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LIRE LES MESURES DE SECURITE, LES MISES EN GARDE,
LES INSTRUCTIONS ET LES AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

AVANT L'UTILISATION, PUIS LES RESPECTER.




Félicitations! Vous avez fait 'acquisition

) . ~
d’une machine & espresso hautement

polyvalente, pratique et puissante.

Pour profiter au maximum de votre
appareil, veuillez lire attentivement le
présent manuel avant l'utilisation et le

conserver pour pouvoir le consulter

facilement. Bonne dégustation!

Qut, La{ahle

*Ce manuel est uniquement valable pour le modéle SLT 4209. Tout le contenu du manuel
est purement indicatif et valable pendant la période d’utilisation et d’entretien par
I'utilisateur.

Les images sont purement indicatives.

*Tout le contenu du manuel a fait l'objet d’une vérification soigneuse. S’il subsiste des
erreurs d'impression ou des ambiguités, I'entreprise se réserve le droit de les interpréter



MESURES DE SECURITE
IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, des précautions de sécurité de base doivent toujours
étre prises, notamment :

1. Lire toutes les instructions avant Fufilisation.
2. Refirer fout lemballage avant la premiére utilisation de l'appareil.

3. Poser lappareil sur une surface solide et stable. Ne pas laisser pendre le cordon
d’alimentation du bord de la table ou du comptoir.

4. Ne pas utiliser fappareil sila fiche ou le cordon d'alimentation est endommageé ou si
lappareil a été endommagé de quelque fagon que ce soit.

5. Nepas laisser un enfant, une personne ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou une personne sans expérience utiliser l'appareil. Surveiller
attentivement les enfants s'ils se trouvent pres de lappareil en marche. Sassurer que les
enfants ne jouent pas avec lappareil. Conserver lappareil ef son cordon hors de portée des
enfants.

6. Débranchez 'appareil lorsqu'il nest pas utilisé et avant de le nettoyer. Laissez lappareil
refroidir avant d'ojouter ou de retirer des pieces et avant de le nettoyer. Pour le débrancher,
saisissez la fiche et firez-la de la prise. Ne firez jomais sur le cordon d'alimentation.

7. Nepas utiliser & l'extérieur.
8. Nepas utiliser lappareil en présence de vapeurs explosives ou inflammables.

9. Toujours raccorder l'appareil & une source d'alimentation dont la fréquence, la tension et les
valeurs nominales correspondent a celles de la plaque signalétique sur le produit.

10. Ne jomais laisser lappareil en marche sans surveillance.
11. Faire preuve de prudence pendant I'utilisation de la fonction de détartrage.
12. Lappareil est concu pour un usage domestique seulement.

13. Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou du comptoir ou toucher des surfaces
chaudes.

14. Ne placez pas lappareil sur ou @ proximité d’un brileur ¢ gaz ou d'un €lément électrique
chaud, ou dans un four chaud.

15. Pour débrancher l'appareil, mettez les commandes en position d'arrét, puis refirez la fiche de
la prise murale.

16. Evitez de foucher les pieces mobiles. Nessayez pas de contourner les mécanismes de
securite.

17. Assurez-vous qu'il N’y a aucun objet éfranger a I'intérieur de la frémie @ grains avant de
[utiliser.

AVERTISSEMENT : Risque d'incendie ou de décharge électrique. Ne refirez pas ce couvercle.

Cet appareil ne contient aucune piece réparable par lutilisateur. Les réparations ne devraient

étre effectuées que par du personnel d'entretien autorisé.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT

—— FICHE MISE A LA TERRE
Eﬁ Afin de réduire le risque d'électrocution, 'appareil est

équipé d'un cordon mis a la terre et d’'une fiche a trois
= broches avec mise a la terre. Toujours brancher la fiche sur
une prise correctement installée et raccordée a la terre
conformément aux codes et réglements applicables. Si la fiche ne s'insére pas
correctement dans la prise ou si vous n‘avez pas la certitude que la prise est
adéquatement mise a la terre, consulter un électricien. Ne jamais altérer la fiche.

