, MPUMOXMB HEKOTO-
poe ycunue, ounstpogepxarens (e)
C MOKLLMM nopoLllkom B rpynny (6)
NPUMEPHO [0 BbIPaBHUBAHUA PYYKU
C CVMMBOJSIOM 3aMKa, pPacrofioXeH-
HbIM Ha rpynne.

d) BknounTte n gepxuTe HaxaTbiM
BKMoYaTenb (3) U cpasy B TeyeHue
OBYX CEeKyHA, HaxmuTe BKModaTenb

(5).

e) Ha gncnnee LCC (12) nosiButcs
MuratoLLas kannsi, BknovaTenum oTny-
ctuTe. [iBe KHoMku ByayT muratb Ao
KOHLa npoueaypsbi.

f) Koroa npoueaypa Oynet 3aBepLue-
Ha, aucnnen (12) BepHeTCS K HOpMe.

g) CHumuTe noprtadunsTp, BKIOYU-
Te NPONuB HaXxvMas Ha BKNovaTens
(3) n nycTb ropsiyas BoApl, kotopas
BbIXOAMT U3 rPynmbl MPOMOET rpynmny
(6) n noptadpmneTp. BeikniounTte npo-
NMB CHOBA HaXunmas Ha BKrovaTens

3).

h) Ouuctute kKodernHyto rpynny wu
NPOKNaaKy npv NOMOLLW LUETKK (Ha-
6op ans uuctkm kog PLA9101 — B
KOMMMEKT He BXOAWT), a 3aTem npwu
NMOMOLLW BN@XHOW TkaHW, 4ToObI yaa-
NWTb BCE OCTaTKW KOoherHbIX Macen
N XXNPOB.

i) BctaBbTe nopracdunstp B koden-
Hyto rpynny (6) n NOBTOPUTE MYHKThI
d), e), f) 6e3 uncTawero nopoLuka.

j) CHumunTe noptacuneTp (e) 1 BblTa-
xute cnenowt unestp (d).
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os8s.
PeweHne Hanbonee uacrTbix I'IpOEJ'IEM

Mbl pekomeHayeM Bam BHMMAaTENbHO NpoYnTaTh AAHHOE PYKOBOACTBO ANA pe-
WweHna obwmx npobnem, npexae Yyem obpaiwjatbes B crnyxby cepsuca nnu B
aBTOPN30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP. 201

Kodhe BbixoanT cnmkom xornogHbim

KocheBapka He Harpenacb 0o Tpebyemon Cwm. ykadaHus pasgena «[purotosnexue

Temneparypebl. i acnpecco».
duneTpoaepxarernb He Obin Harpet : CM. yka3daHus pasgena «BknioyeHune

OOMKHBIM 06pa3om. | KotheBapKuy.

E Kodhe BoixoanT cnmwkom 6eictpo n 6es kpema

Momon crnuvwiKkom rpy6biii. ! BbinonHuTe 6oree Merkui nomort.

YBenuybTe 03y Kode.

Ha kodbe He okasbiBaeTcst goctatouHoe | MpunoxuTe Gorblue AaBneHns Ha Kode.
AaBreHue.
Vcnonb3yembivi Kode cTapbln nnm 3ameHuTe kode.

HEeNpPUrogHbIn.

E Kodhe He BbixoanT nnm BeiXxoguT No Karnam

[ToMon cnnLWKoM MenKun. ! BoinonHuTe 6oree KpymHbliii MOMOr.
KonuyectBo MonoToro koe crmikom YMeHbLnTE 03y Kode.
GonbLuoe.

Ha kodbe okasbiBaeTca CULIKOM cunbHoe : [Npunoxute MeHbLUe AaBrneHns Ha kode.
[aBreHue.

OTBEpPCTUS 3aCOPEHDI. | BbinonHute 06paTHyto NPOMbIBKY, CM.

i pasgen «4ucTtka n yxon».

ﬂ LCC He zaropaeTcA n kocheBapka He paboTaeT

KoHTakTbl kabensi nuTaHus BCTaBMNEHbI BcTaBbTe npaBUIIbHO KOHTaKTbI kabens
HenpasuIibHO. NUTaHNA B COOTBETCTBYHOLLME rHe3aa.

Kabenb nuTaHusa noBpexaeH. O6paTnTech B CEPBUCHBIV LIEHTP.
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E KodcdheBsapka He BbipaeT nap

OTBepcTMe HaKoHeYHrKa Tpyoku Ans : O4ncTuTe 0TBEPCTME C MOMOLLLIO UTTIbI.
napa/ropsiyen Bobl 3aCOpPEHO.

E Kodhesapka BknrovueHa, HoO 3agaHHaA TeMnepaTtypa He
202 oocTturaeTcA

— ConpoTueneHne npepbiBaeTcs. i ObpaTuTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.

O6paTtuTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.

LCC He paboraer.

ABapuiHblie curHanbl, otobpa>kaembie Ha ancnnee

HeT Boabl B Gake. : Ha gucnnee nosBuTcs crneqytoLmii
i 3HaYoK:

N

{ BblHbTe pesepByap A5t BOAbl 13

i cneumanbHoro mecra. 3anonHuTe

i 6aK BOLO KOMHATHOW TeMnepartypbl.
MocTaBbTe 6ak 06paTHO.

