User manual
for the model:

William - PL72

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

Net weight:
6,6 kg

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

Nominal power:
150 W

Maximal power:
470 W

Bean hopper capacity:
350 g

Burrs diameter:
64 mm
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. THANK YOU
---------- FOR CHOOSING US

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

/ Write down the serial number of your product
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Safety notes

Warnings - Please read all instructions carefully before use.

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

Itis absolutely essential to observe the following warnings and symbols:

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

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

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

Numbers in brackets

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



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 important
information on safe installation,
use and maintenance. These
instructions should be carefully
retained for future reference.

- Please read all instruction

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

- This manual warns you against
improper use.

-The appliance is only designed for
grinding coffee beans.

This appliance is intended
to be used in household and
similar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
communities; by clients in hotels,
motels and other residential
type environments; bed and

breakfast type environments. It's
not indicated for a continuous,
professional use.

- Close supervision is necessary
when any appliance is used by or
near children. Children should be
supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

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

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

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

- No liability is accepted for the
manumission of any component.

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

- Any use other than that described
above is improper and could be
hazardous; the  manufacturer
accepts no liability whatsoever for
any damage arising from improper
use of the appliance.

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

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

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

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

-To protect against risk of electrical
shock do not put the product in
water or other liquid.

- Avoid contacting moving parts.

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

In all the above cases the warranty
will be void.

A\

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

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

-Do nottamper with the appliance.
Contact an authorized technician
or the nearest service center for
any problem.

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

- Do not touch the plug with wet
hands.

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

- When removing the plug, always
hold it directly. It should never be
removed by pulling on the power



cord, as this can cause damage.

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

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

- In the event of damage to the
plug or the power cord or after
the  appliance  malfunctions,
or is dropped or damaged in
any manner, do not operate
the appliance, these should be
replaced only and exclusively by
the Service Center.

- Do not use adapters, multiple
sockets or extension cords. If their
use is un- avoidable, use simple
adapters or multiple sockets and
extension cords that conform to
current safety standards, taking
care not to exceed the current limit
marked on the simple adapter or
extension cord, or the maximum
capacity of the multiple socket.

- Turn the appliance OFF, then
unplug from the outlet when
not in use, before assembling or
disas-sembling parts and before

cleaning. To unplug, grasp the
plug and pull from the outlet.
Never pull from the power cord.

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

SAVE THESE
INSTRUCTIONS
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Main specifications

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

LCC (LELIT Control

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

Adjustable
filterholder pin

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

Magnetic catch tray
Easily removable for perfect
cleaning.

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

Coffee chute

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

Tamper support
To have the chosen tamper
always at hand.



03.
Product overview

Take your new grinder out of the box and have a look at the various components
and accessories designed for you. The numbers refer to the pictures in the Quick

start guide attached.

1. Bean hopper cover.
2. Bean hopper.

3. Tamper support, micrometric
regulation grinding wheel.

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

5. On/off switch.

6. Standby led light.

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

What'’s in the box
a. Power cord.

b. Hopper cover.

c. Removable catch tray.

d. Instruction manual.

9. LCC (LELIT Control Center)
10. Adjustable coffee chute.
11. Adjustable filterholder pin.
12. Removable catch tray.
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04.
Instructions for use

To make a good cup of coffee, you must know how to use your grinder properly
and will need a bit of practice. Follow the instructions carefully. You can also
refer to the Quick start guide where you will find illustrated instructions

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

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

& Caution. The unit weighs 6,6 kg.

D Fill the hopper with coffee beans

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

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

B Switch the grinder on

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

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

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

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



D Check the functioning

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

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

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

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

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

B Grind the coffee

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D Regulate the chute

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

B Regulate the grinding

@ Note. The factory setting of the grinder is a medium grinding size, ideal for the
grinding of most types of coffee blends, available in the market.

& Caution. Regulate the grinding ALWAYS and ONLY while the grinder is grinding.
G.1 Rotate the grinding wheel (3) to change the coffee granulometry. Rotate

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

@ Note. Micrometric regulation does not require any blockage.



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

D Adjust the doses

E Note. The grinder is fitted with the LCC (LELIT Control Center), which allows to
program the grinding time for both doses.

@ Note. The factory pre-set parameters are 3,0 seconds for 1 dose and 5,5 seconds for
2 doses. The grinding time can vary from 2 seconds to 20 seconds.

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

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

n Reset the parameters

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

D Energy saving

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

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

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

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

Note. Every time the grinder is turned on, if the standby function is enabled, the led
14 (6) will blink for a short time and then will remain off.



0sS.
Solving the most common problems

We advise you to read the following instructions carefully in order to solve the

most common problems before calling the nearest service center.

@ The grinder does not grind coffee

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

The grinding burrs are too closed, they are

touchi

Grinding burrs worn.

Foreign object that blocks grinding burrs.

©® The grinder motor doesn’t work

i Carry out the grinding burrs cleaning, see the

¢ user manual, (Cleaning of the burrs) for the

; operating instructions.

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

i Contact the service center.

The grinder has worked for a long time
continuously, causing an overheating of the
motor.

The grinder has exceeded the maximum time
of grinding continuously. (20 seconds)

ThelCCdoesmotwork.

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

The following icon will appear on the display:

N 8

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

Contact the service center.
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The art of Espresso coffee

Contrary to what you might think, making the perfect Espresso is not that easy.
It requires 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 the perfect

cup of Espresso.

The “5 M”

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

1- Miscela (Blend)

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

LELIT grinders let you adjust the grind-
ing level to suit the coffee blend in or-

der to establish the correct extraction
time and amount of cream.

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

4- Manualita (Skill)

Half of the result depends on how you
use the machine. A passionate expert
is an essential part of the Espresso
production chain and can enhance the
result to bring additional value to the
final product. Passion and practice are,
therefore, the secrets to learn how to
use the machine. You can experiment
with different blends of coffee, grind-
ing, pressing, changing water temper-
ature and pressure, not just to make
Espresso, but also to make the perfect
one for you.

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



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

Coffee varieties

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

Arabica

This is a sweeter and more delicate va-
riety of coffee, with a rich aroma and a
very thin, dense and compact cream.

Arabica

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

Caffeine between 0.9 ~ 1.7%

Robusta

This variety is woody, bitter, full-bodied
and spicy, with little aroma. Its cream is
frothier and greyer.

Robusta

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

The blend selection is important for
creating the perfect coffee for your
palate. There are many blends in the

market. Differences in taste, perfume,
consistency depend from the propor-
tions of the two main coffee varieties.

No variety of coffee alone can make
the ideal Espresso.

The perfect Espresso has a top layer
of cream 2-3 mm thick, a nut brown to
dark brown colour, with reddish tinges
and light streaks, a harmonious fla-
vour, a strong, balanced aroma and a
sweet, long-lasting aftertaste.

It has a strong aroma with notes of
flowers, fruits, toast and chocolate.
These flavours can last just a moment
or persist for a few minutes in your
mouth. The taste is round and well
structured. The acid and bitter percep-
tions 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.

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 bar coffees usually
contain 20% Robusta but in southern
Italy, where they prefer a stronger taste,
the percentage can reach 40- 50%.

At the end of the day, it's just a matter
of taste...experiment until you find the
blend you like best!
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Cléaning and maintenance

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

Cleaning

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

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

Cleaning of the burrs

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

During grinding, some coffee particles
deposit between the teeth of the mill-
stones reducing the distance betwe-
en the discs, or between the cones
and consequently also the size of the
grains of coffee powder which come
out of the grinder .

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

The cleaning of the burrs and of the
burr chamber becomes extremely im-
portant. This must be performed with
a specific product (code PLA9202 -
not included with the unit), i.e a pow-
der formed by small crystals based on
gluten-free food-grade starches with
a very high absorbing power for oils
and fats.

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

PLA9202

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

Cleaning the burrs is very easy, just
follow the following steps:



- Empty the bean hopper completely
(2).

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

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

[N

- Press the switch (4) for about 5
seconds so that the powder penetra-
tes completely through the burrs.

- Fill the hopper (2) with coffee beans.

- Throw the first couple of doses of
ground coffee away.

- The cleaning is over.

Maintenance

We advise to replace the burrs perio-
dically, once worn out.

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

LIMITED GUARANTEE

Depending on the place of purchase
either the seller or LELIT guarantee
this product for domestic use in
specified territories for a limited time
from the date of purchase against
defects caused by faulty workmanship
and materials.

During this guarantee period either
the seller or LELIT will repair, replace
or refund any defective product at
their sole discretion. All legal warranty
rights under applicable national
legislation will be respected and
will not be impaired by any written
guarantee.

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 reasonably foreseeable loss or
damage.

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.

Important requirements as well as
instructions on how to make a claim
can be found on the LELIT website in
the full warranty terms and conditions.
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IMPORTANT INFORMATION

For the correct disposal of the product in accordance with
EU DIRECTIVE 2012/19/CE and with Legislative Decree no. 151 of
25 July 2005. At the end of its working life, the product must not be
disposed of as urban waste. It must be taken to a special authorized
differential waste collection center or to a dealer providing this
service. Disposing of a household appliance separately avoids possible
negative 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:

Grinder type: PL72

To which this declaration relates, conforms to the following
standards:

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019;

EN 50564:2011.

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

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

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Legal rappresentative

",
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Manuale d’uso
per il modello:

William - PL72

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

Peso netto:
6,6 kg

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

Potenza nominale:
150 W

Potenza massima assorbita:
470 W

Capacita tramoggia caffe:
350 g

Diametro macine:
64 mm

3
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y GRAZIE
---------- PER AVERCI SCELTO

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

Sviluppiamo i nostri prodotti avvalendoci di tecnologie
adottate per le migliori macchine professionali.
| materiali utilizzati rispondono a elevati standard dli
qualita e affidabilita, per offrirvi prodotti robusti e
destinati a durare nel tempo.

/ Segna il numero di serie del tuo prodotto
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IMPORTANTI MISURE
DI PROTEZIONE

Note di sicurezza

Avvertenze da leggere attentamente tutte le istruzioni prima dell'uso.

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

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

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

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

@ Nota Bene. Questo simbolo evidenzia consigli ed infor-
magzioni importanti per Lutente.

| numeri tra parentesi corrispondono alla legenda riportata nella descri-
zione dell'apparecchio al capitolo 03 “Uno squardo al prodotto” e alle
illustrazioni della Guida rapida presente in allegato.



IMPORTANTI MISURE
DI PROTEZIONE

A

Avvertenze generali

Il presente manuale costituisce parte
integrante ed essenziale del prodotto.
Leggere attentamente tutte le avver-
tenze contenute all'interno in quanto
forniscono importanti  indlicazioni ri-
guardo la sicurezza di installazione,
d'uso e manutenzione. Conservare con
cura queste istruzioni per ogni ulteriore
consultazione.

-Si prega di leggere tutte le istruzioni.

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

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

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

- Questo apparecchio & destinato ad
essere utilizzato in applicazioni dome-
stiche e similari come: aree di cucinain
negozi, uffici ed ambienti di lavoro, co-

munita, dai clienti in hotel, motel e altri
ambienti di tipo residenziale, ambienti
di tipo bed and breakfast. Non ¢ indi-
cato per un funzionamento continuo di
tipo professionale.

- Una stretta supervisione & necessaria
quando un apparecchio viene utilizza-
to da o vicino a hambini.

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

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

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

- Non si assumono responsabilita per
manomissione di qualsiasi compo-
nente dellapparecchio.
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- La pulizia e la manutenzione non
devono essere eseqguite da bambini
senza sorveglianza.

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

- Non si assumono responsabilita per
Iimpiego di pezzi di ricambio e/o ac-
cessori non originali.

- Non si assumono responsabilita per
riparazioni non eseguite presso centri
di assistenza autorizzati.

- Lapparecchio non puo essere lasciato
incustodito e utilizzato all'aperto.

- Non lasciare Iapparecchio esposto ad
agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo).
- Per evitare eventuali rischi di elettro-
cuzione non immergere il prodotto in
acqua o in altri liquidi.

- Evitare il contatto con le parti in mo-
vimento.

- Prima dell'accensione dellapparec-
chio, verificare che nel contenitore caf-
fé non ci siano oggetti estranei.

In tutti i casi succitati la garanzia viene
a decadere.

Avvertenze fondamentali

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

- Prima dell'accensione accertarsi che il
valore della tensione di rete corrispon-
da al voltaggio indicato sulla targhetta
applicata sul retro dellapparecchio e
che I'impianto elettrico sia munito di
messa a terra.

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

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

- Non toccare la spina elettrica con le
mani bagnate.

-Assicurarsi che la presa di corrente uti-
lizzata sia sempre liberamente accessi-
bile, perché solo cosi si potra staccare la
spina elettrica all'occorrenza.

- Se si vuole staccare la spina elettrica
dalla presa, agire diretamente su di



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

- Per scollegare completamente Iappa-
recchio, staccare la spina dalla presa di
corrente.

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

- In caso di danni alla spina elettrica o
al cavo di alimentazione dopo un mal-
funzionamento, o caduta o qualsiasi
difetto dell'apparecchio non utilizzare
l'apparecchio, in quanto queste parti
devono essere sostituite solo ed esclu-
sivamente dal Centro di assistenza.

- Non utilizzare adattatori, prese multi-
ple e/o prolunghe. Qualora il loro uso
si rendesse indispensabile & necessa-
rio utilizzare solamente adattatori sem-
plici o multipli e prolunghe conformi
alle vigenti norme di sicurezza, facen-
do pero attenzione a non superare il
limite di portata in valore di corrente
marcato sull'adattatore semplice, sulle
prolunghe e quello di massima poten-
za marcato sull'adattatore multiplo.

- Spegnere l'apparecchio, quindi stac-
care la spina dalla presa quando non
e in uso, prima di montare o smontare
parti e prima della pulizia. Per scol-

legare, afferrare la spina ed estrarla
dalla presa. Non tirare mai dal cavo di
alimentazione.

- Per ridurre il rischio di lesioni, evitare
che il cavo di alimentazione cada libe-
ramente dal tavolo e non lasciarlo vici-
no a superfici calde, a spigoli 0 oggetti
taglienti.

CONSERVARE
QUESTE
ISTRUZIONI
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02.
Caratteristiche principali

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

te e per i tuoi ospiti!

LCC (LELIT Control

Center)

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

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

Vassoio con
auto-aggancio
magnetico

Di facile rimozione per una
pulizia ottimale.

Tasto aggiunta

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

Beccuccio

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

Supporto tamper
Per avere sempre a portata
di mano il tamper prescelto.



03

Uno sguardo al prodotto

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

1. Coperchio tramoggia caffe.
2. Tramoggia caffé.

3. Supporto tamper e manopola
regolazione micrometrica della
macinatura.

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

5. Interruttore generale on/off.
6. Spia standby.

7. Tasto avvio macinatura (PUSH).

8. Forcella portafiltro.

Cosa trovi nella scatola
a. Cavo di alimentazione

b. Coperchio tramoggia

c. Vassoio rimovibile

d. Libretto di istruzioni

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

11. Perno aggancio portafiltro
regolabile.

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

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

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

D Apri I'imballo

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

& Attenzione. Lapparecchio pesa 6,6 kg.

D Riempi la tramoggia con caffé in grani

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

& Attenzione. Non utilizzare mai lapparecchio con la tramoggia senza il suo coperchio.

B Accendi il macinacaffée

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

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

C.2 Accendi il macinacaffé premendo I'interruttore generale on/off (5). La spia
(6) dello standby lampeggera per un breve tempo e sul display LCC (9) apparira
il logo LELIT, la versione software e in fine I'icona del macinino confermando
I'accensione.



D Verifica il funzionamento

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

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

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

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

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

B Macina il caffé

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

E.1 Verifica che la tramoggia sia riempita con caffé in grani e che abbia I'appo-
sito coperchio (1).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

B Regola il beccuccio

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

B Regola la macinatura

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

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

G.1 Ruotare la manopola di regolazione (3) per affinare la granulometria del caf-
fé. Ruotare in senso orario (punti piccoli) per ottenere una macinatura piu fine,
in senso antiorario (punto grosso) per una macinatura pit grossa.



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

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

D Regola le dosi

@ Nota. Il macinacaffé é dotato del’LCC (LELIT Control Center) che consente di
regolare il tempo di macinatura per entrambe le dosi.

E Nota. I parametri di fabbrica sono 3,0 secondi per 1 dose e 5,5 secondi per 2 dosi.
Il tempo di macinatura puo essere variato da 2 a 20 secondi.

H.1 Per entrare nella programmazione e regolare il tempo di macinatura per 1
dose, premere una volta il tasto “-" dell'LCC, il display visualizza |'icona e il tempo
(3,0") della dose singola.

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

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

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

" on

n Reset dei parametri

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

D Risparmio energetico

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

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

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

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

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

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

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

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

@ Nota. Ad ogni accensione del macinacaffé, se lo standby ¢ abilitato la spia (6) lam-
peggera per un breve tempo e poi rimarrd spenta.



05.
Soluzione ai problemi piu comuni

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

@ I macinacaffé non macina

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

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

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

@ 1l macinacaffé si arresta

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

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

macinatura in continuo (20 secondi).

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

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

L’'arte del caffé Espresso

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

preparazione dell’Espresso ideale.

Se vuoi preparare un Espresso a regola
d‘arte, comincia rispettando i cinque
parametri fondamentali che fanno di
un semplice caffé, un Espresso

da intenditori! Molti le chiamano le

"5 M": miscela, macinatura, macchina,
manualita e manutenzione.

1- Miscela

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

2- Macinatura

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

cidere la corretta velocita di estrazione
e il giusto grado di crema.

3- Macchina

Scegliere la giusta macchina per caf-
fé espresso e altrettanto importante.
Le macchine LELIT sono progettate e
costruite in modo che la temperatura
dellacqua sia idonea all’'erogazione
dell’espresso. Su alcune di esse ¢ altresi
possibile regolare tale parametro. E
anche grazie alla giusta regolazione di
questa variabile che riuscirai a estrarre
dal macinato non solo le sostanze so-
lubili responsabili del gusto, ma anche
quelle non solubili, cioé quelle che con-
feriscono corpo e aroma al tuo caffé.

4- Manualita

Meta del risultato dipende da come usi
gli strumenti del mestiere. Un appassio-
nato esperto & un elemento fondamen-
tale della catena di produzione dell’E-
spresso e pud modificare il risultato in
tazza creando del valore aggiunto al
prodotto finale. Passione e pratica sono
quindi i segreti per imparare a conosce-
re la tua macchina e per sperimentare
miscela, macinatura, pressata, tempe-
ratura e pressione dell'acqua, per fare
non solo un caffé Espresso, ma quello
giusto per te.



5- Manutenzione

La manutenzione giornaliera, quella
periodica programmata e la cura della
macchina possono solo portare benefici
sulla bevanda erogata e sulla durata del-
la vita del vostro prodotto acquistato.
Una macchina pulita comunica un‘atten-
zione particolare alla vostra passione.

Le varieta di caffe

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

Arabica

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

Arabica

Coltivata tra 800/2000 m
Aroma ricco

Caffeina tra 0.9 ~ 1.7%

Robusta

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

Robusta

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

Nessuna varieta di caffe puo creare da
sola I'Espresso ideale.

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

7 + 0,5 grammi di quantita di macinato.