Instructions relatives au cordon d’alimentation

Un cordon d'alimentation court (ou un cordon d'alimentation amovible court) peut étre
fourni pour éviter les risques demmélement ou de frébuchement. Utiliser un cordon
amovible long ou une rallonge avec prudence en suivant les regles suivantes :

a.

La capacité électrique du cordon d’alimentation ou de la rallonge électrique doit
étre égale ou supérieure a celle de l'appareil.

Silappareil est mis a la ferre, la rallonge électrique doit €tre mise a la terre
(trifilaire).

Veiller @ ce que le cordon ne dépasse pas de la surface du comptoir de la table sur
laquelle il est posé. Ainsi, il ne pourra pas étre firé par des enfants et les risques de
tfrébuchement seront réduits.

Ne pas tirer ou tordre le cordon d’alimentation, ou en faire un usage abusif.

AVERTISSEMENTS:

1.

Poser lappareil sur une surface solide, plate et lisse afin de permetire a lair de
circuler sous la machine @ espresso.

Ne pas utiliser fappareil si son réservoir deau est vide.

Maintenir la zone au-dessus de lappareil dégagée pendant 'utilisation, car de la
vapeur séchappe de la machine a espresso en marche.



I
CONTENU

@ BAC A GRAINS AMOVIBLE D'une capacité de 250 g, pour conserver votre café en grains
o0— préferé. Il dispose de 30 réglages de broyage, pour calibrer la finesse de la mouture de votre

VF) espresso a votre gout!

© DISTRIBUTEUR DE MOUTURE Une fois la finesse de la mouture sélectionnée, le broyeur

—0 a meules coniques envoie la quantité de grains moulus nécessaire dans le distributeur de
mouture.
5 @ BERCEAU DE BROYAGE Maintient le portefiltre et assure une expérience conviviale en
H) veillant & ce que la mouture fombe directement du distributeur de mouture au portefilire.
< o (@ COMPARTIMENT DE STOCKAGE DES ACCESSOIRES Situé a Iarriére de I'égouttoir, il est
PN concu pour ranger un panierfilire, ainsi que laiguille et la brosse de netfoyage.

0— @ EGOUTTOIR AMOVIBLE Récupére les gouttes et éclaboussures pour une surface foujours
0——— propre. Son indicateur de niveau d'eau flottant signale quand vider le bac de récupération.

@ RANGEMENT DU TASSEUR Pour ranger le tasseur, le placer sur la machine & espresso.

@ RESERVOIR D’EAU AMOVIBLE D'une capacité de x | (2810 ml), il est muni d'une poignée
intégrée pour un remplissage facile.

0 |_° @ DOUCHETTE De qualité professionnelle et d'une taille de 58 mm, elle assure une extraction

- ) optimale, pour tirer les meilleurs ardmes du café.

o——
L @ PORTEFILTRE D'une taille professionnelle de 58 mm, il permet une répartition réguliere de la
mouture, pour libérer les meilleurs ardmes du cafe.
@ BUSE A VAPEUR ET A EAU CHAUDE Pour chauffer ou faire mousser le lait. La fonction
vapeur ou eau se regle au moyen de la manette latérale. Manipuler la buse par sa protection
Le produit peut différer Iegerement de lllustration en silicone afin déviter les brulures.
Bac & grains amovible Douchette , ilisez le pichet pour faire mousser le lait a la
g @ PICHET MOUSSEUR DE 0,44 L (15 0Z) Utilisez le pichet pour f lelait al
© Zone de broyage © Portefiltre vapeur @ la fexture souhaitée.
@ Berceau de broyage @ Buse a vapeur et d eau chaude @ PANIERS-FILTRES (1 TASSE ET 2 TASSES) Utilisez le panier filtrant de format une tasse
© Compartiment de stockage des accessoires (9 Pichet mousseur de 0,44 115 oz) pour préparer un cafée espresso simple; utilisez celui de deux tasses pour préparer un café
P 9 ’ espresso double.