[aTunk Temneparypbl HaxoauTCs B Ha gucnnee nosButcs cregyowmii
KOPOTKOM 3aMblkaHUK (U1 3aMepeHHast 3HaYoK:

Temneparypa Bbiwe 200 ° C), Bce

PYHKUMM MALLUHBI OTKITHOYEHbI.
O6paTtuTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.

i

,D,aTLII/IK TemMnepartypbl HeucnpaseH Ha gucnnee nosiButcs CJ'Ie,D,y}OLU,VIVI
VN1 OTKNYeH. Bee (*)yHKLWII/I MaLUUHbI 3Ha4OoK:
OTKITHO4YEHbI.
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09S.

YecrnoBuAa rapaHtTum

rAPAHTUMHDBIE OBEA3ATE IbCTBA

lMpopasey, aToro mpogykTa, Ko-
TOpbIA He SABNSAETCA MPOU3BO-
avTenem, MOXeT NpeaocTaBuTb
NMUCbMEHHYIO FrapaHTUIO Ha 3TOT
npogykt. MNomumo nobon nuck-
MEHHOW rapaHTuu1, KOTOPYH MO-
XeT npepocTtaBuTb Mpoaasel,
Ha 9TOT MPOAYKT pacnpocTpa-
HSAKTCS 3aKOHbI O rapaHTUKn Unu
3aKOHbl O rapaHTusX, AenCTBy-
lolme B CTpaHe, rae npogaercs
npoaykT. B cooTBeTCTBUM C NpK-
MEHVMbIM MECTHbIM 3aKOHOAa-
TENbCTBOM y Bac MOryT ObiTb
[OnonHuTenbHble npaea, npe-
BblLLAOLME MpaBa, NpegycMo-
TPEHHble mMboN MUCbMEHHON
rapaHtuen npogasua. [popa-
BeL, HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a
nobble ycnyru, KOTopble MOryT
ObITb NpeaocTaBneHbl B pe3yrb-
Tarte nbon NMCbMEHHOW rapaH-
MK,

B eBponenckux crtpaHax un B
OTHOLLEHMN MPOAYKTOB, MpoAa-
BaeMbIX B 3TUX CTpaHax, Aen-
CTBYIOT HaLMOHaIbHbIE 3aKOHbI,
peanusyowme [dupektnsy EC
44/99/CE.

[ns aBcTpanumnckmx notpebute-
Nnen 3TOT NPOAYKT NOCTaBNseTcs
C rapaHTnamum, Kotopblie He MO-
ryTt ObITb UCKITHOYEHbI B COOTBET-
cTBUKM ¢ 3akoHOM ABCTpanuu o
3awmte npaB noTpebutenen.
Bbl MmeeTre npaBo Ha 3ame-
HY nnn Bo3mMelleHne B crny4yae
KpynHoro c6os 1 KoMneHcauuo
3a nwobble apyrne obocHoBaH-
HO npegckasyemble MoTepu
nnn noepexageHunsa. Bbl Takxe
MMeeTe NPaBO Ha PEMOHT Wnu
3ameHy ToBapa, ecnu ToBap He
MMEEeT MNpMeMIeMOro Kayectsa
N HeucnpaBHOCTb He ABNAeTCA
CEepPbE3HON.
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C€

NPEAYNPEXAOEHUA

[ns npasunsHoU ymunu3ayuu npodykma 6 coomeememeuu
¢ ANPEKTUBOM 2012/19 / EC u SAKOHOOATE/IbHbIM [JE-
KPETOM Ne 151 om 25 utonisi 2005 200a. 1o okoHYaHUU cpoka
aKcrnnyamayuu u3denue He criedyem ymurnu3upogams eme-
cme ¢ 6bimosbiM Mycopom. E2o Heobxodumo cdamb 8 00UH
U3 crieyuanu3uposaHHbIX UeHmpos no cbopy omxodos, opea-
HU308aHHbIX MECMHbIMU 8r1acmsIMu uru Ounepam, OKasblearo-
wum no0obHskle ycryau. OmdenbHas ymunu3ayusi 6bimogozo
npubopa nossosnsiem usbexamb 803MOXHbIX He2amueHbIX Mo-
criedcmauti 0nsi okpyxaroujel cpedb! U 300P08bS, ABIMAULUX-
Ccs1 pe3ynbmamoM HerpasusibHoU ymunusayuu U rno3eossiem
80CCMaHo8UMb Mamepuaribl, U3 KOmOopPbIX 8bIMOIHEHO U30e-
Jue U nosy4ums Cepbe3HyH 3KOHOMUIO SHepauU U pecypcos.
B kadecmee HaromuHaHusi 0 Heobxodumocmu omoerbHOU
ymunu3sayuu 6bimogoeo npubopa, Ha usdenuu uMeemcs 3Ha-
YOK repeyepKHymo20 KoHmelHepa 07151 Mycopa.

OEKNAPALIUA COOTBETCTBUA TPEBOBAHUAM EC

LELIT srl a socio unico 3asiersem rnod cgoto 0meemcmeeH-
Hocmb, ymo u3denue: Kogesapka muna: PL91T k komopou
omHocumcs daHHas Oeknapayusi, coomeemcmeayrtom credy-
rowuUM Hopmam:

EN 60335-2-15:2016 + A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 +
A12:2021;
EN60335-1:2012+AC:2014+A11:2014+A13:2017+A1:2019
+A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;

EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2; EN 61000-3-2;
EN 61000-3-3; EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015;

EN 50564:2011.

co2/1aCHO MONOXeHUsIM OUPEeKmMuse:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

lNpumeyaHue: Hacmosiwasi Oeknapayusi mepsiem cury, ecriu
8 ycmpolicmeo Obinu 8HeceHbl u3MeHeHusi 6e3 Hawezo
MUCbMEHHO20 PaspeLieHUst.
Castegnato, 04/07/2022
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