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

8/ 10 bar per la pressione durante lestra-
zione

Persino le miscele completamente
Arabica spesso hanno un pizzico di
Robusta che serve a gonfiare la cre-
ma e a conferire profumo e corpo
all’Espresso.

Le miscele da bar in genere hanno il
20% di Robusta al loro interno, ma nel
Sud ltalia dove si predilige un caffe
dal sapore piu forte la sua percentuale
puo arrivare fino al 40-50%.

In fin dei conti e tutta questione di
gusto... Sperimenta per scoprire la mi-
scela che fa per te!
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07.
Pulizia e cura

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

La pulizia del macinacaffe deve
essere fatta almeno ogni 4 kg di caffe
macinato. Prima di iniziare, stacca la
spina dalla presa di corrente.

Utilizza un panno morbido, preferibil-
mente in microfibra come quello LELIT
(inserito in PLA9101 —non incluso con il
macinino), e inumidiscilo con semplice
acqua. Non usare detersivi abrasivi e
non immergere il macinacaffé in acqua.

Pulizia delle macine

E noto che la granulometria del caffe
macinato influenza la qualita del caffé
in tazza.

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

Queste incrostazioni, formate da
grassi e oli, a causa anche alle elevate
temperature che si sviluppano tra le
macine, in poco tempo irrancidiscono
e creano muffe che danneggiano il
caffé macinato in modo irreversibile.

Diventa quindi molto importante la
pulizia delle macine e della camera di
macinatura eseguita con un prodotto
specifico (cod. PLA9202 — non incluso

con il macinino), che si presenta
come una polvere formata da piccoli
cristalli a base di amidi alimentari

privi di glutine, ad altissimo potere
assorbente per oli e grassi.

Passando tra le macine, i cristalli
le ripuliscono dai depositi di caffe,
assicurando un macinato privo di
cattivi odori.

PLAS202

Eventuali residui non contengono
sostanze nocive per il consumatore o
dannose per il macinacaffé.

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



- Svuotare completamente la tramog-
gia (2) dal caffe in grani.

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

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

[N

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

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

- Successivamente eliminare le prime
2-3 macinature.

- La pulizia & terminata.

Manutenzione

Consigliamo di sostituire
periodicamente le macine quando si
riscontra il loro logoramento.

La manutenzione deve essere
effettuata solo da personale tecnico
qualificato e con ricambi originali.
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Condizioni di garanzia

GARANZIA LIMITATA

A seconda del luogo di acquisto, o il
venditore o LELIT garantiscono il pro-
dotto per uso domestico contro even-
tuali difetti di fabbrica o materiali, in
territori specifici e per un periodo di
tempo limitato a partire dalla data
d'acquisto.

Durante questo periodo di garanzia,
il venditore oppure LELIT provvede-
ranno, a loro esclusiva discrezione,
alla riparazione, alla sostituzione o al
rimborso di qualsiasi prodotto difet-
toso. Tutti i diritti legati alla garanzia
legale in base alla legislazione nazio-
nale vigente verranno rispettati e non
saranno compromessi da alcun tipo di
garanzia scritta.

Ai consumatori australiani questo pro-
dotto viene fornito con garanzie che
non possono essere escluse ai sensi
della legge australiana del consuma-
tore. Avete diritto alla sostituzione o al
rimborso in caso di danni gravi e alla
compensazione per ogni altra perdita
o danno ragionevolmente prevedibile.
Avete inoltre il diritto di far riparare
o sostituire i prodotti, se questi non
sono di una qualita accettabile oppure
se presentano danni da non conside-
rarsi gravi.

Requisiti importanti e istruzioni su
come presentare un reclamo sono di-
sponibili sul sito di LELIT nella sezione

dedicata ai termini e alle condizioni di
garanzia.

GARANZIA DEL
PRODUTTORE

Valida solo sul territorio italiano per
i prodotti distribuiti da rivenditori
autorizzati LELIT

La garanzia del produttore di 24 mesi
é valida per il territorio italiano e co-
mungue non sostituisce le leggi in
vigore qualora queste ultime risultino
migliorative per il consumatore.

La garanzia si intende nella sostitu-
zione o riparazione gratuita dei pez-
zi che presentano difetti 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 nor-
male 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 posso-
no farsi risalire a difetti di fabbricazio-
ne del prodotto;

- la manutenzione o le riparazioni ese-
guite da personale non autorizzato e/o
dall'utilizzo di ricambi non originali;



- la mancata osservanza delle istruzioni
per l'uso e/o la manutenzione riportate
nel libretto in dotazione al prodotto.

La garanzia non si estende mai tem-
poralmente oltre quanto indicato, non
prevede |'obbligo di risarcimento dan-
ni di qualsiasi natura eventualmente su-
biti da persone e/o cose, non prevede
I'obbligo di sostituzione del prodotto.

Affinché la presente garanzia del
produttore abbia piena validita nel
corso del periodo indicato, € neces-
sario che:

- il prodotto sia acquistato ed utilizza-
to per scopi domestici e comunque
non da persone giuridiche, societa o
attivita professionali di fatto;

- tutte le operazioni di installazione e
collegamento del prodotto alle reti
energetiche siano effettuate seguen-
do scrupolosamente le indicazioni ri-
portate nel libretto di istruzioni d'uso;

- tutte le operazioni di utilizzo del
prodotto, cosi come la manutenzio-
ne periodica, avvengano secondo le
prescrizioni e indicazioni riportate nel
libretto di istruzioni d'uso;

- qualunque intervento di riparazione
sia eseguito dal personale autorizzato
dal produttore e che i ricambi utilizzati
siano esclusivamente quelli originali;

- |l prodotto venga consegnato e ri-
tirato dal consumatore a sue spese e
responsabilita all'indirizzo autorizzato
dal produttore; I'elenco degli indi-
rizzi autorizzati € disponibile sul sito
LELIT.COM

Per |'applicazione della garanzia ¢ in-
dispensabile presentare un documen-
to (scontrino fiscale o fattura) compro-
vante la data d'acquisto; in mancanza
di esso, la garanzia decorre dalla data
di produzione del prodotto riportata
sullo stesso.

Manomissioni di personale non auto-
rizzato fanno decadere automatica-
mente ogni forma di garanzia.