@ Egouttoir amovible avec plateau @ Paniers-filtres (une tasse et deux tasses)
d’égouttage, grille d’égouttage,
et bac de récupération

@ BROSSE DE NETTOYAGE Utilisez la brosse nettoyante pour enlever les résidus de café.
@ Brosse de netoyage Consultez la section sur le neftoyage pour plus de détails.

Aiguille de nettoyage
@ Réchauffe tasse et rangement du tasseur O 4ig ve9 @ AIGUILLE DE NETTOYAGE Utilisez la tige neftoyante pour nettoyer la buse de vapeur ou les

@ Réservoir deau amovible paniers filtrants. Consultez la section sur le nettoyage pour plus de détails.



O Interrupteur (L)
S U RVO L D E VOT R E Appuyer sur l'inferrupteur pour mettre lappareil en marche ou pour larréter. Les écrans sallument a
M AC HINE A E S PRE S S O la mise en marche. Lappareil séteint au bout de 15 minutes d'inactivité.

@ ECRAN 1 : Indique les réglages de broyage de la mouture.
? Icone broyage (5':‘9) : Sallume pendant le broyage du café.
Minuteur de broyage : Indique le temps de broyage.

© OPTIONS DE QUANTITE DE MOUTURE
Espresso simple (#,) : Arrét automatique.
Espresso double (%2) : Arrét automatique.

O— —0 N.B. : Pour personnaliser ces réglages, voir la section Calibrage de la mouture (page 12).
s T © MANOMETRE

o— | ; | i
© ECRAN2

Voyant vapeur (9,‘.3) : Indique que la manette de la buse est en position vapeur et que la buse a
vapeur est en marche.

Voyant lumineux d’eau chaude (h): Lorsqu'il clignote, il indique que le cadran est fourné vers

Le produit peut différer legérement de lllustration leau chaude et que de l'eau chaude esTdispensée

Minuteur d’infusion : Indique le temps d’infusion.
@ OPTIONS D’EXTRACTION

© Interrupteur @ Options Dextraction Espresso simple (£ ): Pour I'infusion d'un espresso simple, arrét automatique
. ). i . ) ~ .
0 Ecrani: - Espresso simple Espresso double (““"f ): Pour |r,1fu5|on d’un ,double.espresso, arrét ouTomoT|que ‘
N.B. : Pour personnaliser la durée du cycle d'exiraction de vos espressos, voir la section
+ Icone broyage - Espresso double Calibrage de 'extraction.
* Icone minuteur de broyage © Bouton Menu @ Bouton menu (i) : Utiliser ce bouton et les options de calibrage de la mouture et de
9 Options De Quantité De Mouture 0 Mu‘neh‘e De La Buse A Vapeur LZX:;G;T(;O? prgtzr Se;s?zr)n;?hcsslr_:)ersureglggise. F;?z;e_zso(vzlrslllg, consulferles sections Calibrage
: - Et A Eau Chaude uluretpag forage de fexiraction \page 1.
- Espresso simple N R
pressosie At © MANETTE DE LA BUSE A VAPEUR ET A EAU CHAUDE
« Espresso double Arrét (®): Quand la manette est tournée vers le haut, la buse est a I'ARRET.
« Vapeur . ; s
O Manométre Vapeur ( /1! ): Quand la manette est tournée vers la GAUCHE, la buse est en position vapedr.
) « Eau chaude Eau chaude (Q)): Quand la manette est fournée vers la DROITE, la buse est en position eau
© Ecran2: chaude.
© Douchette Amovible
* Voyant vapeur © Douchette amovible Retrait facile en tournant la poignée vers la GAUCHE. Retirer pour
- Voyant eau chaude nettoyer le broyeur.