Qualora il prodotto venga acquistato
e/o utilizzato da societa, persone giu-
ridiche o attivita professionali di fatto,
la garanzia & di 6 mesi.
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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 esse-
re smaltito insieme ai rifiuti urbani. Puo essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata predisposti dalle amministra-
44 zioni comunali, oppure presso i rivenditori che forniscono questo ser-
~~~~~~~~~~ vizio. Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per lambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato e permette di recuperare i mate-
riali di cui é composto al fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse. Per rimarcare lobbligo di smaltire separatamente
gli elettrodomestici, sul prodotto é riportato il marchio del contenito-
re di spazzature mobile barrato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE
LELIT srl a socio unico dichiara sotto la propria responsabilita che

il prodotto:
Macinacaffeé tipo: PL72

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

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; 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 il macinacaffé
viene modificato senza la nostra espressa autorizzazione.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Legale rappresentante

",

LELIT -sri.af sn::j;r mnje
~25e4s-CasiEgdatls ()
=y
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Dimensions :
14 x 22,5 x 38,5 cm

Poids net :
6,6 kg

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

Puissance nominale :
150 W

Puissance maximale :
470 W

Capacité trémie café :
350 g

Diamétre meules :
64 mm
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s MERCI
---------- DE NOUS AVOIR CHOISIS

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

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

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

N

VA

Inscrivez le numéro de série de votre produit
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Remarques de sécurité

Avertissements - Priere de lire toutes les instructions attentivement avant la pre-
miere utilisation.

Le moulin a café convient pour moudre le café en grains. Les commandes situées
sur la partie frontale sont indiquées avec des symboles faciles a interpréter. Lap-
pareil est congu pour un usage domestique et ne convient pas pour une utilisa-
tion professionnelle continue. Le bruit de l'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 I'appareil.

Il est essentiel de respecter les avertissements et les symboles indiqués ci-des-
S0us :

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

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

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



AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

A

Avertissements généraux

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

- Priére de lire toutes les instructions.

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

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

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

- Cet appareil est congu pour un
usage domestique ou pour des ap-
plications semblables, telles que :
cuisine du personnel dans les com-
merces, les bureaux et les autres
espaces de travail ; fermes ; par les
clients dans les hotels, les motels et

les autres types de logements ; bed &
breakfast et équivalents. Cet appareil
n'est pas indiqué pour le fonctionne-
ment continu de type professionnel.

- Une surveillance attentive est né-
cessaire si l'appareil et utilisé au-
pres ou par des enfants. Les enfants
doivent étre surveillés afin d'éviter
qu'ils jouent avec l'appareil.

- Ne jamais installer l'appareil dans
une zone ol I'on pourrait utiliser le jet
d'eau.

- Lappareil peut étre utilisé par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites,
ou manquant d'expérience et de
connaissance seulement sous la
surveillance d'un tiers ou en suivant
les indications sur la facon d'utiliser
I'appareil en toute sécurité et en toute
conscience des dangers potentiels.

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

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

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

- Toute utilisation autre que celle in-
diquée précédemment est inappro-
priée et peut étre source de danger
; le producteur décline toute respon-
sabilité en cas de dommages résul-
tants d'une mauvaise utilisation de
Iappareil.

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

- Aucune responsabilité ne saurait
étre engagée en cas de réparations ef-
fectuées ailleurs que dans les centres
service aprés-vente agréés.
-Lappareil ne peut pas étre laissé sans
surveillance et utilisé a I'extérieur.

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

- Afin d'éviter tout risque de choc
électrique, ne pas plonger l'appareil
dans I'eau ou dans d'autres liquides.
- viter tout contact avec les parties
en mouvement.

- Avant de brancher l'appareil, s'assu-

rer qu'il n'y a aucun objet étranger
dans la trémie.

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

JAa

Consignes de sécurité

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.

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

- Ne pas altérer I'appareil. En cas de
probleme, s'adresser au technicien
autorisé ou au centre service apres-
vente agréé le plus proche.

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

- Ne pas toucher la prise avec les
mains mouillées.



- Sassurer que la prise de courant
utilisée reste librement accessible,
pour permettre de débrancher la
fiche électrique si nécessaire.

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

- Pour débrancher completement
I'appareil, retirer la fiche de la prise
de courant.

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

-En cas de dommages a la fiche élec-
trique ou au cable dalimentation,
ou au cas de chute ou dommage
de n'importe quelle nature, ne pas
altérer I'appareil, les faire remplacer
exclusivement par le centre service
apres-vente.

- Ne pas utiliser adaptateurs, prises
multiples ou rallonges. Si leur utili-
sation est indispensable, choisir uni-
quement des adaptateurs simples
ou multiples et des rallonges
conformes aux normes de sécurité
en vigueur, en prenant soin de ne
pas dépasser la valeur maximale de

débit de courantindiquée sur 'adap-
tateur simple, sur les rallonges ainsi
que la puissance maximale indiquée
sur l'adaptateur multiple.

- Lutilisation des adaptateurs non
recommandés ou vendus par le pro-
ducteur peut causer incendie, choc
électrique ou blessure. Débrancher
I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé,
avant de monter ou démonter des
pieces et avant de le nettoyer. Pour
débrancher, il faut agir sur la fiche et
|a retirer de la prise de courant. Ne
jamais tirer le cable d'alimentation.

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

CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

91
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02.
Caracteéristiques principales

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

parfait pour vous comme pour vos invités!

LCC
(LELIT Control Center)

Pour définir la durée de la
mouture pour 1 dose ou 2
doses de café.

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

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

=

Touche ajout

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

Bec

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

Support tasseur

Pour avoir toujours a portée
de main le tasseur présélec-
tionné.



03.
Présentation du produit

Otez votre nouveau moulin & café de son emballage pour comprendre les dif-
férents composants et les accessoires congus pour vous. Les chiffres corres- 53
pondent aux illustrations du Guide rapide fourni en annexe.

1. Couvercle trémie café. 7. Touche démarrage mouture (PUSH).
2. Trémie café. 8. Support porte-filtre.

3. Support tasseur et roue pour 9. LCC (LELIT Control Center).

le réglage micrométrique de la 10. Bec réglable.

mouture. . 11. Pivot réglable pour accrocher le
|4. Touche ajout ;alféé arrét de porte-filtre.

@ mouturel quand fa dose est 12. Plateau amovible.

commencée.

5. Interrupteur général on/off.
6. Voyant lumineux fonction stand-by.

Contenu de la boite
a. Cable d'alimentation

b. Couvercle trémie café
c. Plateau amovible

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

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

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

D Ouvrez I'emballage

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

A Attention. Lappareil pése 6,6 kg.

D Remplissez la trémie avec du café en grains

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

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

D Mettez le moulin a café sous tension

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

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

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



D Vérifiez le fonctionnement

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

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

Remarque. Au cas o1 il résulte difficile a insérer le porte-filtre dans le support
(8), il est possible de modifier la position du pivot accroche porte-filtre supérieur (11) en
le dévissant a laide d’un tournevis, pour pouvoir ensuite le hausser ou le baisser. Une fois
trouvée la position idéale, vissez le pivot (11) afin de garantir un accroche ferme du porte-
filtre.

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

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

B Moulez le café

@ Remarque. Le moulin a café a en dotation deux de meules planes avec diamétre
64 mm qui garantissent une mouture uniforme et professionnelle.

E.1 Vérifiez que la trémie est pleine de café en grains et que le couvercle (1) est
dans son siege.

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

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

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

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

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

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

E.6 Pour moudre une quantité a choix pressez et maintenez la touche (4), I'écran
du LCC (9) montre |'image correspondante a la fonction ajout café / continu.
Décrochez le porte-filtre du support (8) aprés avoir terminé la mouture de la
dose désirée.

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

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

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

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

D Réglez le bec

F.1 Le moulin a café a en dotation un bec novateur (10) pour la sortie du café
moulu qui peut étre facilement réglé afin d'orienter avec précision le café moulu a
I'intérieur de n'importe quel type de porte-filtre. Au cas ou le café ne sortirait pas
exactement vers le centre du porte-filtre, il faut déplacer le bec interne en le mou-
vant avec les doigts en avant/arriere afin de centrer le porte-filtre.

B Réglez la mouture

@ Remarque. Le moulin a café est réglé en usine avec un degré de mouture moyen,
apte pour moudre tous les divers types de cafés trouvables sur le marché.

& Attention. Effectuez le réglage toujours et uniquement pendant la mouture.

G.1 Tournez la roue de réglage (3) pour affiner la granulométrie du café. Tour-
nez dans le sens horaire (petits points) pour obtenir une mouture plus fine, dans
le sens inverse (gros points) pour obtenir une mouture plus grosse.

@ Remarque. Le réglage micrométrique na besoin daucun blocage.



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

D Réglez les doses

E Remarque. Le moulin a café a en dotation un dispositif LCC (LELIT Control
Center) grace auquel il est possible de régler la durée de mouture pour les deux doses.

@ Remarque. Les paramétres d'usine sont 3,0 secondes pour 1 dose et 5,5 secondes
pour 2 doses. La durée de la mouture peut étre variée de 2 a 20 secondes.

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

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

H.3 Appuyez la touche “+", ensuite la touche u “+" pour diminuer ou aug-
menter la durée de la mouture. Chaque pression correspond a 0,1 secondes.
H.4 3 secondes apreés la derniére pression sur une des deux touches, le LCC mé-
morise les données et quitte la modalité de programmation.

u o

n Réinitialisez les paramétres

1.1 Pour réinitialiser la carte électronique, a moulin éteint, maintenez pressée la
touche “+" du LCC et simultanément allumez le moulin en appuyant la touche (5),
I'écran du LCC montre “Preset done”, en confirmant que la réinitialisation a été
effectuée. Débranchez et allumez de nouveau le moulin avec la touche on/off (5).

D Economie d'énergie

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

J.2 Pour allumer de nouveau le moulin appuyez la touche (7) (PUSH) ou la touche
(4) (ajout café).

@ Remarque. Pour quitter la fonction stand-by, éteignez le moulin avec la touche
(5). Pressez et maintenez la touche (4) (ajout café) et allumez de nouveau le moulin avec
la touche (5), le voyant lumineux (6) reste éteint. Débranchez et allumez de nouveau le
moulin avec la touche on/off (5).
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@ Remarque. A chaque allumage du moulin, si la fonction stand-by a été désactivée,
le voyant (6) sallume pour environ 1,5 secondes et ensuite il reste éteint.

@ Remarque. Pour activer la fonction stand-by, éteignez le moulin avec la touche

(5). Maintenez appuyée la touche (4) (ajout café) et allumez de nouveau le moulin avec la
58 touche (5), le voyant lumineux (6) clignote. Débranchez et allumez de nouveau le moulin
,,,,,,,,,, avec la touche on/off (5).

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

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

agréé.

@ Le moulin ne fonctionne pas

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

©® Le moulin s’arréte

i Effectuez le nettoyage des meules, voir les

: instructions dans le paragraphe “Nettoyage

; des meules”

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

i S'adresser au service aprés-vente

Le moulin a trop fonctionné, ce qui a provoqué
la surchauffe du moteur

Le moulin a dépassé le temps maximum de

mouture en continu (20 secondes)

LCC ne fonctionne pas

i S'adresser au service aprés-vente

¢ Attendez que le moteur se refroidisse avant
; d"actionner le moulin (entre 15 et 30 minutes)

i Lécran montre 'image suivante :

N 8

Apres une attente de 100 secondes le moulin
; retourne automatiquement dans la modalité
¢ standard
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06.
L'art de I’expresso

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

Les “5 M”

Si vous souhaitez préparer un Expresso
selon les regles de |'art, commencez par
respecter les cinq paramétres fonda-
mentaux qui font d'un simple café,

un Expresso pour les connaisseurs !
Beaucoup de gens appellent ces para-
meétres les «5 M » : mélange, mouture,
machine, maitrise et maintenance.

1- Mélange

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

2- Mouture

Le moulin a café est un passage obli-
gé pour faire un bon Expresso. En ef-
fet, le café devrait toujours étre moulu
quelques instants avant d'étre utilisé
pour qu'il conserve sa saveur et son
arbme. Avec les moulins LELIT, vous

pouvez régler le degré de mouture en
fonction du mélange pour décider la
bonne vitesse d’extraction et la bonne
quantité de creme.

3- Machine

Choisir la bonne machine a café expres-
so est aussi important. Les machines LE-
LIT sont congues et fabriquées de sorte
que la température de |'eau soit ajustée
en fonction des besoins des consomma-
teurs. 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-so-
lubles qui donnent du corps et de la sa-
veur a votre café.

4- Maitrise

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



5- Maintenance

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

Une machine propre communique une
attention particuliere a votre passion.

Les variétés de café

Le choix du mélange est une étape
fondamentale pour réaliser le café
parfait pour votre palais. Dans le com-
merce, il est possible de choisir parmi
plusieurs mélanges différents. La diffé-
rence de goit, de parfum, de consis-
tance dépend des proportions des
deux variétés de café.

Arabica

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

Arabica

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

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

Robusta

Cultivé entre 200 et 600 métres.
Ardme épicé.

Caféine entre 1,8 ~4 %

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

Un Expresso idéal se présente avec
une couche de creme d'une épais-
seur de 2 a 3 mm de couleur noisette
tirant vers le brun, avec des reflets
rougeatres et des stries claires, un
golt équilibré, un aréme fort, doux,
parfumé avec un golt qui persiste
longtemps en bouche. Il a un aréme
puissant avec des notes de fleurs, de
fruits, de pain grillé et de chocolat.
Ces sensations peuvent étre breves,
ou persistantes en bouche pendant
plusieurs minutes. Le golt est rond,
bien structuré. Les sensations d'acide
et d'amer sont bien équilibrées tandis
que l'astringence est absente ou peu
perceptible. Les parameétres idéaux
pour |'obtenir sont :

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

Une extraction de 25 secondes pour 30 ml.

Une température dextraction de 88/92°C et
80°C dans la tasse.

Une pression dextraction de 8/10 bars.

Méme les mélanges 100 % Arabica
ont souvent une trace de Robusta qui
sert a gonfler la créme et a donner du
parfum et du corps a |'expresso. Les
mélanges servis au bar contiennent en
général 20 % de Robusta, mais au de
I'ltalie on préfere un café avec une sa-
veur plus forte, donc ce pourcentage
peut atteindre jusqu'a 40-50 %. En
définitive, il s'agit d'une question de
goUt... faites des essais pour découvrir
le mélange qui vous convient !
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Néttoyage et entretien

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

Nettoyage

Le nettoyage du moulin a café doit
&tre effectué au moins une fois tous le
4 kg de café moulu.

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

Utilisez un chiffon doux, de préférence
en microfibre comme le chiffon LELIT
(inclus dans PLA9101 — non fourni
avec le moulin) légérement imbibé
d'eau propre. N'utilisez pas de dé-
tergents abrasifs et ne plongez jamais
I'appareil dans I'eau.

Nettoyage des meules

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

Pendant la mouture, certaines parti-
cules de café se déposent entre les
interstices des dents des meules en
réduisant la distance entre les disques
ou les cones en réduisant aussi la di-
mension des grains de poudre de café

qui sortent du moulin. Ces incrusta-
tions données par les matiéres grasses
et les huiles, a contact avec les hautes
températures qui se forment entre les
meules, deviennent rances aprés peu
de temps et favorisent la création des
moisissures qui endommagent le café
moulu de maniére irréversible.

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

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

PLAS202

Les éventuels résidus du produit ne
contiennent pas de substances no-
cives pour l'utilisateur et ils n’endom-



magent pas le moulin.

Effectuer le nettoyage des meules est
trés simple, il suffit de suivre les indi-
cations suivantes :

- Videz complétement la trémie (2).

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

- Versez dans la trémie (2) le contenu
d'un sachet de produit (PLA9202) en
vous assurant que la poudre pénétre
entre les meules.

[T

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

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

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

- L'opération de nettoyage est termi-
née.

Maintenance

Il est conseillé de remplacer périodi-
quement les meules, tout particuliere-
ment si elles sont usées.

La maintenance doit étre effectuée
seulement par un personnel tech-
nique qualifié et en utilisant des
piéces originales.



64

William - PL72

Conditions de garantie

GARANTIE LIMITEE

En fonction du lieu d'achat, soit le
vendeur soit LELIT garantissent le
produit a usage domestique en cas de
dommages d'usine ou de matériaux
dans des territoires spécifiques et
pendant une période de temps limitée
a partir de la date d'achat.

Pendant cette période de garantie, le
vendeur ou LELIT s’occuperont, a leur
seule discrétion, de la réparation, du
remplacement ou du remboursement
de tout produit défectueux. Tous
les droits liés a la garantie légale en
vertu de la législation nationale en
vigueur seront respectés et ne seront
compromis par aucune garantie écrite.

Pour les consommateurs australiens,
ce produit est livré avec des garanties
qui ne peuvent pas étre exclues
en vertu de la loi australienne sur la
consommation. Vous avez droit a un
remplacementou aun remboursement
en cas de défaillance majeure et a
une indemnisation pour toute autre
perte ou dommage raisonnablement
prévisible.

Vous avez également le droit de faire
réparer ou remplacer les marchandises
au cas ou celles-ci ne seraient pas
d'une qualité acceptable ou que la
panne ne constituerait pas une panne
majeure.

Toute condition requise et toute
instruction sur comment présenter une
réclamation est disponible sur le site
de LELIT dans la section dédiée aux
termes et aux conditions de garantie.
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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 ménagéres.
Il peut étre remis aux centres spéciaux de recyclage prévus par les
autorités locales ou aux revendeurs assurant ce service. La mise au
rebut sélective dun appareil électroménager évite les conséquences
négatives possibles sur lenvironnement et la santé humaine et
favorise le recyclage des matériaux dont il est composé afin de réaliser
des économies substantielles dénergie et de ressources. Pour rappeler
Tobligation 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 :

Moulin a café type : PL72

auquel se rapporte cette déclaration, est conforme
aux normes suivantes :

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; EN 50564:2011.

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

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

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Legal rappresentative

",

LELIT -sri.af sn::j;r mnje
~25e4s-CasiEgdatls ()
=y

!
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Bedienungsanleitung
fir das Modell:

William - PL72

O

yosane B

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

Nettogewicht:
6,6 kg

Spannungsversorgung:
230V 50Hz / 120V B0Hz

Leistung:
150 W

Maximale Leistung:
470 W

Fassungsvermdgen Kaffeebohnenbehélter:
350 g

Mahlwerk Durchmesser:
64 mm
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VIELEN DANK DASS SIE SICH FUR EIN QUALITATS-
''''''''' PRODUKT VON LELIT ENTSCHIEDEN HABEN

Vor der Produktion eines LELIT Produktes, steht am Anfang
einer Idee, eine sorgféltige Planung, die Leidenschaft zum
Kaffe und eine grosse Liebe zum Detail und Design. LELIT

Produkte Uberzeugen unsere Kunden weltweit seit jahrzehnten,
durch die Auswahl der besten Komponenten, moderne
Technologie, saubere Verarbeitung und eine hervorragenden
Leistungsfahigkeit aller unserer Maschinen und Zubehére. Jedes
unserer Produkte entwickeln und bauen wir unter Verwendung
von modernsten Technologien und Komponenten, welche
normalerweise nur bei professionellen Maschinen verbaut und
verwendet werden. Die ausgewahlten Materialien entsprechen
hochsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat, Massgenauigkeit
und einer hohen Zuverlassigkeit, damit wir Innen robuste und
langlebige Produkte anbieten konnen.

/ Geben Sie die Seriennummer lhres Produkts ein
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WICHTIGE SCHUTZMAGBNAHMEN

Sicherheitshinweise

Bitte lesen und beachten Sie alle Anweisungen sorgféltig. Warnhinweise, vor
Inbetriebnahme sorgféltig durchlesen. Die Kaffeemiihle ist fiir das Mahlen von
gerosteten Kaffeebohnen geeignet. Die Bedienelemente auf der Frontseite
sind durch Symbole gekennzeichnet, die leicht zu interpretieren sind. Die
Maschine ist fiir den Hausgebrauch bestimmt und ist fiir den professionellen
Dauereinsatz nicht geeignet. Der Larmpegel des Geréts wird 70 dB (A) nicht
tiberschreiten. Die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Daten
und Bilder kénnen jederzeit ohne vorherige Ankiindigung Anderungen
unterliegen, um die Leistung der Maschine zu verbessem.

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

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

& Achtung. Nichtbeachtung kann zu Verletzungen oder
Schiden am Geridt fiihren.

@ Anmerkung. Dieses Symbol kennzeichnet wichtige
Hinweise und Informationen fiir den Benutzer.

Zahlen in Klammern

Die Zahlen in Klammern beziehen sich auf die Zeichenerkldrung in
der Beschreibung des Gerats im Kapitel 03 “Ein Erster Blick auf die
Kaffemiihle” und auf Abbildungen der beigefiigten Kurzanleitung.



WICHTIGE SCHUTZMAGBNAHMEN

A

Allgemeine Hinweise

cher Bestandteil des Produkts. Lesen
Sie sorgfltig die darin enthaltenen
Hinweise, denn sie liefern Ihnen
wichtige Anweisungen beziiglich der
sicheren Installation, Verwendung
und Wartung. Bewahren Sie diese
Anleitung zum spéteren Nachschla-
gen auf.

- Bitte lesen Sie alle Anweisungen.

- Bewahren Sie das Verpackungs-
material (Plastikbeutel, Polyuret-
han-Hartschaum usw.) auBerhalb
der Reichweite von Kindern auf.

- Diese Hinweise warnen vor nicht be-
stimmungsgemaBer Verwendung.

- Das Gerat ist ausschlieBlich zum
Mahlen von gerdsteten Kaffeeboh-
nen vorgesehen.

- Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den
Haushalts-, und &hnlichen Anwen-
dungsbereichen zu verwenden: z.B.
in Personalkiichen, Biiros und ver-
wandten Arbeitsumgebungen; von

Kunden in Hotels, Motels und andere
Wohnumfelder; Bed & Breakfast und
ahnliche Strukturen. Es ist nicht fiir ein
kontinuierliches, kommerzielles oder
professionelles Mahlen geeignet.

- Eine genaue Uberwachung ist er-
forderlich, wenn das Gerét von oder
in der Nahe von Kindern verwendet
wird. Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.

- Setzen Sie das Gerat keiner Feuch-
tigkeit oder Wasserstrahlen aus.

- Das Gerat kann von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkei-
ten oder mangelnder Erfahrung und
Kenntnis verwendet werden, wenn
sie beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Gerdts eingewie-
sen wurden und die damit verbun-
denen Gefahren verstehen.

- Das Gerdt darf nurin Umgebungen
installiert und verwendet werden,
wo Personen mit Erfahrung und
Kenntnis, besonders beziiglich Si-
cherheit und Hygiene geschult und
instruiert wurden!

-Der Produzent ibernimmt keinerlei
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Verantwortung im Fall von Aufbre-
chen von Komponenten.

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

- Jede andere Verwendung als die
oben beschriebene ist nicht bestim-
mungsgemaB und kann Gefahren
in sich bergen; der Produzent iber-
nimmt keinerlei Verantwortung im Fall
von Schaden, die durch unsachgema-
Ben Gebrauch des Geréts entstehen.

- Fiir die Verwendung von Ersatztei-
len, Komponenten und Zubehdr, die
nicht original sind, wird keine Haf-
tung Gibernommen.

- Fir Reparaturen, die nicht von au-
torisierten Servicezentren durchge-
fiihrt werden, wird keine Haftung
tibernommen.

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

- Setzen Sie das Gerat nicht Witterungs-
bedingungen (Regen, Sonne, Frost) aus.
- Zum Schutz vor Stromschlaggefahr
legen Sie das Produkt nicht in Was-
ser oder andere Fliissigkeiten.

-Vermeiden Sie den Kontakt mit be-
weglichen Teilen.

- Uberpriifen Sie, ob sich Fremdkaor-
perim Trichter befinden.

In allen oben genannten Fllen er-
lischt die Garantie.

JAa

Grundlegende

Weil das Gerat mit elektrischem
Strom betrieben wird, kénnen Strom-
schlage nicht ausgeschlossen wer-
den. Deshalb sollten die folgenden
Sicherheitshinweise  sorgfaltig  be-
achtet werden.

- Vor dem Einschalten sicherstellen,
dass die Netzspannung derjenigen
Spannung entspricht, die auf dem
Typenschild auf der Untenseite des
Gerats angegeben ist, und dass die
Stromversorgung  ordnungsgemaB
geerdet ist.

- Das Gerdt nicht manipulieren. Wen-
den Sie sich bei Problemen an einen
autorisierten Techniker oder das
nachstgelegene Servicecenter.

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

- Bertihren Sie den Netzstecker nicht



mit nassen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass die verwen-
dete Steckdose immer frei zugang-
lich ist, damit der Stecker bei Bedarf
leicht entfernt werden kann.

- Halten Sie den Stecker beim Ent-
fernen immer direkt fest. Es sollte
niemals durch Ziehen am Netzkabel
entfernt werden, da dies zu Schaden
fuhren kann.

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

- Wenn das Gerét defekt ist, versu-
chen Sie nicht, dieses zu 6ffnen oder
zu reparieren. Schalten Sie es aus,
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und wenden Sie sich an
das Servicecenter.

- Im Falle der Beschadigung des
Steckers oder des Netzkabels oder
nachdem das Gerét defekt ist oder
fallen gelassen oder in irgendeiner
Weise beschadigt wurde, betreiben
Sie das Gerat nicht, sollten diese nur
und ausschlieBlich vom Servicecen-
ter ausgetauscht werden.

- Verwenden Sie keine Adapter,
Mehrfachsteckdosen oder Verlange-
rungskabel. Falls ihre Verwendung

unvermeidbarist, verwenden Sie nur
Einfachadapter oder Mehrfachadap-
ter und Verlangerungskabel, die den
aktuellen Sicherheitsstandards ent-
sprechen. Stellen Sie jedoch sicher,
dass die auf dem einfachen Adapter
oderVerlangerungskabel angegebe-
ne Strombegrenzung oder die maxi-
male Kapazitdt der Mehrfachsteck-
dose nicht zu Gberschreiten.

- Schalten Sie das Gerdt AUS und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn Sie es nicht benut-
zen, bevor Sie Teile zusammenbau-
en oder zerlegen und bevor Sie es
reinigen. Um den Stecker zu ziehen,
fassen Sie den Stecker und ziehen
Sie ihn aus der Steckdose. Ziehen Sie
niemals am Netzkabel.

- Um Verletzungsrisiken zu mindern,
lassen Sie nie das Versorgungskabel
von dem Tisch hangen oder in der
Nahe von heiBen Flachen, Kanten,
scharfen Gegenstanden.

DIESE
ANLEITUNGEN
BEWAHREN

73
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Héupteigenschaften

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

U

LCC

(LELIT Control
Center)

Méglichkeit, die Mahldauer
fur 1 oder 2 Kaffeedosen zu
programmieren

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

automatisch richtig im Sitz
bleibt.

Schale fiir
Pulverreste
Abnehmbare Auffangschale
flr eine optimale Reinigung.

oQ

Zugabetaste

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

Kaffeeauslauf

Ein innovativer Kaffeeauslauf,
der einfach regelbar ist, um
den Kaffee genau mittig in je-
den Siebtrager auszurichten.

Tamperhalter

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



03.
Ein erster Blick auf die Kaffemiihle

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

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

2. Bohnenbehélter. 10. Regelbarer Kaffeeauslauf.

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

Mahlgutes. 12. Entnehmbare Auffangschale fiir

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

5. Hauptschalter On/Off.
6. Standby Lampchen.
7. Mahltaste (PUSH).

8. Siebtragerhalterung.

Was Sie in der Verpackung auch vorfinden
a. Neztkabel

b. Bohnenbehélterdeckel

c. Entnehmbare Auffangschale

d. Gebrauchsanweisung
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04.
Gebrauchsanweisung

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

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

D Aufstellen der Kaffeemiihle

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

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

D Bohnenbehilter auffiillen

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

& Achtung. Die Kaffeemiihle nie ohne Bohnenbehdilterdeckel betreiben.

B Erstes Einschalten

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

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

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



D Betriebspriifung

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

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

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

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

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

B Kaffee mahlen

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D Regulierung des Kaffeeauslaufs

F.1 Die Kaffeemuhle ist mit einem regelbaren Kaffeeauslauf (10) ausgestattet. Da-
mit kdnnen Sie den gemahlenen Kaffee richtig mittig in jeden Siebtréger mahlen.
Der Kaffeeauslauf kann ohne Probleme, leicht mit den Fingern vorwarts/rickwérts,
richtig positioniert werden, um den Kaffeeausfall genau mittig zu steuern.

B Regulierung des Mahlen

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

& Achtung. Eine Nachregulierung der Kaffemiihle kann NUR wihrend des Mahlbe-
triebes gemacht werden.

G.1 Drehen Sie den Ring flr die mikrometrische Regulierung (3), um den



Mahlgrad des Kaffee zu dndern. Drehen Sie den Ring in Uhrzeigersinn (kleine
Symbole), um einen feineren Mahlgrad zu erhalten, gegen den Uhrzeigersinn
(gréBere Symbole), um einen groberen Mahlgrad zu erhalten.

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

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

D Einstellung der Dosiermenge

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

Anmerkung. Die werkseitig eingestellten Parameter sind 3,0 Sekunden fiir 1 Dose
und 5,5 Sekunden fiir 2 Dosen. Die Zeitdauer des Mahlens kann von 2 bis 20 Sek. dauern.

H.1 Um in den Programmierungsmodus zu schalten und die Zeitdauer fir 1 Dose
zu andern, driicken Sie einmal die Taste ,,- , des LCC. Das Display zeigt das Symbol
und die Zeit (3,0") fir 1 Dose an.

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

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

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

n Riickstellung der Parameter

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

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

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

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

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

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

E Anmerkung. Um den Standby-Modus einzuschalten, schalten Sie die Kaffeemiih-
le mit der Taste ON/OFF (5) aus. Halten Sie die Taste (4) gedriickt, schalten Sie die Kaf-
feemiihle mit der Taste ON/OFF (5) wieder ein; das Limpchen (6) blinkt. Schalten Sie die
Kaffeemiihle mit der Taste ON/OFF (5) aus und dann wieder ein.

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

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

vice-Center anrufen.

@ Die Kaffeemiihle mahlt nicht

Die Mahlscheiben sind schmutzig

Die Mahlscheiben sind in Beriihrung

gekommen

Die Mahlschelben smd abgenutzt S

Die Mahlscheiben sind verstopft

© Die Kaffeemiihle stoppt

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

Regulleren Sie die Kaffeemuhle Zu einem
groberen Mahlgrad

Wenden Sle sich an den Kundendlenst o

 Wenden Sie sich an den Kundendienst

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

* Die Kaffeemihle hat die maximale Zeitdauer

fiir kontinuierliches Mahlen iiberschritten
(20 Sekunden)

LCCfunktioniertnicht

i Warten Sie bis der Motor abgekiihlt wird,
i bevor Sie die Kaffeemiihle wieder einschalten
(von 15 b|s 30 Mmuten)

Das Dlsplay zelgt das folgende Symbol an:

N 8

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

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

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

Die “5 Ms”

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

1- Miscela (Mischung)

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

2- Macinatura (Mahlen)

Die KaffeemUhle ist ein unerlasslicher
Vorgang fiir einen guten Espresso. Der
Kaffee sollte ndmlich immer erst weni-
ge Augenblicke vor der Zubereitung
gemahlen werden, denn nur so behélt
er seinen Geschmack und das Aroma.
Mit den KaffeemUhlen von LELIT kon-
nen Sie auch den Mahlgrad einstellen,
je nach Mischung und um die richtige
Entnahmegeschwindigkeit und die
richtige Crema zu entscheiden.

3- Macchina (Espressomaschine)

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



4- Manualita (Manuelles Geschick)
Die Halfte des Ergebnisses hangt
davon ab, wie man mit den Werk-
zeugen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des
Espresso und kann das Ergebnis in
der Tasse beeinflussen, indem er dem
Endprodukt mehr Wert verleiht. Lei-
denschaft und Ubung sind demnach
die Geheimnisse flir das Kennenler-
nen lhrer Kaffeemaschine, um mit der
Mischung, dem Vermahlen, dem Pres-
sen, der Temperatur und dem Wasser-
druck zu experimentieren. So kénnen
Sie nicht nur einen Espresso, sondern
den fur Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

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

schaft.

Die Kaffeesorten

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

Arabica

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

Arabica

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

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

Robusta

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

Keine Kaffeesorte kann allein den ide-
alen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso présentiert sich
mit einer Cremeschicht von 2-3 mm in
Haselnussténen mit einer Tendenz zu
Schwarzbraun mit rotlichen Reflexen
und hellen Streifen, einem ausgewo-
genen Geschmack, einem starken und
ausgewogenen Aroma, mild, aroma-
tisch, mit einem langanhaltenden Ge-
schmack. Er hat ein kréftiges Aroma
mit blumigen, fruchtigen Noten und
einem Hauch von Toast und Schoko-
lade. Diese Empfindungen kénnen
von kurzer Dauer sein, aber lange im
Mund, sogar flir mehrere Minuten ver-
bleiben. Der Geschmack ist rund und
gut strukturiert. Die Empfindungen
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von sauer und bitter sind gut ausge-
wogen und die Herbheit fehlt oder ist
nur schwach wahrnehmbar. Als opti-
male Parameter flr seine Zubereitung
gelten:

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

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

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

8/10 bar Druck wihrend der Entnahme

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

Eine periodische Reinigung und Wartung der Kaffeemthle sind flr die Qualitét
der Kaffeeabgabe und auch firr die Lebensdauer des Gerats sehr wichtig.

Reinigung

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

Verwenden Sie ein weiches Tuch,
vorzugsweise aus Mikrofaser, wie das
von LELIT (eingefigt in PLA9101 -
nicht enthalten mit dem Produkt) und
feuchten Sie es mit klarem Wasser an.

Reinigung des Mahlwerks

Es ist allgemein bekannt, dass die
Sauberkeit eines Mahlwerkes sich auf
die Kornigkeit (Mahlgrad) des ge-
mahlenen Kaffeepulvers und somit
sich auch auf die Qualitdt und den
Geschmack eines Kaffes oder eines
Espresso in der Tasse auswirkt.

Beim Mahlen von Kaffebohnen lagern

sich Kaffeereste/Ablagerungen zwi-
schen den Zdhnen des Mahlwerks ab
und beeinflussen den eingestellten
Mahlgrad durch Verringerung des Ab-
standes zwischen den Mahlscheiben
oder der Mahlkegeln.

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

Die Reinigung des Mahlwerks und der
Mahlkammer ist deshalb von groBer
Wichtigkeit. Diese Reinigung muss
mit einem fur das Mahlwerk richti-
gen Produktes (Art. PLA9202 — nicht
enthalten mit dem Produkt) durch-
gefihrt werden, d.h. mit einem Reini-
ger Granulat auf Basis glutenfreier Le-
bensmittelstarke in Form von kleinen
Kristallen und einem sehr hohen Ab-
sorptionsvermégen fiir Fette und Ole.

PLA9202




William - PL72

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

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

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

- Entleeren Sie den Bohnenbehalter (2)
vollstédndig.

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

- Schiitten Sie eine Packung des Rei-
nigungsgranulat LELIT PLA9202 in den
leeren Bohnenbehalter (2), und stellen
Sie sicher, dass das Pulver gut in das
Mahlwerk einrieseln kann.

[T

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

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

Dosen von
sollen  Sie

- Die ersten zwei/drei
gemahlenem  Kaffee
wegwerfen.

- Die Reinigung ist somit beendet.

Weitere Empfehlung

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

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



Garantiebediengungen

EINSCHRANKTE GARANTIE

Abhéngig vom Ort des Kaufs bietet
entweder der Handler oder LELIT
fur dieses fur den Hausgebrauch
bestimmtes Produkt in bestimmten
Landern fir eine begrenzte Zeit ab
dem Kaufdatum eine eingeschrankte
Garantie fur Schaden, die das
Ergebnis von Herstellungs- und oder
Materialmangeln sind.

Wahrend dieser Garantiezeit wird
entweder der Handler oder LELIT
nach eigenem Ermessen ein defektes
Produkt entweder reparieren, ersetzen
oder den Kaufpreis erstatten. Alle
landerspezifischen gesetzlichen
Gewahrleistungsrechte werden
respektiert und durch die schriftliche
Garantie nicht beeintrachtigt.

Fir australische Verbraucher ist dieses
Produkt mit Garantien vorgesehen,
die nach dem australischen
Verbrauchergesetznichtausgeschlossen
werden kénnen. Der Verbraucher
ist auf Ersatz oder Rickerstattung
bei einem groBeren Defekt sowie
auf Entschadigung fir alle anderen
vernUnftigerweise vorhersehbaren
Verluste oder Schaden berechtigt. Der
Verbraucher ist auch berechtigt, das
Produkt reparieren oder ersetzen zu
lassen, wenn es nicht von akzeptabler
Qualitat ist und wenn der Fehler keinen
wesentlichen Mangel darstellt.

Die Voraussetzungen sowie
Anweisungen zur Geltendmachung
eines Anspruchs finden Sie auf der
LELIT-Website in den vollstandigen
Garantiebedingungen.

87
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ENTSORGUNGSVORSCHRIFTEN/HINWEISE
Fiir die korrekte Entsorgung des Produktes im Sinne der
EU-RICHTLINIE 2012/19/EG und der GESETZESVERORDNUNG
Nr. 151 vom 25. Juli 2005. Am Ende seiner Lebensdauer darf
das Produkt nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden. Es kann
bei den dafiir vorgesehenen Recycling-Zentren der ortlichen
88 Kommunalverwaltung abgegeben werden oder bei Hindlern,
~~~~~~~~~~ die diesen Service anbieten. Das korrekte Entsorgen eines
Haushaltsgerites ermoglicht eventuelle negative Auswirkungen
auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit aufgrund einer
unsachgemdflen Entsorgung zu vermeiden und ermdglicht die
Wiederverwertung der Materialien 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 durchgestrichenen
Miilltonne versehen.

EG-KONFORMITATSERKLARUNG *
LELIT srl a socio unico erkldrt auf eigene Verantwortung, dass das
Produkt: Kaffeemiihle Modell: PL72

Auf das sich diese Erklirung bezieht, den folgenden Normen ent-
spricht:

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; EN 50564:2011.

gemdf den Bestimmungen der Richtlinien:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

*Diese Erkldrung verliert ihre Giiltigkeit wenn die Maschine ohne
unsere ausdriickliche Genehmigung verdndert wird.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Gesetzlicher Vertreter
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Manual de uso
para el modelo:

William - PL72

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

Peso neto:
6,6 kg

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

Potencia:
150 W

Potencia maxima:
470 W

Capacidad tolva café en granos:
350 g

Diametro muelas:
64 mm

E
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g2 GRACIAS POR ELEGIR UN
""""" PRODUCTO LELIT

El cuidado en el disefio y la atencidon en la eleccion
de los componentes son el secreto de las excelentes
prestaciones de todos nuestros modelos.
Desarrollamos nuestros productos haciendo uso de
tecnologias utilizadas solamente para las mejores
maquinas profesionales. Los materiales empleados
cumplen con unos elevados estandares de calidad
y fiabilidad, para ofrecerle productos robustos
disefiados para perdurar a lo largo del tiempo.

Marca el nimero de serie de tu producto
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SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

Notas de seguridad

Advertencias - por favor leer las instrucciones cuidadosamente antes del
primer uso.

Elmolinilloestdindicado paralamolienda de café en granos.Loscomandosen
|a parte frontal estan marcados con simbolos de facil interpretacién. El aparato
sehadisefadoparaelusodomésticoynoestaindicadoparaunfuncionamiento
continuo de tipo profesional. El ruido del aparato no supera los 70 dB (A).
Los datos e imagenes notificados podrdn subir variaciones sin previo aviso
para poder mejorar las prestaciones del aparato.

Simbolos utilizados

Es absolutamente necesario observar estas advertencias y los simbolos que
figuran a continuacion:

& Peligro de descarga electrica. Su incumplimiento puede
provocar una descarga eléctrica con riesgo de muerte.

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

@ Nota. Este simbolo identifica consejos o informaciones
importantes para el usuario.

Numeros entre paréntesis

Los nimeros entre paréntesis se corresponden con la leyenda referida en la
descripcion del aparato en el capitulo 03 “Un vistazo al producto” y con
las ilustraciones de |a Guia rapida adjunta.



SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

A

Advertencias generales

El presente manual constituye parte
integrante y esencial del producto.
Lean cuidadosamente las adverten-
cias contenidas en el manual porque
dan importantes indicaciones sobre
la sequridad de instalacidn, de utilizo
y mantenimiento. Guardar con cuida-
do estas instrucciones para cada con-
sultacién adicional.

- Por favor, lean todas las instrucciones.

- Conservar el material del embalaje
(bolsas de plastico, poliuretano ex-
pandido, etc.) fuera del alcance de
los nifios.

- Estas instrucciones alertan del uso
inadecuado.

- El aparato se ha proyectado Unica-
mente para moler el café en granos.

- Este aparato estd destinado para
el uso doméstico y similares como:
areas de cocina y tiendas, oficinas y
lugares de trabajo, empresas agri-
colas, por clientes en hoteles y otros
lugares de tipo residencial, Bed &

Breakfast y similares. No estd indica-
do para un funcionamiento continuo
de tipo profesional.

- Una estrecha supervisién es nece-
saria cuando cualquier aparato sea
utilizado por nifios o cerca de ellos.
Los nifios deben supervisionarse
para asegurarse de que no jueguen
con el aparato.

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

- El dispositivo puede ser utilizado
por personas con reducidas capaci-
dades fisicas, sensoriales o mentales
0 Sin experiencia y conocimiento
bajo la supervision o indicaciones
sobre cdmo utilizar el dispositivo de
forma segura y con el conocimiento
de los peligros implicitos.

- El aparato tiene que ser instalado
enunlugaren que puede ser utiliza-
do sélo por personas que tienen bas-
tante conocimiento y experiencia,
especialmente sobre lo que atafie
seguridad e higiene.

- No se asumen responsabilidades
por la manipulacién de un cualquier
componente del aparato.
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- La limpieza y mantenimiento no
deben llevarse a cabo por nifios sin
supervision.

- Cada uso diferente de lo anterior-
mente mencionado es inadecuado
y puede ser causa de peligro; el fa-
bricante no asume ninguna respon-
sabilidad en caso de dafios causados
por uso inadecuado del aparato.

- El fabricante no asume responsabi-
lidad por el empleo de piezas de re-
cambio y/o accesorios no originales.

- El fabricante no asume responsa-
bilidad de reparaciones que no se
lleven a cabo en centros de servicio
autorizados.

- El aparato no se puede dejar sin vi-
gilancia ni utilizarse en el aire libre.

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

- Para evitar el riesgo de descarga
eléctrica, no introduzcan el producto
en agua ni en otros liquidos.

- Evitar el contacto con las partes en
movimiento.

- Antes de encender el aparato verifi-
quen que en el contenedor del café
no hay objetos extrafios.

En todos los casos anterior se pierde
|la garantia.

Advertencias fundamenta-

Igual que a cualquier aparato eléctri-
co, no se puede excluir la posibilidad
de que se generen descargas eléctri-
cas, por lo tanto, aténganse escrdpu-
losamente a las siguientes adverten-
cias de sequridad.

-Antes de encenderlo asegirense de
que el valor de tensién de la red se
corresponde con el voltaje indicado
en la placa colocada debajo de la
base del aparato y que la instalacién
eléctrica estd equipada con toma de
tierra.

-No manipulen el aparato. Para cual-
quier problema dirigirse al personal
técnico autorizado o al centro de
asistencia mas cercano.

- No toquen el aparato con manos y
pies mojados.

- No toquen el enchufe eléctrico con
las manos mojadas.

- Asegurense de que el enchufe utili-
zado tenga siempre un acceso libre,
para que se pueda desconectar facil-
mente si fuera necesario.



- Para desconectar el enchufe, pre-
sione directamente sobre el mismo.
Nunca tiren el cable porque podria
dafarse.

- Para desconectar el aparato por
completo, desconecten el enchufe
de la toma de corriente.

- En caso de averia en el aparato, no
intenten repararlo. Apaguen el apa-
rato, desenchufen y contacten con el
Servicio Técnico.

- En caso de dafios en el enchufe o
en el cable o como resultado de la
averfa, caida o dafio del aparato, no
intenten repararlos, sustituirlos sélo
exclusivamente por la asistencia téc-
nica.

- No utilicen adaptadores, cables
de extensién o bases mltiples de
enchufes. Si es inevitable, se reco-
mienda utilizar sélo adaptadores
simples o bases multiples en confor-
midad con las normas de seguridad,
teniendo cuidado de no superar el
limite méximo de intensidad del
adaptador, del cable de extension y
la potencia de la base mdltipla.

- Apaguen el aparato, desenchifen-
lo si se deja inutilizado y antes del
montaje, desmontaje y limpieza.
Para desenchufarlo, presione direc-

tamente sobre el mismo y remue-
valo de la toma de corriente . Nunca
tiren el cable.

- Para evitar el riesgo de lesiones, no
dejen que el cable caiga libremente
de la mesay no lo dejen cerca de su-
perficies calientes, angulosas u obje-
tos afilados.

GUARDE ESTAS
INSTRUCCIONES

97
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02.
Caracteristicas principales

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

perfecto para ti y tus invitados!

LCC (LELIT Control

Center)

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

Perno de enganche
del portafiltro
regulable

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

Platillo con
autoenganche
magnético

De facil extraccién para una
perfecta limpieza.

Boton de adicién

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

Boquilla

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

Soporte para

tamper
Para tener siempre a mano
el tamper elegido.



03

Un vistazo al producto

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

ilustraciones de la Guia rapida adjunta.

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

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

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

5. Interruptor general on/off.

6. LED standby.

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

8. Tenedor portafiltro

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

c. Platillo removible

d. Manual de instrucciones

9. LCC (LELIT Control Center)
10. Boquilla ajustable

11. Perno de enganche del portafiltro
regulable

12. Platillo removible
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04.
Instrucciones de uso

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

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

D Abre el embalaje

A.1 Abre la caja, extrae el molinillo de café de la caja, retira todas las bolsas y
el material de embalaje y coloca el dispositivo sobre una superficie plana, con
el fin de asegurar una perfecta estabilidad.

& Atencion. El aparato pesa 6,6 kg.

D Llena la tolva con café en granos

B.1 Retira la tapa (1).
B.2 Llena la tolva (2) con el café en grano seleccionado.
B.3 Vuelve a colocar la tapa en su lugar.

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

& Atencion. Asegiirate de que la tension de la red eléctrica coincide con la indicada
en la etiqueta informativa y que el sistema de alimentacion eléctrica estd equipado con un
dispositivo magnetotérmico en buen estado.

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

C.2 Enciende el molinillo de café pulsando el interruptor general on/off (5). El
LED (6) del standby parpadearéd durante un breve periodo de tiempo y en la
pantalla LCC (9) aparecera el logotipo de LELIT, la versiéon del software vy, final-



mente, el icono del molinillo confirmando el encendido.

D Comprueba el funcionamento

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

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

@ Nota. En el caso de que no consigues introducir su portafiltro en la horquilla (8),
puedes modificar la posicion del perno de enganche superior del portafiltro (11) aflojén-
dolo con un destornillador y, a continuacién, subirlo o bajarlo. Una vez encontrada la

posicién ideal, atornilla el perno (11) para garantizar una fijacion segura del portafiltro.

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

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

B Moler el café

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

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

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

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

E.4 Para moler 1 dosis de café, pulsa una vez el botédn (7) (PUSH), la pantalla
LCC (9) mostrara una secuencia de imégenes relacionada con la dosis para 1
café, el tiempo de molienda fijado y la imagen del molinillo en accién. El moli-
nillo de café suministra la dosis para el tiempo establecido. Espera hasta el final
de la molienda, en la pantalla LCC (9) aparecera la palabra OK'y a continuacién
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el icono del molinillo. Retira el portafiltro de la horquilla (8).

E.5 Para moler 2 dosis de café pulsa dos veces seguidas (en un margen de 2
segundos) el botédn (7) (PUSH), la pantalla LCC (9) mostrara una secuencia de
imagenes relacionada con la dosis para 2 cafés, el tiempo de molienda fijado
y la imagen del molinillo en accién. El molinillo de café suministra la dosis para
el tiempo establecido. Espera hasta el final de la molienda, en la pantalla LCC
(9) aparecerd la palabra OK y a continuacién el icono del molinillo. Retira el
portafiltro de la horquilla (8).

E.6 Para moler la cantidad deseada de café, pulsa y mantén pulsado el botén
(4), en la pantalla LCC (9) aparecera la imagen relativa a la funcién afiadir café/
continua.

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

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

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

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

B Ajuste de la boquilla

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

B Regulacién de la molienda

@ Nota. El molinillo viene de fdbrica con una granulometria que se ajusta a muchos
tipos de café en comercio.

& Atencion. Efectiia esta regulacion tinica y exclusivamente mientras el molinillo

esté suministrando café.

G.1 Gira la rueda de regulacién (3) para afinar la granulometria del café. Gi-
rala en el sentido de las agujas del reloj (puntos pequefos) para obtener una



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

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

@ Nota. Si la erogacién de la maquina de café resulta lenta, significa que el café es
demasiado fino; si resulta rdpida, el café es demasiado grueso. Hay muchos factores que
pueden afectar la erogacion del café, entre los cuales la cantidad de café, el prensado,
la regulacion de la mdquina de café, la limpieza de los filtros y también las condiciones
climdticas.

Regulacién de las dosis

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

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

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

de una sola dosis.

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

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

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

"non

n Restablecimiento de los ajustes de fabrica

1.1 Para restablecer el circuito electrénico, con el molinillo de café apagado,
mantén pulsado el botén “+" del LCC y simultdneamente enciende el molinillo
pulsando el interruptor general on/off (5). En la pantalla LCC aparecera el texto
"Preset done”, que confirma que se ha realizado el reinicio. Apaga y vuelve a
encender el molinillo de café mediante el interruptor general on/off (5).

D Ahorro energético

J.1 Después de 30 minutos de inactividad, el molinillo de café pasa a modo de
standby, la pantalla LCC se apaga y el LED (6) parpadea cada 3 segundos.

J.2 Para volver a encender el molinillo de café pulsa el botén (7) (PUSH) o el
botdn (4) (anadir café).
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@ Nota. Para desactivar la funcién de standby, apaga el molinillo de café mediante
el interruptor general on/off (5). Mantén pulsado el boton (4) (aniadir café) y vuelve a
encender el molinillo de café con el interruptor general on/of (5), el LED (6) permanecerd
apagado. Apaga y vuelve a encender el molinillo de café mediante el interruptor general on/

off (5).

@ Nota. Cada vez que se enciende el molinillo de café, si el modo de standby estd
desactivado, el LED (6) se encenderd durante aproximadamente 1,5” y luego permanecerd
apagado.

@ Nota. Para activar la funcién de standby, apaga el molinillo de café mediante el
interruptor general on/of (5). Mantén pulsado el boton (4) (asiadir café) y vuelve a encen-
der el molinillo de café mediante el interruptor general on/off (5), el LED (6) empezard a
parpadear. Apaga y vuelve a encender el molinillo de café mediante el interruptor general

on/off (5).

@ Nota. Cada vez que se enciende el molinillo de café, si el modo de standby estd
activado, el LED (6) parpadeard durante un breve periodo de tiempo y luego permanecerd
apagado.