« Minuteur d’infusion
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AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

Retirer fout lemballage.

Poser l'appareil sur une surface solide et stable.

Laver toutes les parties amovibles a I'eau chaude et avec un détergent doux, puis les sécher.
Insérer la douchette dans le collier du broyeur et la verrouiller @ l'aide de la poignée.

Insérer le bac a grains dans son emplacement ef e tourner dans le sens horaire pour le
verrouiller.

Continuer de tourner dans le sens horaire pour sélectionner la finesse

de mouture souhaitée.

Préparer la machine.

A. Remplirle réservoir deau avec de I'eau froide du robinef.

B. Insérer le réservoir dans son emplacement et fermer le couvercle.

C. Sassurer que la manette de la buse est en position arrét (@ ).

D. Brancher lappareil sur une prise de courant de 120 VCA et appuyer sur
Pinterrupteur pour metire lappareil en marche ().

N.B. : Les boutons dextraction despresso ne sallument quapres la phase de
chauffage de lappareil.

E. Insérerle portefiltre.

1. Placer le panier-filtre de deux tasses dans le portefilire.
2. Aligner le portefiltre et la marque située sur la douchette,
puis inserer le portefilire.
3. Tourner le portefiltre vers la droite pour le verrouiller.
N.B. : Le verrouillage du portefilire peut paraitre un peu serré lors des
premieres utilisations.

F. Placer une tasse sous le portefilire.

G. Appuyer surle bouton espresso double (2 ). Leau commencera a couler du
portefilire dans la tasse. Laisser la machine fonctionner pendant un cycle
complet.

H. Alafin du cycle d'extraction, positionner la buse sur fouverture prévue a

cet effet de l'égouttoir.

Tourner la manette de la buse en position eau chaude (Q)).

J. - Laisser la buse a eau chaude fonctionner pendant 20 secondes.
Tourner la manette de la buse en position arrét ().

L. Votre machine a espresso est préte!

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Préparation de la machine a espresso

1.
2.

3.
4.

Remplir le réservoir d'eau jusqua l'inscription max.

Remplir le bac a grains.

ASTUCE : Pour obfenir la meilleure saveur, utiliser de l'eau filirée et des grains de café frais.
Appuyer sur le bouton marche ().

Laisser chauffer lappareil. Quand la machine @ espresso est préte, ses écrans sallument.

Broyage des grains de café

Nova o=

Choisir un panier-filire et linsérer dans le portefilire.

Placer le portefiltre dans le berceau de broyage.

Sélectionner la finesse de mouture souhaitée en fournant le bac a grains vers la gauche ou
vers la droite.

Sélectionner le broyage pour un espresso simple (2,) ou double (%)

Une fois les grains moulus, retirer le portefilire avec soin.

Utiliser le tasseur pour répartir et fasser la mouture uniformément.

Essuyer la mouture excédentaire.

Infusion de I'espresso

1.
2
3
4.
5
6

Insérer et verrouiller le portefiltre dans la douchette.

Placer une tasse sous le portefiltre.

Appuyer sur le réglage souhaité espresso simple (&) ou double (£2). Linfusion démarre et
elle sarréte automatiquement a la fin du cycle.

Retirer la tasse avec soin.

Retirer le portefilire en le tournant vers la gauche et vers le bas.

Vider le portefiltre.

Moussage du lait

S ge® N o A wns

Remplir le pichet mousseur avec du lait froid jusque sous le bec verseur.

Faire pointer la buse & vapeur vers louverture prévue a cef effet de l'égouttoir.

Tourner la manette de la buse en position vapeur( /\l\, ). La buse peut laisser couler un peu
deau.

Tourner la manette de la buse en position arrét (@ ) et insérer la buse dans le pichet mousseur.
Sassurer de plonger le gicleur de la buse sous la surface du lait.