05.
Soluciones a los problemas mas comunes

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

@ El molinillo de café no muele

Muelas sucias. i Realizar una limpieza de las muelas, ver
: instrucciones del apartado “Limpieza de
i muelas”.

Las muelas estan en contacto. i Regular el molinillo de café con una molienda
: mas gruesa.

Muelas desgastadas.

Dirigirse al Centro de Asistencia.

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

©® El molinillo de café se para

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

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

N 8

molienda continua (20 segundos)

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

LCC no funciona. Dirigirse al Centro de Asistencia.
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06

El arte del café espresso

Al contrario de lo que se podria pensar, preparar un espresso perfecto no es tan
sencillo. Se necesita experiencia, habilidad, pasion y un poco de curiosidad. En
esta seccidn queremos compartir contigo algunas nociones basicas acerca de

la preparacién del café ideal.

Las “5 M”

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

las llaman las “5 M": mezcla, molido,
maquina, manejo y mantenimiento.

1- Miscela (Mezcla)

En la base de un gran espresso hay
siempre una gran mezcla. Para obte-
ner un espresso de gusto equilibrado
se tienen que mezclar dos tipos de
café, de calidad Arébica y Robusta. El
primero aporta un aroma delicado y la
acidez justa, el segund un sabor ple-
no, cuerpo y crema en la taza. Las pro-
porciones dependen sélo de tu gusto.
Experimenta para descubrir la mezcla
que jmas te val!

2- Macinatura (Molido)

El molinillo es un paso obligatorio
para hacer un buen espresso. El café
de hecho deberia siempre molerse
unos instantes antes de utilizarlo para
que conserve todo su sabor y su aro-
ma. Con los molinillos LELIT también
puedes regular el grado de molido

dependiendo de la mezcla para deci-
dir la velocidad correcta de extraccion
y la cantidad adecuada de crema.

3- Macchina espresso (Maquina espresso)

Las maquinas LELIT estan disefadas y
fabricadas de manera que la tempe-
ratura del agua se ajusta segun sus
necesidades. Es también gracias al
ajuste correcto de esta variable que
puede extraer del café molido no solo
las sustancias solubles que confieren
el sabor, sino también las sustancias
insolubles, es decir, las que dan cuer-
po y aroma a su café.

4- Manualita (Manejo)

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



5- Manutenzione (Mantenimiento)

El mantenimiento diario, el programa-
do periédicamente y el cuidado de la
maquina pueden aportar beneficios a
la bebida que se obtenga y a la vida
atil del producto que has adquirido.
Una maquina limpia refleja una aten-
cién especial por tu pasion.

Las variedades de café

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

Arabica

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

Arabica

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

Robusta

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

Robusta

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

Ninguna variedad de café puede crear
por si sola el espresso ideal. Un es-
presso perfecto se presenta con una
capa de crema con un espesor de 2-3
mm y de tonalidad avellana tendente
al marrén oscuro con reflejos rojizos y
estrias claras, de gusto equilibrado,
aroma fuerte y también equilibrado,
dulce, perfumado con un gusto que
permanece largo tiempo en la boca.
Tiene un aroma potente con notas de
flores, frutos, pan tostado y chocolate.
Estas sensaciones pueden ser de bre-
ve duracién, pero pueden permanecer
en la boca durante varios minutos. El
gusto es redondo, bien estructurado.
Las sensaciones de acido y amargo
estan bien equilibradas mientras que
la astringencia es ausente o poco per-
ceptible.

Los parametros ideales para obtenerlo
son:

7 + 0,5 gramos de cantidad de molido.
25 segundos de tiempo de extraccion de 30 ml.
88/92 °C a la salida y 80 °C en la taza.

8/10 bares de presion durante la extraccion

Incluso las mezclas de Arébica en su
totalidad a menudo tienen un poco de
Robusta que sirve para inflar la crema
y conferir aroma y cuerpo al espresso.
Las mezclas de bar por lo general tie-
nen un 20% de Robusta, pero en el sur
de ltalia, donde se prefiere un café de
sabor mas fuerte, su porcentaje puede
llegar hasta el 40-50%. A fin de cuen-
tas es todo cuestion de gusto... Expe-
rimente para descubrir la mezcla que
jmas te val!
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07.
Limpieza y cuidado

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

Limpieza

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

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

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

Limpieza de las muelas

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

Durante la molienda, se depositan
particulas de café entre las ranuras de
los dientes de las muelas, reduciendo
la distancia entre los discos o entre
los conos y por consiguiente también
el tamario de los granos de polvo de

café que salen del molinillo.

Estas incrustaciones, formadas por
grasas y aceites a causa de las eleva-
das temperaturas que se alcanzan en-
tre las muelas, se enrancian en poco
tiempo y crean mohos que dafian el
café molido de manera irreversible.
Por lo tanto, resulta muy importante
la limpieza de las muelas y de la ca-
mara de molienda, que se debe efec-
tuar con un producto especifico (art.
PLA9202 - no incluido con el produc-
to), que se presenta en forma de pol-
vo formado por pequefios cristales a
base de almidones alimentarios, con
un altisimo poder de absorcion de
aceites y grasas.

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

PLAS202

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

Llevar a cabo la limpieza de las muelas



es sencillisimo, sélo hay que seguir los
siguientes pasos:

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

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

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

[T

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

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

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

- La limpieza ha terminado.

Cuidado

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

GARANTIA LIMITADA

Dependiendo del lugar de compra,
el vendedor o LELIT garantizan este
producto para uso doméstico en los
territorios especificados por un tiempo
limitado a partir de la fecha de compra
contra defectos causados por mano de
obra y materiales defectuosos.

Durante este periodo de garantia, el
vendedor o LELIT repararan, sustitui-
ran o reembolsaran cualquier producto
defectuoso a su entera discrecion. Se
respetaran todos los derechos de ga-
rantia legal en virtud de la legislacion
nacional aplicable y no se veran mer-
mados por ninguna garantia escrita.

Para los consumidores australianos,
este producto viene con garantias que
no pueden ser excluidas bajo la Ley
Australiana del Consumidor. Usted
tiene derecho a la sustitucion o al re-
embolso en caso de averia grave y a
una indemnizacién por cualquier otra
pérdida o dafo razonablemente pre-
visible.

También tiene derecho a la reparacion
o sustitucion del producto si éste no
es de calidad aceptable y el fallo no es
grave.

Los requisitos importantes, asi como
las instrucciones sobre como presentar
una reclamacién, se pueden encon-
trar en la pagina web de LELIT, en los
términos y condiciones de la garantia
completos.
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ADVERTENCIAS

Para la correcta eliminacién del producto en virtud de la DIRECTI-
VA EUROPEA 2012/19/EC y del DECRETO LEGISLATIVO n°151
del 25 de julio de 2005. Al final de su vida 1til, el producto no se
debe desechar junto a los residuos urbanos. Se puede dejar en los
centros especiales de recogida selectiva dispuestos por las administra-
ciones municipales, o en los distribuidores que ofrezcan este servicio.
Desechar por separado un electrodoméstico permite evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacion inadecuada y permite recuperar los materiales de
los cuales estd compuesto con el fin de obtener un importante ahorro
de energia y recursos. Como recordatorio de la obligacion de desechar
por separado los electrodomésticos, en el producto aparece indicado
el simbolo del contenedor de basura movil tachado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE

LELIT srl a socio unico declara bajo su propia responsabilidad que
el producto:

Molinillo tipo: PL72

al que se refiere esta declaracion es conforme a las siguientes normas:

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; EN 50564:2011.

seguin las disposiciones de las directivas:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

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

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Administrador delegado

",
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~25e4s-CasiEgdatls ()
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Manual de utilizare
pentru modelul:

William - PL72

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

Greutate neta:
6,6 kg

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

Putere nominala:
150 W

Putere maxima:
470 W

Capacitate rezervor cafea:
350 g

Diametru cutite:
64 mm

|
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4 \/VA MULTUMIM
.......... CA NE-ATI ALES

Designul select si atentja la alegerea componentelor sunt secretul
performantei excelente a tuturor modelelor noastre.
Produsele noastre sunt dezvoltate cu ajutorul tehnologiilor adoptate
doar pentru cele mai bune magini profesionale.
Materialele utilizate sunt conforme cu standarde
ridicate de calitate si fiabilitate, pentru a va oferi produse robuste
proiectate pentru a dura.

/ Noteaza numarul de serie al produsului tau
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AVERTIZARI IMPORTANTE

Note de securitate

Avertizari - Avertismente de citit cu atentie Tnainte de utilizare.

Aceasta rasnita de cafea este adecvatd pentru rasnirea cafelei in boabe.
Comentzile de pe partea frontald sunt marcate cu simboluri usor de interpretat.
Aparatul a fost proiectat pentru uz casnic si nu este indicat pentru

functionare continug, de tip profesional. Zgomotul aparatului nu depdseste
70 dB (A).

Datele si imaginile prezentate pot fi modificate fara preaviz, pentru a imbuna-
tati performantele masinii.

Simboluri utilizate

& Pericol de electrocutare. Nerespectarea poate provoca
soc electric, pundnd viata in pericol.

& Atentie. Nerespectarea poate duce la leziuni sau la dete-
riorarea aparatului.

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

Numerele din paranteze se referd la legenda din descrierea aparatului de la
capitolul 03 ,Prezentare rapida a produsului” si la ilustratiile din
Ghidul rapid anexat.



AVERTIZARI IMPORTANTE

A

Avertizari generale

Acest manual este o parte integrantd si
esentiald a produsului. Cititi cu atentie
avertismentele din manual, deoarece
furnizeaza indicatii importante referi-
toare la siguranta instalarii, a utilizarii si
a intretinerii. Pastrati aceste instructiuni
pentru consultari viitoare.

- Cititi cu atentie acest manual.

- Pdstrati toate ambalajele (pungi de
plastic, polistiren expandat etc.) la dis-
tantd de copii.

- Aceste instructiuni avertizeaza impo-
triva folosirii neadecvate.

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

- Acest aparat este proiectat pentru uti-
lizare casnica si activitdti similare, cum
arfi: bucatarii ale personalului din ma-
gazine, birouri si alte medii de lucru;
ferme; de cdtre clientii hotelurilor, mo-
telurilor si altor tipuri de medii reziden-
tiale; cazare de tipul bed & breakfast
sau asemandtor. Nu este indicat pentru
functionare continua de tip profesional

- Nu ldsati aparatul nesupravegheat la
indemana copiilor. Copiii trebuie su-
pravegheati mereu pentru a asigura ca
nu se joaca cu aparatul.

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

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

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

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

- Curdtarea si intretinerea nu trebuie sa
fie efectuate de cdtre copiii fara supra-
veghere.

- Orice altd utilizare fatd de cele mentio-
nate mai sus este necorespunzatoare si
poate fi o sursd de pericol; producdto-
rul nu fsi asuma nici o responsabilitate
in caz de daune cauzate de utilizarea

117
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necorespunzatoare a aparatului.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de utilizare a pieselor de schimb si /
sau accesorii contrafdcute.

- Declindm orice responsabilitate in caz
de reparatii care nu sunt efectuate de
centre de service autorizate.

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

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

- Pentru a evita socuri electrice nu intro-
duceti aparatul in apa sau in alt lichid.

- Evitati contactul cu piese in miscare.

- Inainte de a aprinde aparatul, veri-
ficati rezervorul de boabe pentru a va
asigura ca nu sunt in interior obiecte
straine.

I toate cazurile de mai sus, garantia va
fi anulatd.

A

Avertismente esentiale pentru
siguranta

Deoarece aparatul foloseste energie
electrica, socurile electrice nu pot fi ex-
cluse, prin urmare respectati cu strictete
urmdtoarele avertismente de siguranta.

-Tnainte de pornire, asigurati-vé ci va-
loarea tensiunii retelei corespunde cu
tensiunea indicatd pe etichetta aplicata
pe partea posterioard a aparatului si ¢
instalatia electrica este dotata cu impad-
mantare.

- Nu desigilati aparatul. Pentru orice
problemd, adresati-va personalului
tehnic autorizat sau centrului de servi-
ce cel mai apropiat.

- Nu atingeti aparatul cu mainile sau
picioarele ude.

-Nu atingeti stecdrul cu mainile ude.

- Asigurati-vd cd priza utilizata este me-
reu usor accesibild, deoarece doar asa
veti putea scoate stecdrul din prizd,
daca este necesar.

- Dacd doriti sd scoateti stecarul din
priza, trageti direct de el. Nu trageti
niciodatd de cablu, deoarece 1l puteti
deteriora.

- Pentru a deconecta complet aparatul,
scoateti stecdrul din priza.

- Dacd aparatul se defecteazd, nu in-
cercati sa 1l reparati. Stingeti aparatul,
scoateti stecdrul din prizd si adresati-va
centrului de service cel mai apropiat.

-Tn caz de defectiuni la stecir sau la



cablul de alimentare, nu interveniti
personal, solicitati Tnlocuirea doar la
centrul de service.

- Nu utilizati adaptoare, prize multiple
si / sau prelungitoare. Dacd utilizarea
acestora este indispensabild, trebuie
sa utilizati doar adaptoare simple sau
multiple si prelungitoare conforme
cu standardele actuale de securitate,
avand grijd sd nu depasiti capacitatea
maxima a valorii curentului marcata pe
adaptorul simplu, pe prelungitoare si
puterea maximd marcatd pe adaptorul
multiplu.

- Scoateti aparatul din priza de curent
dacd este ldsat nesupravegheat si in-
ainte de a-| monta, dezmonta sau cu-
rata. Pentru a deconecta aparatul actio-
nati pe stecher si scoateti-I din priza. Nu
trageti de cablul de alimentare.

- Pentru a reduce riscul de ranire, nu la-
sati cablul de alimentare sd atarne liber
de pe masa si nu-| lasati in apropierea
suprafetelor fierbinti, a colturilor sau
obiectelor taioase.

CONSERVATI
ACESTE
INSTRUCTIUNI

119
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02.
Caracteristici principale

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

invitatii dumneavoastra!

LCC
(LELIT Control Center)

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

Pivot fixare

portfiltru reglabil

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

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

oQ

Tasta adaos

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

Cioc

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

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



03.
Prezentare rapida a produsului

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

1. Capac rezervor cafea. 10. Cioc reglabil.
2. Rezervor cafea. 11. Pivot fixare portfiltru reglabil.
3. Suport tamper si roata reglare 12. Platou detagabil.

micrometrica a ragnirii.

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

5. Intrerupator general on/off.

6. Indicator luminos standby.

7. Tasta pornire ragnire (PUSH).

8. Suport portfiltru.

9. LCC (LELIT Control Center).

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

d. Manual instructjuni
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04.
Instructiuni de utilizare

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

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

Y oeschideti ambalajul

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

& Atentie. Aparatul cantdireste 6,6 kg.

D Umpleti rezervorul cu cafea boabe

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

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

B Porniti ragnita de cafea

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

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

C.2 Aprindeti rasnita apasand intrerupatorul general on/off (5). Indicatorul standby (6) va licari
scurt iar pe display-ul LCC (9) va aparea logo-ul LELIT, versiunea de software si apoi simbolul
ragnitei, confirmand aprinderea.



D Verificati functionarea ragnitei

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

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

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

D.2 Pentru arasni 1 doza de cafea datj un impuls tastei (7) (PUSH), pe display LCC (9) va aparea in
secventd simbolul pentru 1 doza de cafea, durata setata pentru ragnire si simbolul ragnitei in actjune.

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

B Régniti cafeaua

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

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

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

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

@ Nota. Dacd doriti si intrerupeti rdsnirea deja pornitd inainte de timpul setat, apdsati
tasta (4).

& Atentie. Tusta (4) este utild pentru: a opri doza setatd; a efectua un adaos de cafea
cand distribuirea dozei este terminatd; rdsnire continud (findnd apdsat: timp maxim 19
secunde).

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

D Reglati ciocul

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

B Reglati ragnirea

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

& Atentie. Efectuati reglarea mereu si doar in timp ce rdsnita distribuie cafea.

G.1 Invartiti roata de reglare (3) pentru a modifica granulometria cafelei. nvartifi in sens orar (puncte
mici) pentru a obfine o ragnire mai find, invartifi in sens anti-orar (puncte mari) pentru a obfine o ragnire
mai grosolana.

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

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



D Reglati dozele

Nota. Rasnita este dotatd cu un LCC (LELIT Control Center) cu ajutorul cdruia este
posibil a regla timpul de rasnire pentru ambele doze.

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

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

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

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

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

n Resetati parametrii

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

D Economie de energie

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

@ Nota. Pentru a abandona functia de standby, stingeti rasnita apdsand tasta (5). Ti-
neti apdsatd tasta (4) (adaos cafea) si re-aprindeti rdsnita de cafea apdsind tasta (5), indi-
catorul luminos (6) este stins. Stingeti si re-aprindeti rdsnita apdsand tasta (5).

Nota. La fiecare aprindere a rasnitei, dacd functia de standby a fost dezactivatd,
indicatorul (6) se aprinde timp de 1,5” iar apoi ramane stins.
@ Nota. Pentru a activa functia de standby, stingeti rasnifa apdsand tasta (5).
Tineti apdsatd tasta (4) (adaos cafea) si re-aprindeti rdsnita de cafea apdsand tasta (5),
indicatorul luminos (6) licdreste. Stingeti si re-aprindeti rdsnita apdsand tasta (5).

Nota. La fiecare aprindere a rasnitei, dacd functia de standby a fost activatd, indica-
torul (6) se aprinde scurt iar apoi ramdne stins.
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Solutii pentru cele mai comune probleme

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

@ Rasnita nu rasneste

Cutite murdare

Cutite in contact

Cutite uzate

© Rasnita se opreste

Curatati cutitele, cititi paragraful “Curatarea cutitelor”

Reglatj rasnita la o rasnire mai grosolana
Contactati Centrul de service

i Contactatj Centrul de service

Rasnita a functionat excesiv cauzand supra-

incalzirea motorului

Régnita a depésit timpul maxim de ragnie in

continuo (20 de secunde)

B LCCnufuncvoneazé e

Pe display apare simbolul de mai jos:

N 8

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

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

Contactati Centrul de service
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Arta cafelei espresso

Contrar parerilor, prepararea unui espresso peﬁqct nu este atat de simpla. Este nevoie de experi-
entd, pricepere, pasiune si un pic de curiozitate. In acest paragraf dorim sa va impartasim cateva
notiuni de baza despre pregatirea cafelei Espresso ideale.

Cele ,5 M”

Daca doriti sa preparati un espresso ca la
carte, trebuie sa incepelj prin respectarea celor
cinci parametri fundamentali care fac dintr-o
simpla cafea, un espresso pentru cunoscatori!
Multe persoane le numesc cele ,5 M”: miscela
(amestec), macinatura (rasnire), macchina
(masina), manualita (dexteritate) si manutenzi-
one (intretinere).

1- Miscela (Amestec)

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

2- Macinatura (Réasnire)

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

gustul si aroma. Cu rasnitele LELIT poti regla,
de asemenea, gradul de méacinare in functie de
amestec, pentru a decide viteza corecta de ex-

tractie si gradul potrivit de cremozitate.

3- Macchina espresso (Masina de cafea
espresso)

Alegerea masginii de cafea espresso este la fel
de importanta. Masinile LELIT sunt proiectate si
construite astfel incat temperatura apei sa poata
fi reglatd in functie de necesitatile tale. Si datori-
ta reglarii corecte a acestei variabile, vei reusi sa
extragi din cafeaua macinata nu doar substantele
solubile responsabile de gust, ci si cele insolubile,
adica cele care confera corpul si aroma cafelei
tale.

4- Manualita (Dexteritate)

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

rezultatul in ceascd, creand valoarea adauga-
ta la produsul final. Pasiunea si practica sunt,
prin urmare, secretele cunoasterii masinii si
experimentarii cu amestecul, macinarea, pre-
sarea, temperatura si presiunea apei pentru a
face doar o cafea espresso, insa cea potrivita
pentru tine.

5- Manutenzione (intretinere)

Intretinerea zilnica, cea periodicd programaté
si Ingrijirea masinii pot doar s& aduca plusuri
bauturii dozate si duratei de viata a produsului
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achizitionat. O masina curata indica o atentie
speciala fata de pasiunea dumneavoastra.

Tipurile de cafea

Selectia amestecului este un moment funda-
mental pentru crearea cafelei perfecte pentru
cerul gurii tale. Tn comert exista multe ameste-
curi dintre care putetj alege. Diferenta de gust,
miros, consistentd depinde de proportjile in care
sunt prezente cele doua tipuri de cafea.

Arabica

Este soiul cel mai dulce si delicat, cu

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

Arabica

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

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

Robhusta

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

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

de culoare deschisa, gust echilibrat, aroma
puternica si ponderata, dulce, parfumata cu un
gust care persistad mult timp in gura. Are o aro-
ma puternica, cu note de flori, fructe, paine pra-
jita si ciocolata. Aceste senzatji pot fi de scurta

durata, insa pot ramane in gura timp de cateva
minute. Gustul este rotund, bine structurat. Sen-
zatiile de aciditate si amar sunt bine echilibrate
in timp ce astringenta este absenta sau slab
perceptibila.

Parametrii ideali pentru obtinerea acestuia sunt:
7 + 0,5 grame de cafea mdcinatd.

25 secunde timp de extractie pentru 30 de ml.
88/ 92°C la extractie si 80°C in ceascd.

8/ 10 bar presiune in timpul extractiei

Chiar si amestecurile care contin doar Arabica
au de multe ori un pic de Robusta care are ca
efect umflarea cremei si conferirea de parfum si
corp espressoului.

Amestecurile din cafenele au, in general, 20%
de Robusta in ele, insa in sudul Italiei unde se
prefera o cafea cu aroma mai puternica, pro-
centul poate ajunge pana la 40-50%.

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



Q7.
Curatare si ingrijire

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

viata aparatului de-a lungul timpului.

Curatare

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

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

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

Curatarea cutitelor

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

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

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

Devine deci foarte importanta curatarea cuti-

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

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

PLA9202

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

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

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

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

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

- Umpleti rezervorul (2) cu cafea boabe.

- Eliminatj primele 2-3 rasniri.

- Procedura de curatare este terminata.

intretinere

Recomandam finlocuirea periodica a cutjtelor
cénd sunt uzate.

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



In functie de locul de cumparare,
vanzatorul ori LELIT garanteaza
acest produs pentru uz casnic in
teritorii specificate, pentru o perioada
limitata de timp de la data achizitiei,
cu privire la defecte cauzate de
fabricatie si materiale de fabricatie.

in aceasta pericada de garante,
vanzatorul ori LELIT va repara,
inlocui sau rambursa orice produs
defect la propria lor discretie. Toate
drepturile legale de garantie conform
legislatiei nationale aplicabile vor fi
respectate si nu vor fi afectate de nici
0 garantie scrisa.

Pentru  consumatorii  australieni,
acest produs are garantii care nu
pot fi excluse in conformitate cu
Legea Australiana a Consumatorilor.
Aveti dreptul la o Tnlocuire sau o
rambursare pentru o defectiune
majorda si 0 compensatie pentru
orice altd pierdere sau daune
previzibile in mod rezonabil. Avet,
de asemenea, dreptul de a solicita

repararea sau inlocuirea bunurilor in
cazul in care bunurile nu sunt de o
calitate acceptabila si defectiunea nu
echivaleaza cu o defectiune majora.

Cerinte  importante, precum i
instructiuni despre cum sa faceti
o reclamatie pot fi gasite pe site-
ul LELIT in termenii si conditiile
complete ale garantiei.