Tourner la manette de la buse en position vapeur (il)).

Faire mousser le lait. Baisser le pichet pour que le gicleur demeure tout juste sous la surface
du lait au fur et @ mesure que le niveau de lait augmente.

Quand le lait afteint la texture souhaitée, tourner la manette de la buse en position arrét (@) |
puis refirer la buse du pichet.

Faire pointer la buse vers louverture prévue a cet effet de légouttoir.

Tourner la manette de la buse en position eau chaude (Q)) pendant 5 secondes.

. Tourner & nouveau la manette de la buse en position arrét (@ ).

Essuyer la buse avec un chiffon humide.



INSTRUCTIONS D’UTILISATION
(SUITE)

Calibrage de I'extraction

1. Appuyer sur le bouton espresso simple () ou double (22 et maintenir la pression aussi
longtemps que nécessaire, fout en laissant le minuteur vous guider.

N.B. : Le bouton menu (=) clignote pendant tout le processus.

Une fois le volume souhaité d'espresso atteint, relacher le bouton.

Alutilisation suivante du bouton (espresso simple ou double), lappareil se souviendra de
vofre réglage!

Ll

Calibrage de la durée du broyage

1. Appuyer sur le bouton broyage | (#,) ou broyage Il (##) et maintenir la pression aussi
longtemps que nécessaire, fout en laissant le minuteur vous guider.

N.B. : Le bouton de menu () clignote pendant fout le processus.

Une fois la finesse souhaitée de mouture atteinte, reldcher le bouton.

A'utilisation suivante du bouton (broyage | ou broyage ll), lappareil se souviendra de votre
réglage!

Ll

Réinitialisation des réglages d’usine

1. Appuyer surles boutons parameétres prédéfinis et menu , et maintenir la pression jusqu'd
(R),(2),(2),(2).

2. Quand les deux boutons clignotent, relicher la pression.

3. Lesréglages dusine sont rétablis!

Calibrage de la température d’infusion
Pour calibrer la température de I'eau chauffée par lappareil :
1. Appuyer surle bouton menu (i) pendant 3 secondes, jusqu entendre un bip.

2. Appuyer sur les options suivantes pour choisir la température & laquelle fappareil chauffera
leau:

3. Appuyer sur le bouton menu (i) pour enregistrer votre choix de tfempérature.

DETARTRAGE

Le détartrage permet de nettoyer votre machine @ espresso en y éliminant fous les dépots
minéraux. Il est recommandeé de détartrer votre appareil fous les 4 @ 6 mois. Voire machine a
espresso vous rappellera quand il sera femps de la détartrer.

Détartrage
Durée totale denviron 10 minutes.
Préparation au détartrage ::

1. Verser 4 tasses d'eau chaude dans le réservoir deau.
2. Ajouter également :

A Une pastille de détartrage pour machine 0 espresso. Laisser la pastille se
dissoudre complétement.

B. La moitie d’'un bouchon de liquide de détartrage. Mélanger avec soin.

C. 172 cuillére a soupe de vinaigre blanc. Mélanger avec soin.

3. Inserer le réservoir deau dans la machine @ espresso.
4. Placer un contenant d’une capacité de 4 tasses sous la douchette de lappareil et un contenant
d'une capacité de 4 tasses sous la buse.

Processus de détartrage

Etapel:

1. Appuyez simultanément sur les boutons d'extraction espresso simple (£ ) et double (£2) et
sur le bouton menu (=) pendant 3 secondes.

2. Tourner la manette de la buse pour activer la fonction vapeur (g ).

3. Deleau chaude secoulera par la douchette et la buse & vapeur.
N.B. : Pendant le processus, la pompe émettra des bruits divers, ce qui est normal.

4. Cefte étape est terminée quand l'eau cesse de sécouler par la douchefte et la buse.
5. Tourner la manette de la buse en position arrét (@ ).
N.B.: Les voyants séteignent et l'icone DETARTRAGE se met & clignoter sur Iécran.