131
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AVERTISMENTE
Pentru eliminarea corespunzdtoare a produsului in conformitate cu
DIRECTIVA EUROPEANA 2012/19/EC si cu DECRETUL LEGIS-
LATIV nr.°151 din 25 iulie 2005. La sfarsitul duratei de viatd utild,
produsul nu trebuie sd fie eliminat cu deseurile municipale. Poate fi
predat la centrele speciale de colectare selectivi previzute de admi-
132 nistratiile locale sau la un vanzdtor care furnizeazd acest serviciu.
~~~~~~~~~~ Eliminarea separatd a unui aparat electrocasnic previne posibilele
consecinte negative asupra mediului si sandtdtii umane produse de o
eliminare necorespunzdtoare si permite recuperarea materialelor din
care este compus, cu scopul de a obtine o economisire importantd de
energie si de resurse. Pentru a semnala obligatia de eliminare separa-
td a aparatelor electrocasnice, pe produs este reprezentatd imaginea
tomberonului baratd.

DECLARATIE DE CONFORMITATE CE
LELIT srl a socio unico declard pe propria rdspundere
cd produsul:

Ragnita de cafea tip: PL72

la care se referd aceastd declaratie, este conformd cu urmdtoarele
standarde:

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; EN 50564:2011.

in conformitate cu prevederile directivelor:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

NB: Aceastd declaratie isi va pierde valabilitatea dacd magina
este modificatd fard permisiunea noastrd expresd.

Castegnato, 04/07/2022
Emanuele Epis
Reprezentant Legal
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PykoBoacTso no
aKcnnyaTauum Ans moaenemn
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Pa3smepbl:
14 x 22,5 x 38,5 cm

Bec HeTTO:
6,6 kg

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

MowWwHOCTb:
150 W

MakcumanbHas MOLHOCTb:
470 W

O61bLeM KoHTelHepa:
350 g

[OnameTp XepHOBOB:
64 mm
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136 BIIATOOAPIM BAC 3A BbIBOP
""""" HALWEW NPOAYKLNWA

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

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

> anIMVITe BO BHUMaHue CepVIl\"IHbIl\;I HOMep Bawlero

n3genvsa




CopepxkaHue

Yka3aHus no TexHuke 6e3onacHocTu 138

OcHOBHbIE XapaKTepUCTUKM 142

KpaTkue cBegeHus 06 usgenuu 143 137
WMHCcTpyKUumMa no akcnnyaTtauum 144

PelweHue Hanbonee YyacTbIX npobnem 149

MHcTpyKumMa no akcnnyartauum 150

Yucrtka v yxon 152

YcnoBus rapaHTum 154
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BAXXHO O TrAPAHTUU

YKa3aHus no TexHMKe 6e30nacHoCcTm

Mpeoynpexaerus: [Noxanyicta, BHAMATEMbHO MPOYUTANTE BCE MHCTPYKLMM
repez UCnorb30BaHNEM.

OTa Kohemomnka npefHasHavyeHa And  W3MenbYeHnst KOemHbIX  3epeH.
OneMeHTb YpaBfeHns Ha nepeaHen naHemny UMEKOT NErko MOHATHbIE CUMBOTbI.
MalumHa npegHasHadeHa Ans JOMaLLHEro UCMOoMb30BaHNUA U He MOAX0auT 4N
NPOECCHOHANBHOMO MCTONBE30BaHMS B HEMPEPBIBHBIX YCMOBISX PabOTbI.
YpoBeHb Luyma npubopa He npesbiaet 70 gb (A).

MpenocTaBnerHast MHGopmaums u dotorpadun MoryT ObiTb M3MeEHeHbl Ges
NpeaBapuTeNbHOrO  YBEAOMIEHUS  ANA  YMyuLEHWs  MPOVU3BOAUTENBHOCTM
KOCPEMOTKL.

AbcontotHO Heobxoanmo cobriofaTb CreaytoLme MPeaynpPEXaeHNs 1 CUMBOTbI:

& OmnacHocTh mopa>keHus TOKOM. Hecobnioderue
31020 MpPebOBAHUS MOXem NPUBECHU K NOPANEHUIO
SNIeKMPUUECKUM IOKOM C ONACHOCbIO 0TI HUSHU.

& OctopoxxHo. Hecobntoderue amozo mpebosarust
MOxHcEm npusecmu K nospexcoeHuto npubopa.

@ INoxkamyiicra, o6paTure BHUMaHue. Jmom
CUMBOJI yKA3bléaem HA 6axHble PeKOMEHOAUUU U
UHGOpMALUI0 OIS NONL30BAIMNET.

Lincpbi B ckobKax

Lindbpbl B ckoBKax OTHOCATCA K KIkouy, MPUBEAEHHOMY B OncaHumn npubopa
B rnase 03 “O630p npoaykTa“, 1 k U30BpaxeHnsm B npunaraeMom
“KpaTkom pyKkoBOACTBe M0 3KCnnyaTaumn”.



BAXXHO O TrAPAHTUA

A

LlaHHoe  pykosodcmeo  sensemcs
Heombemnemol U  CyuwecmeeHHou
yacmblo  npodykma.  [oxanytcma,
8HUMamesibHO npodYmume ece 3mu
npedynpexO0eHus,  NOCKOMbKY — OHU
codepxam GaxHyl UHhopMayuto o
besonacHol ycmaHoeKe, aKcniyama-
Yuu U mexHU4eckom 0BCryxU8aHUU.
Amu uHempyKkyuu credyem 6epexHo
XpaHUmb 0ns OanbHellwe20 Uchorb-
308aHUSI.

- [oxanyicra, NpoyTUTE BCHO WH-
CTPYKUWMIO

- XpaHuTe YnakoBOYHbIA MaTepuan
(MnacTukoBble MakeTbl, NOMUCTUPON
W T.4.) B HEJOCTYMHOM [Ans deTen
MECTe.

- [laHHOe pyKoBOACTBO npepocTepe-

raeT Bac OT HenpaBWnbHOro UCNosb-
30BaHKA.

- Mpnbop NpegHasHayeH TONbKO A
U3MENbYEHUS KOPENHDBIX 3EPEH.

- [laHHOe yCTpOMCTBO NpeaHasHa-
YeHO Ans WUCMonb30BaHUs B ObITy U

aHanoMYHbIX LIENsX, TakuX Kak: Ky-
XOHHbIE MOMELLEHNS! Ansi NepcoHana
B MaraauHax, oducax v apyrix pabo-
YUX MOMELLIEHMSIX;

B OOLLECTBEHHbIX MECTaX; KnueHTa-
MW B FOCTUHMLAX, MOTENAX U OpYrux
XATbIX MOMELLEHNSAX; B MOMELLEHUSX
TUNa ,HOurer n 3aBTpak’.

Kodpemorka He npegHasHaveHa ans
NOCTOSIHHOMO  MPOECCMOHANBHOMO
MCMONb30BaHMSI.

- [pu ncnonb3oBaHuK no6oro npu-
fopa AeTbMM MnM PSOOM C HUMM
HeobxooMM  TLATENbHbIA  HaA3op.
Heobxogumo cnegutb 3a geTbMu,
4TOBbI OHU HE Urpanu ¢ NpMBOPOM.

- He ycraHaBnuBainTe npubop B
30He, rae MoXeT ObITb 1CTONb30BaHA
CTpys BOAb.

- [lpubopom MoOryT nonb30BaTHCA
nua ¢ orpaHNYeHHbIMM PU3NYeckm-
MM, CEHCOPHBLIMW WM YMCTBEHHbLIMM
CNOCOBHOCTSMM, UM C HEAOCTATKOM
OMbITa W 3HAHWIA, ECIM OHU HAXOAAT-
csl nog HabniogeHnem unu NpouH-
CTPYKTMPOBaHbl OTHOCUTENBbHO 6e3-
0MacHoro Mcnonb3oBaHus npubopa u
MOHWUMAIOT CBS3aHHblE C 3TUM onac-
HOCTM.
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- [pubop LomKeH yCTaHaBNMBATLCS
B YCIOBMSIX, rAe UM MOryT MOmb30-
BaTbCA TONMbKO NMtoau, obrnagarowye
3HAHWAMM 1 OMbITOM B 3TOI 06nacTy,
0C0OEHHO B TOM, YTO KacaeTcs 6e30-
MacHOCTY U TUTUEHBI.

- MbI He Hecem H1KaKoW OTBETCTBEH-
HOCTW 3a OTKa3 Monb3oBaTenst OT
kakoro-nnbo komnoHeHTa B 060pyao-
BaHWW.

- YBopka v TexHu4eckoe obcnyxusa-
HUE He [OMMKHbI BbINOMHATLCS AEThb-
My 6e3 npucmotpa.

- [loboe wncnonb3oBaHWe, OTMNY-
HOe OT OMMCAHHOrO Bbllle, SBMSET-
Csl He- NpaBUIbHbIM U MOXET ObITb
OnacHbIM; NPOW3BOANUTENb HE HECET
HWKaKO OTBETCTBEHHOCTU 3a NobOoiA
yiwepb, BO3HMKWMIA B pe3ynbTare
HenpaBMIbHOIO UCMOMNb30BaHNUS NpU-
Bopa.

- Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTU 3a
NCMOMb30BaHNE  HEOPUIMHAMbHbIX
3amacHbIX YacTei u/mnu akceccya-
pOB.

- Mbl He HeCeM OTBETCTBEHHOCTM 3a
PEMOHT, BbIMOMHEHHbIN HEaBTOPU30-
BaHHbIMW CEPBUCHBLIMU LIEHTPaMW.

- Mpubop Henb3s octaBnsATb 6e3 npu-
CMOTPa WIN UCNOMNb30BaTb Ha OTKPbI-
TOM BO3ayXe.

- Mpubop He JomKeH noasepraTbes
BO3AENCTBMO  aTMOC(EPHBIX  BO3-
AENCTBUI (DOXAb, COMHLE, Nnea).

- Bo u3bexaHue nopaxeHus anek-
TPUYECKUM TOKOM He MomeLLanTe 13-
[Envie B BOZY WM APYTYHO XUOKOCTb.

- M36eraiiTe KOHTaKTa C ABMXYLLMMM-
CA YacTaMK (KepHOBaMM).

- [epen BkMOYEHWEM NpoOBEPbTE
OyHKEp Ha Hanuune NOCTOPOHHMX
npeaMeToB.

Bo Bcex BbllLIENEPEYNCNIEHHbIX CNYy-
Yaax rapaHTua 6y,qu aHHynnpoBaHa.

I

OcHoBHbIe NpeaynpexaeHns no
TeXHUKe 6e3onacHocTu

Kak u e cnyyae co ecemu anekmpo-
npubopamu, Hesb351 UCKITYUMb PUCK
NOPaXeHUs 3EKMPUYECKUM MOKOM,
noamomy credyem mujamessHoO Co-
6o0ame  cnedyrowue ykasaHusi no
mexHuKe 6ezonacHocmu.

- Mepen BKMKOYEHVEM yBeanTECh, YTO
HaNpsPkeHWe MUTaHUSt COOTBETCTBYET
HaNPSPKEHVIO, YKa3aHHOMY Ha Tabrnuke
Ha OCHOBaHWM MPMOOPA, 1 YTO UCTOYHMK
MUTaHUS NMPABUMBHO 3a3EMITEH.



- He npukacairecs k npubopy. Npu Bos-
HUKHOBEHWI NtoBoii npobremel obpatn-
TECb K aBTOPM30BAHHOMY CrieLianmeTy
v B GrivbKaiLLIA CepBUCHBIA LIEHTP.

- He npukacaiitecs k npubopy, ecrv y
BaC MOKPbIE PYKW UMK HOTW.

- He npvikacantech K BUMKE MOKDbIMU
pyKkamm.

- Ybeaurech, YTO anekTpuyeckast po-
3eTka Bcerga HaxoguTcst B cBOOOAHOM
poctyne, ytobbl npu HeobxoaumocTi
MOXHO Oblro NErko BblHYTb BUMKY W3
PO3ETKU.

- [Npu n3BneyeHm BUNKkK Beerga aep-
XuTe ee npsmo. Ee Hu B koem criyyae
Hemb3s W3BMeKaTb, MOTSHYB 3a LUHYP
MATaHMS, Tak Kak 3TO MOXET MPUBECTY K
MOBPEXOEHVIO.

- Yrobbl 0TCOEANHUTL MPHBOP, BbIHBTE
BUATTKY V13 PO3ETKM.

- B cnyyae Kkakoit-nvbo oLumbku nnv He-
WCMPaBHOCTU HE MbITalTECh BbINOMHSTH
PEMOHT. Bblkmtounte npubop, BblHbTE
BITKY M3 PO3ETKM 1 0BpaTuTech B Cep-
BUCHbIN LIEHTP.

- B cnyyae nospexgeHns BAMKWA wnu
LWHypa MUTaHWS, WK MOCTie TOro, Kak
Np1BOp BbILLIEN 13 CTPOS, Yrian uiv Bbin
MoBpEXIeH KakiM-nbo obpasom, He
uenonb3yite nprbop, 1X 3aMeHa JormK-
Ha MPOM3BOANTLCS TOMBKO U UCKITHOUM-

TENbHO B CepBMCHOM LIeHTpe.

- He vcnonb3yifTe apantepbI, HECKOMBKO
PO3ETOK UM YHUTENM. Ecrim ux uc-
Monb3oBaHe HEV3BEXHO, MCTIONb3yiTe
MPOCTble  aJanTepbl WM HECKOMBKO
PO3ETOK M YATMHUTEENA, KOTOPbIE COOT-
BETCTBYIOT [EVCTBYHOLLMM CTaHOAPTaM
0©€30MacHOCTH, Criesist 3a Tem, YTobbl He
MPEBbILLATb Mpenen Toka, YKasaHHbIiA
Ha MPOCTOM afanTepe WM yarmHiTe-
1e, W MakcMaribHyH0 MOLLHOCTb He-
CKOITbKVX PO3ETOK.

- Boikniovarte npubop, 3atem BblHK-
MaiiTe BANKY M3 PO3ETKW, KOraa OH He
uenonb3yetcs, nepes, cOopkon i pas-
Bopkoit aeTanen u nepes “MCTkon. Yto-
Obl BbIHYTb BUIKY 13 PO3ETKM, BO3bMI-
TeCb 3a BUIKY W BbIHbTE €€ U3 PO3ETKN.
Hukoraa He TsHWTe 3a LUHYP MUTaHWS.

- Bo usbexaHne TpaBmatu3aummM He
OCTaBNSANATE LUHYP MUTAHUS CBUCATH
CO CTOMa WrM PSAOM C ropsHMMM
MOBEPXHOCTSIMM,  KpasiMil, OCTPbIMM
npeaMeTamm.

COXPAHUTE 3TU
MHCTPYKLUU

141
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02

OCHOBHbI€ XapaKTepPUCTUKMU

Mbi paspa6aTb|BaeM HaLM KOheMOIKM, UICXOAA U3 I'IOTpeﬁHOCTeVl aKcnnyaTaunn HaWNX KNNEeHTOB.
Mbi YBEepEHbI, YTO XapaKTepPUCTUKN, Bbl6paHHbIe Hamu 4ns 3TO Mogenu, COOTBETCTBYIOT BCEM
noXxenaHuam no Co3aHuIo naeanbHOro BKyca koche Ans Bac 1 Bawmx rocten!

U

LCC

(UeHTp ynpaBneHnus
LELIT)

[Mo3BonseT nporpaMmmpoBatb
BpemMdA nomona Ha 1unn

2 003kl Koge.

PerynupoBka wrudra gns
dunsTpoaepxarens

C nomoLbto NpocToi onepawum
MOXHO OTpPerynmposatb

BbICOTY WTKUTA TaK, 4TOObI

BaL cunbTpoaepxatens Obin
HaleXHO 3aKPEMEH.

MonaoH, AnA ocTaTkoB

koche, Ha MarHuTe
erko cHumaeTcs Ansa O4UCTKN.

=]

KHonka ans nomona no

TpeboBaHuIO

B0o3MOXHOCTb NPOAOIKMTb MK
0CTaHOBMTb NOMOS KOENHbIX
3epeH BHE 3aBUCUMOCTM OT
3anporpamMmmMmMpoBaHHOro
BPEMEHMU.

INotok kocpe/BbIXOA
VIHHOBALMOHHBIN NOTOK ANS
BbIXOA4a MONIOTOrO Kode,
KOTOPbIN MOXHO Nerko
OTPErynupoBaTth no BbICOTe, AN
TOYHOrO NonagaHns MomnoToro
kodhe B punbTpoAepxaTenb
pasnuyHbIX BULOB.

Mopnepxka ans Temnepa
[lns Toro, 4o Temnep 6bin
BCeraa nog pykou.



03.
Kpatkue cBegeHus o6 nsgenuun

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

1. KpblLKa KOHTEHEpa 3epeH. 9. LCC (UeHTp ynpasnenus LELIT)

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

PEerynsrop XepHoBOB. unbTpodepKaTens.

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

Momona Uy OCTaHOBKY ero paHblue
3anporpaMMMpOBaHHOIO BPEMEHM.

5. Bkntovatens on/off.

6. Pexum oxuaaHus co cBeToamoaHoON
NOACBETKON.

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

Yro HaxoauTCA B kOpOOKe

a. Kaberb nutaHus

b. KpblLlwLKka KOHTEHEpa 3epeH

c. CbeMHbIit MOAA0H Ans 0CTaTKoOB Kodbe

d. WHeTpykums
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04.
7 HCTPYKUUA NO IKCNnyaTaunum

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

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

D OTKpbITUE ynakoBKn

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

& Bunmanme. Yempoiicmeo secum oxono 6,6 ke.

D 3anonHeHue KOHTeNHepa KopenHbIMU 3epHaMun

B.1 CHumuTe KpbiLwky (1).
B.2 3anonHute KoHTenHep (2) KoheHbIMIU 3epHaAMM.
B.3 3aKpoiTe KOHTENMHEP KPbILLKOM.

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

B BknroyeHune koceMornku

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

C.1 TNoakntoumTe OQMH KOHEL| PO3ETKY (a) K pasbeMy Ha 3aaHelt MaHenn YCTPONCTBa, a [APYIov KOHeL,
(BUMKY) B PO3ETKY SMEKTPOCETH.

C.2 BinrounTe kohemorky, Haxas Ha BKrtoueHmne on/off Bkntouatens (5). CeeToanoaHas namna (6)
Oynet muratb B TeYEHMe KOPOTKOrO MPOMEsXyTka BpemeHu, notom Ha gucnnee LCC (9) nokaxetcs
norotun LELIT, Bepcust nporpammHoro obecrneyeHmnst u 3Hauok kopeMorku, NOATBEPKAAIOLLME, YTO
Kochemorka BKIioYeHa.



D Mpoeepka pa6oTbl

@ IIpumevyanme. Brazodaps saparee ycmanoenenHvim napamempam, kodemonxa
cpasy eomosa Monomv KogeliHvle 3epHa.

D.1 cwunbTpoaepxatenb, C BbIOpaHHbIM 1 BCTABMNEHHbIM (UIbTPOM, Ha NOAAEPXKKY (8), Tak
4T0ObI OH 3auenuncs Ha wudgrTe (11).

IIpumMeuanme. B cnyuae, ecnu 6oL He Moxceme scmasumy Guabmpodepicamens
Ha noddepicky (8), vt Mosxeme usmenumv noznoxerue wimugdma (11), ocnabue ezo ¢ no-
MOUWDIO OMBEPMKU, A 3amem NOOHAMb U onycmumo ezo. Ilocne mozo, Kax 6l HAUANU
onmumanvHoe nonoxerue, 3akpymume wimugdm (11), umo6vt co30amv HAOeHHYIO ONOPY
07 punvmpooeprcamens.

D.2 [ins Toro, utobbl M3menbunTh 1 403y Kohe HaXMUTE OAMH pa3 Ha nepeknyaTens koge-
monku (7) (PUSH), ancnneit LCC (9) 6yaeT nokasbisaTb nocnesoBaTtensHo u3obpaxenne 1 4osbl
kogpe, 3anporpaMMMpOBaHHOE BPEMs U3MENbYEHUS 1 U306paxeHne kKoheMOonkm B AEACTBUM.
D.3 [Ing uamenbyenns 2 o3, ABaxabl HaxmuTe unbTpoaepxatenem Ha Bknoyatens (7)
(PUSH). [iBoiiHOE HaxaTtue AoMmKHO BbITb Npou3BeaeHo B TeueHune 2-x cekyHa. [ucnnen LCC
(9) 6yzet nokasbiBaTb NOCNEAOBATENLHO M30DpaxeHne 2-x 403 kode, 3anporpamMMmUpoBaHHoe
BpeMs U3MenbyeHns 1 n3obpaxeHne KoheMonkm B AeHCTBIN.

B Momon kocpe

@ IIpnmeyanme. Kogemonka ocnaujena 64 mm naockumu xeprosamu, Komopuie
obecneuusaiom pasHomepHulil U NPoPeccuoHanvHbiil HOMO.

E.1 Ybenutech, YTo KOHTENHEP KOEiIHBIX 3EPEH 3aMONTHEH C 3ePHAMM 1 OH 3aKPbIT KPbILLKOIA (1).
E.2 Bxntounte kocheMornky, Haxas Ha Bkntovatens on/off (5). CeetoanoaHas namna (6) 6yaet
MUraTh B TEHEHME KOPOTKOTO MPOMEXyTKa BpeMeHu, noTom Ha aucnnee LCC (9) nokaxeTcs 3Ha-
YOK KOEMONKW, NOATBEPKAAILLMIA, YTO KOGEMOITKa BKIIOYEHa.

E.3 MNMomecTtute hunbTpoaepxatenb, € BblopaHHbIM 1 BCTABMEHHBIM (OUMBTPOM, Ha MOAAEPXKKY
(8), Tak yTobbI OH 3akpenuncs Ha wrudTe (11).

E.4 [Ina vamenbyeHns 1 [03bl HaXMWUTE OAWH pa3 (unbTpoaepxaTenem Ha Bkroyatens (7)
(PUSH), oaucnnen LCC (9) OyneT nokasbiBaTb nocnesoBaTtenbHO u3obpaxerue 1 0osbl kode, 3a-
MporpamMMnUpOBaHHOE BPEMS M3MeNbYeHMs 1 n3obpaxeHure kodemonky B JencTsum. Kodemonka
HauHEeT MOMONT A03bl B COOTBETCTBUN C YCTAHOBMEHHBIM BpeMeHeM. MopoxauTe, noka nomon
He 3akoHumTcs. Coobuienne «OKy, a 3aTem 3Ha4ok kodemonku nosiatcs Ha LCC (9) aucnnee.
CHumuTe dunbTpogepkatenb ¢ noanepxkm (8).
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E.5 [Ina namenbyeHus 2 fo3bl, ABaXAbl HAXMUTE QUNILTPOAEPKATENEM Ha BKAKOYATENb NOMO-
na (7) (PUSH). [BoitHoe HaxaTie AOMmKHO ObiTb NPOU3BEEHO B TEYEHNE 2-X cekyHa. Jucnneii
LCC (9) 6ynet nokasblaTb nocnefoBaTensHO 13o0paxeHue 2-x 403 kode, 3anporpamMMmupoBaH-
HOE BpeMsl U3MenbyeHns 1 n3obpaxeHue kocheMonku B aeiicTeun. Kodemonka HauHeT nomon
[03bl B COOTBETCTBUM C YCTAHOBMEHHLIM BpeMeHeM. [10[oXaNTE, NoKa NMOMON He 3aKOHUMUTCS.
CoobLenune «OK», a 3aTem 3Ha4ok kochemonku nosisstcst Ha LCC (9) aucnnee. CHummute dounb-
Tpogepxatenb ¢ nogaepxky (8).

E.6 [1ns HenpepbIBHOTO nomona no6oro konnyecTea Kode HaxMUTe BKIoYaTenb (4) u nepxuTe
Haxatoit kHonky. Ha aucnnee LCC (9) nosiutcs usobpaxeHne 3Hadka «fobaBnenue kode.
CHumnTe unbTpoaepxaTens ¢ NOAAEPXKM (8) nocrne nonyyeHns xenaemon 4osbl.

E.7 lNposepbTe NOMON 1 KONMYECTBO A03bl.

@ IIpnmevanme. Iocne mozo, kax noMon HAANCA, bl MONEme OCMAHOBUMD €20
00 KOHUA 3aNPOZPAMMUPOBAHHOZ0 BPEMEHU, HANAE HA BKOHAMENDb (4).

& Buumanme. Bxmouamens (4) npednasmaer Ons: ocmanoska nomona 00 KOHYa 3a-
1PoZPAMMUPOBAHHO20 8peMeHL; 000asTieH e 00020 KONUHecmad Koge nocrie noyeHust 3a-
1poZPAMMUPOBAHHOTI 003bl; HenpepbleHoe usmenvuerue (0epiamp BKIOHAMENb NOCHOSTHHO
HAXAMBIM: MAKCUMATIDHOE BpPeMS 19 ceKyHO).

E.8 BoamoxHble ocTaTku kodhe MOryT BbiTb yaaneHs! 3 CbeMHOro NoaaoHa (12) npocTo noTsHyB
3a Hero. IMogaoH (12) KpennuTcs ¢ NOMOLLBK) MarHUTOB: YAarneHWe 1 pasmeLleHre ero obpatHo
0YeHb NErko M NPaKkTU4Ho!

D PerynvlpOBKa NOTKa

F.1 Kochemorka ocHalleHa MHHOBALMOHHBIM perynupyembiM kode notkom (10), koTopbiid Mo-