N.B. : Laisser le cycle de détartrage se poursuivre jusqu'a sa fin. Si vous l'interrompez a
n'importe quel moment, vous devrez le reprendre depuis le début.

Etape2:

Apres le détartrage, purger la machine @ espresso du liquide de détartrage.
1. Retirer le réservoir d'eau, le laver a l'eau chaude et au savon.

2. Remplir le réservoir d'eau.

3. Remefire le réservoir en place.

4. Tourner la manette de la buse en position eau chaude (%).

5

De l'eau chaude sécoule a nouveau par la douchette et la buse.
N.B. : Pendant le processus, la pompe émettra des bruits divers, ce qui est normal.

Cette etape est terminée quand l'eau cesse de sécouler de la douchette ef de la buse.
7. Tourner la manette de la buse en position arrét (@ ). Le cycle de détartrage est terminé.

<Al



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyage et entretien
AVERTISSEMENT : Avant de nettoyer lappareil, le débrancher pour éviter les brulures. Ne pas

immerger la machine a espresso, le cordon d'alimentation ou la fiche du cordon dans de l'eau
ou dans fout autre liquide, pour réduire les risques.

Aprés chaque utilisation

Nettoyer les pieces de votre machine & espresso avec de I'eau chaude et un défergent doux, puis
les rincer et les sécher.

Nettoyage de I'extérieur de I'appareil
Essuyer l'appareil avec un chiffon doux humide.
N.B.: Ne pas utiliser d'alcool ef ne pas immerger lappareil dans l'eau pour le neftoyer.

Nettoyage du portefiltre et du panier-filtre

Apres chaque utilisation, laver le portefiltre et le panier-filtre a 'eau chaude et sécher avec un
chiffon doux.

Nettoyage de la douchette

-Rincer la douchette ¢ l'eau aprés chaque infusion d’espresso.

- Utiliser la brosse prévue a cet effef pour nettoyer les résidus de mouture
qui pourraient se frouver coincés autour de la douchette, sur son rebord
ou dans le joint de silicone.

- Essuyer la douchette avec un chiffon humide.

Nettoyage de la buse

- Aprés chaque ufilisation du mousseur, fourner la manette de la buse
en position eau chaude et faire couler l'eau chaude pendant a2 secondes. /i
. . . Iy /

- Essuyer la buse soigneusement avec un chiffon humide. i

{
Débouchage de la buse G

- Sil'embout de la buse est boucheé, utiliser laiguille de nettoyage pour S
en déloger tous les résidus (figure A). figure A
- Faire couler de 'eau chaude par la buse pendant 40 secondes.
-Sila buse ne se débouche pas:
- Dévisser l'embout de la buse, puis le plonger dans de l'eau chaude avec une pastille de
neftoyage de votre machine G espresso et laisser fremper foute la nuit.
- Le lendemain, rincer 'embout de la buse @ l'eau du robinet pour éliminer tout résidu
de solution de nettoyage.
- Revisser 'embout de la buse.
- Faire couler de I'eau chaude par la buse pendant 40 secondes.

Nettoyage du portefiltre

- Apres chaque utilisation, laver le portefiltre a l'eau chaude et sécher avec un chiffon doux.
-Tous les 2 a 3 mois, laisser fremper les portefilires foute une nuit dans de l'eau chaude avec une
pastille de nettoyage de votre machine a espresso.

- Le lendemain, rincer les portefiltres a l'eau du robinet pour éliminer fout résidu de solution de
neftoyage.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débouchage des paniers-filtres P —
- Si un panier-filire est bouché, nettoyer sa sortie avec laiguille |

de netfoyage (figure B). ~ >
- Placer le panier-filtre (vide) dans le portefiltre et laccrocher dans —
la douchette. -

- Appuyer sur le bouton d'exiraction espresso simple. / & ,)
- Laisser l'eau couler jusqu’a la fin de du cycle dextraction.
Répéter si nécessaire. figure B

-

Nettoyage du berceau de broyage et du distributeur
de mouture

- - Nettoyage hebdomadaire recommande.