XET TOYHO HanpaBMTb MOMOTLIA Kode B Nborn unbTpoaepxatens. Ecnu monotbiii kode He
nonaaaeT B LGHTP BaLLero (hunbTpoaepKaTens, nepeMecTTe BHYTPEHHIOK YacTb foTka Hasap /
Brepea nanbLamu, YToObl LEHTPUPOBATL NageHne MOSIOTOro Kode B (unbTpoaepKaTeb.

B PeryﬂleOBKa nomona

@ IIpumedanme. Kogemonxa Gvina ompezynuposana Ha 3a800e-uszonosumerne
0715 noMONA cpedHezo pasmepa, U0eanbHo No0X00suse20 078 HOMOA OONILUIUHCINEA 8U006
Kogpetinblx cmeceil, 00CHYNHbIX HA PbiHKe.

& Buumanme. Pezynuposamv nomon ryxcro BCETJJA u TOJ/IBKO so epems pabo-

Mol 08uzamens KOPHemonKi.

G.1 MoBepHNTE PerynsTop XepHoBOB (3), 4TobbI N3MEHUTL Nomon kode. [oBepHUTE perynsaTop
Mo YacoBOW CTPerKe (B CTOPOHY MarnbIx TOYekK), 4Tobbl NonyynTs 6onee Menkuin nomon, NpoTuB



4acoBOW CTPENku Ans Gonee KpynHOro nomona.

E IIpnmevanme. Mukpomempuueckuii pezyismop He umeem Kakux-nu6o 6roKu-
POBOK.

@ IIpumevanme. Ecniu kode us scnpecco-mauiump: o1X00unt MedneHHO 3HAUUM
nomon Koge xopouiuil, ecniu Koge 8bIX00UM ObICMPO NOMOT CAUUKOM KpynHbiil. MHo-
eue paxkmopot 671UAI0OM HA 6b1X00 KoPe, Mmakue Kax: Konu4ecmso Koge, e2o memneposxa
(npeccoska), HACMPOiKA ICHPECCO-MAUUHDL, HACKONLKO YUCbL 6AUY PUTLMPDL, A MAK-
JHe KnumamuecKue ycnosus.

D PerynupoBka no3sbl

@ IIpumevanne. Kogemonxa ocnawerna LCC (yenmp ynpasnenus LELIT), komo-
Dbl N03607ISTEM NPOZPAMMUPOSATD BPEMS NOMOTA 0TI 00eUx 003.

@ IIpumedanme. Hapamempuo: 3as800ckux ycmarnosok: 3 cexynow nst 1 0osvl u 5,5
ceKyHObt 071 2-x 003. Bpemsa nomona moxnem Onumocs ¢ 2 0o 20 cexyHo.

H.1 Y06kl BOITM B pexum NporpaMM1poBaHIst U U3MEHEHUS BPEMEHY nomora Ans 1 403bl, HaXMu-
Te 0AVH pa3 Ha kHonky “” Ha LCC, Ha gucnnee otobpaxaetcs 3Haqok v Bpems (3,0») ans 1 [oasbl.
H.2 [ins Toro, 4tofbl BOATY B PEXMM NPOrpaMMM1POBaHMS U U3MEHWUTL BPEMS U3MENbYEHNS st 2-X
[103, [BaXObl HAKMUTE KHOMKY «-», Ha vcniiee oToBpaxaeTcs 3Hauok 1 Bpemst (5,5») ans 2-x [o3.
H.3 HaxmuTe Ha KHOMKY «+» Ans BXOLA, a 3aTeM HOKMUTE KHOMKW “-" i «+» ANs YMEHbLUEHs
W1 yBENUYEHNs BpeMeHU 1amenbyenns. Kaxaoe Haxatue cootsetctayeT 0.1 cekyHabl.

H.4 Yepes tpu cekyHabl nocne nocnegHero Haxatus kHonku, LCC coxpaHseT AaHHbIe 1 BbIXOAUT

113 PEXUMa HaCTPONKA.

n BoccTaHOBreHUe 3aBOACKMX NapameTpoB

1.1 YT0BbI COPOCUTL AaHHbIE SNEKTPOHHON KapTbl, BbIKIKOUMTE KOPEMOIIKY, HaXaB Ha BKITIOHEHMe
on/off Bkntoyatens (5). MNocne BbIKNIOYEHWs, AepxuUTe HaxaTton kHorky «+» B LCC, 1 ogHOBpemMeHHO
BKIIO4MTE KOCheMOrKy, Haxas Ha Boikniodatens (5). Ha aucnnee LCC nosiButbes cooblueHme «Preset
done», noaTBeEpXas, 4TO Nepe3arpyska 3aBepLueHa. BbikmiounTe koheMonky W BKIKOUMTE ee CHOBA,
HaXaB Ha BblkrtoyaTers (5).

D OkoHOMUSA dHeprmm

J.1 Ecnu kodpemorkoit He nonb3oBanuch B TedeHne 30 MUHYT, OHa NEpexoanT B PEXUM OXuOaHWs
«standby». [iucnneit LCC BbIknio4aeTcs, CBETOAMOAHbIE Namnbl (6) MUratoT Kaxaple 3 CekyHabl.
J.2. ina Toro, 4Tobbl BKMOYMTE 06PaTHO KOGEMONKY, HaxmuTe Ha kHonky (7) (PUSH) nnu
kHomKy (4) (mobaBnexme kode).
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@ IIpumevanme. Ymobo: omxmouumy GyHKUUIO «PeHUM OHUOAHUS», BbIKTIOUU-
me Ha koemonxe off, Haxae Ha nepexnouamens (5). Yoepuusaiime knonky (4) (0ob6as-
JieHue Koghe) Haxcamoti u 8viKmouUme KoPemonKy cHo8a Haxas nepexmouamen (5), cee-
moouod (6) ocmaremcsi 6vIKIIOUEHHVIM. Buiknouume u éxmouume KoPemonky, Hamae
Ha nepexnouamens (5).

@ IIpumevanme. Kaxowii pas, k020a KogeMonKy nepeknionaom Ha on, ecu QyHK-
UUST «PEHUM 0HUOAHUS» BbIKIOUEHd, C8ermoduod (6) 6ydem eopemv 6 meuerue 1,5 ce-
KYHO, a 3amem BbIK/IOUUNICS.

@ IIpumevanme. Ymobu: exniouums Gynkyuio «pexcum onudanus», nepexkmouume
kopemonky Ha off, Haxae Ha nepexmouamensv (5). Yoepicusaiime knonky (4) (dobaee-
Hue Koge) HaNamoti u BvIKIOHUME KOPeMOTKY CHOBA, HANAS HA nepekmouamensd (5),
c8emoduod (6) Haunem muzamy. Buiknouume u sxnouume KogemonKy, Haxas Ha nepe-
karouamens (5).

@ IIpumevanme. Kaxoviii pas, kozda KogemonKy nepexnouarom na on, eciu QyHi-
UUS «PEHUM 0HUOAHUSL» BKTIIOUEHA, C6erm00u00 (6) 6ydem Muzamov 6 meueHue KOPOMKo-
20 NPOMENCYMKA BPeMEHU, A 3aMeM OCINAHENCS BbIK/IOHEHHbIM.



03.

PeweHune Hanbonee 4acTtbIX Npobnem

TwaTenbHo YnTast Hike NpegnaraeMble MHCTPYKLUMK, Bbl MOXETe HaiiTu Bbixof M3 HauGonee
4acTo BCTpeyatoLmMxcs Henomnagok A0 0GpalLeHIst B CEPBUCHBIA LEHTP.

@ Kodemonka He MeneT kode

['psA3HbIe xepHOBa KOheMOKN (Macna, Xupbl 1 OT-
TNOXEHWUs OCTaTKOB Koghe)

BbINonHUTE YMCTKY XEPHOB KO(EMOMKW, CM WMH-
CTPYKLMIO Monb30oBaTenNs no akcnnyarauun (Yuctka

)KepHoaa KOEMOKI CAIWNLIKOM CBELEHbI, OHI CO- |
: prngm foMor.

npukacaotes

OtperynupyiTe HacTpoiky, YTobbl nony4mTs 6onee

MOJTKK

© Osuratens kodemonka He paboTaeT

ﬂOCTOpOHHMM 06bekT GrokupyeT xepHoBa kode-

O6paTuTech B CEPBUCHDIN LIEHTP

Kocdbemonka paboTana B TeueHwe LNMTENbHOMO
BPEMEHN B HEMPEPbIBHOM pexuMe, B pesynbTaTte
4ero NpousOLLIEN neperpes AsuraTens

|_|0MOJ'I KoeMOnKi MPEBbLICUI MaKcUMarnbHoe Bpe-

MSl B HenpepbIBHOM pexume (20 cekyHA).

. LCCHepasoTaeT

lMopoxauTe, noka fgsuratenb He ocTbiHeT (15-30
MWH.) Nepes NOBTOPHbIM BKNKOYEHWUEM KOEMOTKH.

Ha aucnnee nosisutcs CJ'Ie,D,yiOLLlMVI 3Ha4oK:

N 8

i Cnycts Bpems oxuaanus 100 cekyHa, Kodemorka
i ByneT aBTOMATMYECKM Nepesarpyxatcs.

O6paTuTech B CEPBUCHDIN LiEHTP
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VIHCprKuMﬂ no aKkcnnyaTauum

Bonpeku kaxyLueiics NpocToTe, NPUroTOBUTL MaeanbHbIN 3CNPECcCco He Tak nerko. 1o Tpebyet
onbiTa, MacTepcTsa, CTPacTM W HeMHOro NiobosHaTenbHOCTW. B aToM pasgene Mbl XOTUM
MOAENUTLCS C BaMi HEKOTOPbIMM OCHOBHBIMM CBELEHUAMI O NPUrOTOBMEHIM AEANbHOTO kode.

Ecnim Bbl X0THTE NMPUTOTOBUTL KA4ECTBEHHBI
3CMPecco, MPUMUTE K CBEAEHNIO NSiTb OCHOBHBIX
(haKTOpOB, KOTOPbIE MOMOraloT 3HATOKaM
npespaLLaTb NpocTom kode B acnpecco! MHorve
Ha3blgatoT 1x ,5 M": Miscela (cmecb), Macinatura
(nomon), Macchina (kodbeBapka), Manualita
(noBkocTb pyk) M Manutenzione (nozaepxanue B
WCMpaBHOM COCTOSIHIM).

1- Miscela (Cmecb)

B ocHoBe BbifatoLLierocs Bkyca aCnpecco Beerga
NEXWUT NPeBOCXOAHas CMecb. YTobbl nomy4nTb
cOanaHcupoBaHHbIA  BKYC 3CTpecco, cregyet
CcMelLLaTh [8a Buaa kodpe: apabuka u pobycra.
[MepBblii Aa€T TOHKAA apomaT U HEKOTOPbIN
KWCMbIA NPUBKYC, BTOPOIA faeT 6oraThiil BKyC,
KOHCUCTEHLMIO W NEHKY B Yaluke. ponopLum
33BUCAT TOMbKO OT BalLero Bkyca. Jkcnepu-
MEHTUpYITE, YTl HaliT coveTaHue, Hambo-
nee noaxopsilee s Bac!

2- Macinatura (Momon)

Kodbemorka siBnsietcss HeobxoaumbIM hakTo-
POM [i1151 NPUTOTOBMEHNSI XOPOLLEro 3Cnpecco.
Kode Bcerna Heobxoanmo MonoTb Hemocpes-
CTBEHHO Mepen, NpoLedypolt MpUroTOBNEHNS,
MOTOMY 4TO MMEHHO B HEMOMOTOM BUMAE OH
COXpaHsieT BECb CBOII BKYC 1 apomat. C nomo-
LWbto kocpemonok LELIT Takke MOXHO MeHsTb

CTeneHb nomosa B COOTBETCTBUN C Tpe6oaa-
HUSMW K CMECW [Ans MpaBuiIbHOM CKOPOCTU
OKCTPAKLMX N NEHKN.

3- Macchina espresso (KoceBapka ans ac-
npecco)

Kodpesapku LELIT cnpoektuposaHel M npo-
13BefeHbl Takum obpasom, YTo Temnepartypa
perynupyeTcs B COOTBETCTBUM C BaLUMK MO-
TpebHocTamMK. ViMeHHo Onarogaps npaBunb-
HOM pEerynupoBke 9TUX [ABYX MEPEMEHHbIX
CYLLIECTBYET BO3MOXHOCTb 9KCTParMpoBaTb 13
MOIIOTOM CMECU He TOMbKO pacTBOPUMbIE Be-
LieCTBa, NpuakLLMe BKyC, HO Takke W Hepa-
CTBOPVMbIE, TO €CTb MPUAAILLME KOHCUCTEH-
LMK 1 apomar Kodoe.

4- Manualita (lToBkocTb pyk)

MornosuHa pesynbTaTa 3aBUCMT OT TOrO, Kak
MCMIONb3YKOTCA  UMEIOLLMECH  MHCTPYMEHTBI.
BrtobrieHHbIN B CBOE Aeno creunanucT sens-
€TCA KINIYEeBbIM 3MEMEHTOM NPON3BOACTBEH-
HOIA LIeMOYKN 3CMPECCO, OH MOXET U3MEeHUTb
pe3ynbTarT B Yallke, NPUAAB [OMNONHUTENbHbIE
nonesHble CBONCTBA KOHEYHOMY NpoAyKTy. Ta-
kum 06pa3oM, YBIEYEHHOCTb W NpakTiKa pac-
KPOIOT CEKPeTbl K OCBOEHUIO KotheBapkm.
OKCNEPMMEHTUPOBaHNE C PasfNyHbIMK CMe-
CSIMU, MOMOTNOM, TEMMNEPOBKON, TeMnepaTypoil
1 [aBNeHWeM BOZbl, NO3BOMAIOT MPUTOTOBUTL
YHUKanbHbIN Kode.



5- Manutenzione (O6cnyxuBaHue)

Tonbko eXepHeBHbI yxof 3a KoeBapkon M
NnnaHoBoe nepuoguyeckoe obcryxmBaHue Mo-
ryT rapaHTMpoBaTb Ka4eCTBO BKyCa Hanutka u
ANVTENbHBIA CPOK  CRyKObl, NPUOBPETEHHOrO
BaMu n3genu4.

Uncras kodheapka CBUAETENLCTBYET 06 0CO-
©OM BHUMaHWU K npeameTy Ballero yBrneveHus.

CopTta Kkocpe

Bbibop cmecy SBNSeTCs KNtoveBbiM MOMEHTOM
ANs cO30aHNs MAeanbHoro koge Ha Balll BKYC.
Ha pbiHKe UIMeeTCs MHOXECTBO CMECEN Ha Bbl-
6op. PasHuLa Bo BKkyce, 3anaxe, KOHCUCTEHLK
3aBUCAT OT NPONOPLMA ABYX COPTOB KOdbe.

Apabuka

OTOT COPT - CaMbli CRagKuit U HEXHbIN C ry-
Bokum 1 GoraTbiM apoMaToM, AaeT O4eHb TOH-
Kyt0, HO MNOTHYIO NEHKY.

Apabuka

KyneTusnpyeTcst Ha Beicotax 900-2000 m
Haj ypOBHEM MOpsi

Boratbin apomat

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

PoGycTa

3TOT COPT - BOMOKHUCTBIA, TOPbKMIA, KOHCK-
CTEHTHbIA, €O cnabbiM MpsHLIM apoMaToM,
AaeT 6onee 06bEMHYI0 NEHKY CEporo LiBeTa.

Po6ycra

KynbTusupyetcs Ha BbicoTax 200-600 M
Haj, ypoBHeM Mopsi

Ocobbilii NpsiHbIA apomat
CopepxaHue kodenHa: 1,8 - 4%

Tonbko M3 ofgHOro copta kode HEBO3MOXHO
NPUrOTOBMUTL WMaearbHbIA 3CNPEeCCo.

VlneanbHbIi 3CNPecco UMeeT NEHKY TONLLWUHOM
2-3 MM OpexoBOr0 LBeTa, Nepexoasllero B

TEMHO-KOPWUYHEBBIA C KpaCHOBATLIMM BKpane-
HUSIMM 1 CBETbIMM MOIOCKaMM, FapMOHNYHBIM
BKYCOM, CUIbHbIM 11 CHanaHCMpoBaHHbIM apo-
MaToM, OH - CIafKuii, JyLUUCTbIA, CO BKYCOM,
KOTOPbI OLLYLLAETCS eLle Aonro Bo pTy. Mme-
€T MOLLHbIA apomaT C HOTKamu LiBeTOB, (pyk-
TOB, MogKapeHHoro xneba u wokonaga. 3t
OLLYLLEHNS MOTYT ANIUTbCS HEAOoNro, HO MOryT
W 0CTaBaTbCA BO PTYy B TEYEHWE HECKOMbKUX
MWHYT. BKyC - LieNbHbIiA, XOPOLIO CTPYKTYpU-
POBaHHbIA. KNCTIbIA W TOPBKWIA BKYC OTANYHO
cbanaHc1poBaHbl, MPK 3TOM TEPNKOCTb OTCYT-
CTBYeT v ejBa OLLyTMa.

Maeaanble napameTpbl 4NA ero npuroTosre-
HUA:

7 % 0,5 ¢ monomozo xogpe.
25 cexyH0 epemst 0nst suinycka 30 miL.
88/92°C na svinycke u 80°C 6 uauixe.

8/10 6ap 0ns 0asneHUs 60 6peMs BbINYCKA

Mpy 3TOM, Aaxe CMECU MONHOCTbIO U3 apa-
OUWKM, YacTo UMelT aobasneHne HebOomnbLLOro
konuyecTBa pobycTbl, KoTOpas CRyXUT Ans
CO3/1aHNs NeHKM, NMpuAaHNs apomata u Heob-
XOAMMOIA KOHCUCTEeHLMM Anst scnpecco. Cmecu
ans bapa obbiyHO umetoT 20% pobycTbl, HO
B oXHOM WTtanuw, roe npeanouutatoT Gonee
CUMbHbIA apomaT Kodoe, €€ AoNns MOXKET JOCTH-
ratb 40-50%. B KOHLie KOHLIOB, 3TO BCe [eNo
BKyCa ... OKCMEpUMEHTUpYITe, 4ToObl HalTy
coveTaHue, Hanbonee nogxoasilee ans eac!
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Q7.
Yuctka u yxon

Ouuctka 1 obcnyxmBaHme koheMonku HeobxoaUMbI, Kak Ans Ka4eCTBEHHOro nomona koge, Tak

1 ANst ANUTENBHOMO Cpoka cryxGbl yCTpoiicTBa.

PekomeHayeTCs BbINOMHSATL YMCTKY MO Kpait-
Hell Mepe OfHM pa3 nocrne nomorna YeTbipéx
Kr Kodpe.
Mepen Ha4anoM OYMCTKW BbITALLUTE BUNKY U3
PO3ETKM.

Wcnonb3yiTte MArKylo TkaHb, NPEANOYTUTENb-
HO M3 MUKpOMbpbl, kak LELIT (BkntoueH B
PLA9101 — He BKIOYEHO C KOGEMOKON), U
cMounTe eé mpocTon Bogol. He ncnonbayiite
abpaavBHble MotLMe CpeacTea W He morpy-
XauTe annapart B BOgy

Yucrka xxepHoB

Xopowo M3BECTHO, YTO KayecTBO Momona
koche BMMSIET Ha KAaYECTBO 3CMPECCO B YaLLKe.
B npouecce nomona 3epeH HeKoTopkIE YacTu-
Lbl Koche ocefalT Mexay 3yObsMU XepHOBOB,
YMeHbLUAs PacCTOSHUE MeXay AUCKaMU UM
MeXay KOHycamu W, CriefjoBaTenbHO, BINSIOT
Ha Ka4ecTBO Nomora Koge, B TOM Yucre.

OTN OTNOXeEHWs, COCTOSLLME U3 KWPOB W Ma-
cen, 13-3a BbICOKOW TemnepaTypbl Mexay

XepHoBamu, nmpunmnaioT BbICTPO W cospatoT
nneceHb, kotopas MOPTUT MOMOThIA Kode.
OuncTka KepHOB M MENbHUYHON Kamepbl CTa-
HOBWTCS 4YPE3BbIYAINHO BAXHBIM.

OTO [OMKHO ObiTb BbINMONHEHO KOHKPETHBIM
npogyktom (apT. PLA9202 - He BKO4EHO C
KotheMOrKoM), T.€. NOpOLLKOM, 0Bpa3oBaHHbIM
MENKUMW  KpUCTannam, OCHOBaHHbIMW Ha
nULeBbIX kpaxmanax 6e3 rnioTeHa, ¢ oyeHb
BbICOKOI# MOTIOLAEMOIi MOLHOCTBIO Macen 1
KNpoB.

brarogaps MpOXOXAEHMIO uYepes KepHOBa
KpUCTanmbl O4YNLLIKOT UX 1 NO3BONSIOT MOMOTb
kodbe 6€3 HanM4Ms NOCTOPOHHMX 3aNaxos.

PLAS202

Bo3MOXHble oCTaTkM OT YMCTALLEro cpeacTaa
He coaepxart BpedHbIX BELLEeCTB A1 KOHEYHO-
ro nonb3oBaTens unm 45 KoheMOIKU.

UncTuTb KepHOBa NErko, NPOCTO BbIMONHUTE
cnegytoLme OencTaus:

- MonHocTblo ocBoboauTE KOHTERHEP (2) OT
3epeH Kodbe.

- Bxnounte nomon, 4Tobbl NOMHOCTbIO CMO-
NOTb NocreaHe 0CTaBLUMECS 3epHa.



- [obaBbTe nNaKeTWUK YMCTALLErO MOPOLLKA
(PLA9202) B KoHTEWHED (2) M 0BpaTUTe BHYU-
MaHue, YTobbl MOPOLLOK MPOLLEN Yepes xep-

HOBa.

[T

- HaxmuTe Brntoyatens (4) Ha 5 cexyHg, 4Tobbl
MOPOLLIOK MONHOCTbIO NPOLLIEN Yepes XepHoBa.

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

- Boibpocute nepeblie 2-3 mopuum MOMOTOrO
kodpe.

- YucTka 3akoH4mMnach.

Yxon

I'Iepmo,qmqecm npoBoAUTE 3aMeHy NIOoCKNX
XEPHOB, YCTaHOBIIEHHbIX BHYTPU 3NEKTPONPK-
6opa.

TexHuyeckoe OﬁCJ'Iy)KI/IBaHI/Ie [OIMKHO BbINOI-
HATbCA TONbKO YNOMHOMOYEHHbIM CEPBUCHBLIM
LEHTPOM U C OpUrMHarnbHbIMK 3anacHbIMU Ya-
CTAMMW.
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YcnoBus rapaHTum

OrPAHUYEHHASA TAPAHTUA

B 3aBucumocTn 0T MecTa MoKynku npogaseLl,
nmobo komnanus «LELIT», npegocTtaensioT ra-
PaHTMIO Ha JaHHOe M3fenue Ans LOMaLLHEero
CMOMNb30BaHNSA Ha OnpefeneHHbIX TeppUTo-
pUsX, OHO AENCTBYET B TEYEHWE OrpaHUyEH-
HOrO MepuoAa BpEMEHW C AaTthl MOKYMKM B
OTHOLLEHNN [EeCIEeKTOB, BbI3BaHHbLIX Hekaue-
CTBEHHOI1 COOPKOM 1 MaTepuanamu.

B TeyeHue 3T0ro rapaHTUItHOTO neproaa nnbo
npogaseL, nmbo LELIT otpemoHTupytoT, 3a-
MEHST Unu BEPHYT AeHbrM 3a Moboi NpoaykT
C [edeKToM No CBOEMy ycMOTpeHuto. Bce
lopuandeckue rapaHTuitHble npaea COornacHo
AEeNCTBYIOLEMY HaLMOHaNbHOMY  3aKoHOAa-
TenscTBy 6yayT cobmiopatecs M He OymyT
HapyLWaTbCs HUKaKUMKU NUCbMEHHBIMM rapaH-
TMAMN.

[ns ascTpanuickux notpebuteneir 1ot nNpo-
BYKT MOCTABMNSETCA C rapaHTusiMu, KOTOpble
He MOryT ObITb MCKMIOYEHbI B COOTBETCTBUMN
¢ 3akoHom ABcTpanui 0 3aluTe npas noTpe-
Butenen. Bbl MMeeTe NpaBo Ha 3ameHy wnu
BO3MELLIEHME B CRyYae 3Ha4MTENbHOro €608 1
komneHcaumio 3a nobble apyrue 060CHOBaHHO
npegckasyemble NoTEpPY UM NOBPEXAEHNS.
Bbl Takke MMeeTe NpaBo Ha PEMOHT WK 3a-
MeHy ToBapa, Crv TOBap He UMEET npuemre-
MOTO Ka4ecTBa M HeNCnpaBHOCTb He ABNSETCS
CEpbEe3HOM.

BaxHble TpeboBaHMs, a Takoke MHCTPYKLMK O
TOM, KaK NOAaTh peKnamaLmio, MOXHO HaiTy
Ha Beb-caitte LELIT B momHbix ycnosusix ra-
paHTMK.



C€

NMPEQYNPEXOEHUA

Jns npasunvHoli ymunusauuu npooykma 6 COo0meemcmeuu
c ,HI/IPEKTI/IBOI/Y 2012/19/EC  u 3AKOHOIATEJIbBHBIM
HEKPETOM Ne 151 om 25 wions 2005 200a. Ilo oxoHuanuu
cpoka IKcnayamauuu usdenue He credyem YMunusUposamv
emecme ¢ Ovimosvim mycopom. Eeo HeoOxo0umo coamv 6
00UH U3 CNEUUANUSUPOBAHHVIX UEHMPO8 o cOOpy 0mx0006,
OpP2AHU308AHHVIX ~ MECMHOIMU — AACAMU  UAU  Ousepam,
okasvieaiouum nodobHvte ycnyeu. OmoenvHAs —yYMURU3AUUS
6vimosoeo0  npubopa  no3eongem  u3bexamv — B03MONHOIX
He2amueHbLx nocnedcmeuii Ons oKpysicaiouieil cpedvi U 300p06bs,
ABNAOUUXCT  Pe3YNIbMAMOM — HeNpasusivHol  ymunusauyuu u
10360717€M 80CCMAHOBUMb MAMEPUATIbL, U3 KOMOPLIX 6bINOTHEHO
u3denue U NOMYHUMb CEPLe3HYI0 IKOHOMUIO dIHEPeUU U Pecypcos.
B kauecmee HanomMuMmaHus o0 He0OX00UMOCMU O0MOenbHOL
ymunusayuy 6vimoeozo npubopa, HA U30enUU UMeemcs 3HAUOK
nepeuepkHymoeo KonmetiHepa 07isi Mycopa.

OEKNAPALUA COOTBETCTBUSA TPEBOBAHUAM EC
Komnanus LELIT srl a socio unico 3asensem noo ce0io
omeemcmeeHHoCmy, umo usdenue: Kogemonxa mun: PL72,

K KOMOPOti OMHOCUMCA 0aHHASA 0eKNIAPAYUS, COOBemcmeyem
CEOYIOULUM HOPMAM:

EN 60335-2-14:2006 + A1:2008 + A11:2012;
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014;
EN 62233:2008; CISPR 14-1; CISPR 14-2;

EN 55014-1:2017; EN 55014-2:2015; EN 61000-3-2:2019; EN
61000-3-3:2013+A1:2019; EN 50564:2011.

CO2NACHO NONIOHEHUAM OUPEKTNUB:
2014/35/EC; 2011/65/EU; 1907/2006/EU

NB: IIpumeuarnue: Hacmoau,as dexnapayus mepsiem cumy, ecnu 6
yempoticmeo 6vinu 6HeceHbl USMeHeHUs 6e3 Haule20 NUCbMeHHO20
paspeuierus.
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