- ATaide de la brosse de netftoyage, refirer la mouture restant dans le berceau de broyage
et dans le distributeur de mouture (figure C). Nettoyer avec un chiffon humide et sécher.

Nettoyage du bac a grains

- Neftoyage recommandg fous les 2 & 3 mois.

- Sassurer que la machine G espresso est éteinte et débranchée.

- Retirer le bac @ grains et le vider des grains de café qui sy frouvent, mettre les grains de cote.
-Nettoyer le bac @ grains a l'eau chaude avec un détergent doux. Rincer et sécher le réservoir.

Nettoyage du broyeur

Sassurer que la machine @ espresso est éteinte et debranchée, ef que le bac a grains est vide.

Retirer le bac G grains en le fournant dans le sens horaire.

Retirer la meule supérieure en fournant la poignée dans le sens antihoraire.

Laver la meule supérieure @ l'eau chaude savonneuse, puis rincer et sécher.

ATaide de la brosse de netfoyage, retirer la mouture de café coincée dans la meule inférieure.

Essuyer soigneusement l'intérieur de la meule inférieure avec un chiffon humide.

Laisser la meule sécher alair libre.

Insérer la brosse de nettoyage dans la sortie du distributeur de grains et brosser les parois

pour en refirer toute la mouture qui pourrait s’y frouver (figure D).

8. Remetire la meule supérieure en place, sassurer quelle est bien horizontale. Dans la
position correcte, la meule supérieure est de niveau avec le collier dajustement.

9. Remetire le bac a grains en place en prenant soin d'aligner la fleche sur le réservoir ef la
fleche sur lemplacement du réservoir. Pousser fermement le réservoir vers le bas et le
fourner dans le sens horaire pour le verrouiller.

N oA N

figure C figureD



DEPANNAGE

PROBLEME

Les écrans ne sallument
pas..

Verifier sila machine @ espresso
est branchee.

Verifier sila machine @ espresso
esten marche

SOLUTION

Brancher la machine @ espresso et appuyer
sur le bouton marche/arrét

Le voyant a favant de la
maching esf rouge.

Le bac a grains est mal fixe.

Reinsérer ef verrouiller le bac & grains.

Présence de fraces deau

sous la machine G espresso.

Le réservoir deau est malfixé, ou le
bac de récupération de Iegouttoir
est plein

Sassurer que le réservoir deau est
correctement insére.

Sile réservoir deau est correctement insére,
vider le bac de [égouttoir.
Sile probleme subsiste alors que le réservoir

dequ est correctement inséré, communiquer
avec le service ala clientéle.

Apres le demarrage,
[appareil émet un bruit de
fic, et apres la préparation
d'un cafe, il émet un
sifflement.

Ces bruits sont normausx. lls sont
causes par le fonctionnement
de la vanne de confrole de la
pression.

Aucun espresso ne sécoule
de la douchette.

Le réservoir deau est vide.
La mouture est frop fine

La quantité de mouture est frop
importante et bloque le panierfilire.

Lamouture est frop fassée dans le
panier-filfre

Le panier-filire est bouche.
La douchette est sale.
La douchette est bouchée

Remplir le réservoir deau

Modifier le calibrage pour obtenir une
mouture plus epaisse.

Mettre moins de mouture dans le
panierfilire

Moins tasser la mouture dans le filire

Consulter la section Neffoyage et enfrefien.
Consulter la section Neffoyage et enfrefien.
Consulter la section Neffoyage et entrefien.

Pas de creme ou créme fres
fine sur lespresso.

Les grains de café sont trop vieux
ou frop secs.

Lamouture est trop epaisse.

La quantité de mouture est
insuffisante.

Lamouture nest pas assez tassee.

Utiliser des grains de cafe frais.

Modifier le calibrage pour obtenir une
mouture plus fine.

Ajouter plus de mouture dans le panier filfre.

Appliquer plus de pression quand vous
fassez la mouture dans le panier-filtre.

Aucune vapeur ne sort de
la buse.

Le réservoir deau est vide
L'embout de la buse est bouché.

La machine est entartrée.

Remplir le réservoir deau et l'insérer
correctement.

Nettoyer lembout de la buse avec [aiguille
de nettoyage. Consulter la section
Nettoyage et entretien.

Detartrer la machine a espresso. Consulfer
la section Détartrage.

Il estimpossible de faire
du café apres ufilisation
de la buse & vapeur etla
machine G espresso se
met automatiquement a
pomper de [eau.

Apres avoir produit de la vapeur,
lamachine a espresso doit baisser
en pression ef refroidir. [l faut
attendre la fin du processus pour
recommencer a utiliser fappareil.

Le but de pompage de l'eau est de
refroidir rapidement le thermostat.

Le processus de baisse de pression et de
refroidissement prend 20 a 30 secondes.
Une fois que la pression ef que la
tempeérature de lappareil sont revenues ala
normale, il est possible de faire du café ou
de produire de l'eau chaude, uniquement si
le voyant de [écran saffiche normalement.

GARANTIE LIMITEE
D’UN AN

Service a la clientéle :

1877 246-0990

ApplianceSupport@monchateau.us



RECETTES

LATTE MOKA

NIVEAU DE DIFFICULTE : 5 minutes - Facile

INGREDIENTS
: 1 espresso simple
8 oz de lait (utiliser du lait entier ou du lait d’'avoine pour obtenir la meilleure mousse)
10z (2 cuilléres & soupe) de sirop de chocolat
Copeaux de chocolat
Créeme fouettée

ACCESSOIRES
Tasse a latte
Pichet mousseur
Cuillére
Rape

SECRETS DE BARISTA
Pour une mousse parfaite, foujours utiliser le lait le plus froid possible; il emmagasinera
plus dair et vous aurez plus de temps pour le travailler.

PREPARATION

Préparer l'espresso ef le verser dans la tasse @ latte.

Meélanger le lait et le chocolat dans le pichet mousseur.

Faire mousser le lait jusqu'a l'obtention de la température et de la fexture parfaites.
Verser délicatement le lait dans la tasse.

Surmonter de creme fouettée et saupoudrer de copeaux de chocolats.

« DIRTY » CHAI LATTE
A LA VANILLE

NIVEAU DE DIFFICULTE : 5 minutes - Facile

INGREDIENTS

. 1 sachet de chai, ou poudre de chai
3 cuilleres a soupe d'eau chaude
1 espresso simple

% de tasse de lait (pour obtenir la meilleure mousse,
utiliser du lait entier ou du lait d'avoine)

102 cuilléres a café de miel ou de sirop d'érable

ACCESSOIRES
Tasse alatte
Pichet mousseur

SECRETS DE BARISTA

Il'est possible d'utiliser 2 a 3 cuilléres & soupe de poudre de chai pour remplacer un sachet de
chai. Vous pouvez faire votre concentré de chai a la maison, c'est frés simple. Consulter notre site
Web pour obtenir la recette de notre délicieux chai maison.

PREPARATION

1. Placerle sachet de chai dans la fasse. Faire bouillir de I'eau ef verser 3 cuilleres a soupe
deau bouillante sur le sachet de chai. Couvrir la fasse pour refenir la chaleur pendant que
le thé infuse.

2. Quand le thé est infuse, presser le sachet de thé ef le refirer de la fasse. Sassurer
dextraire autant de saveurs que possible.

3. Préparer un espresso simple ef le verser dans la tasse. Ajouter 14 2 cuilleres a café de
miel ou de sirop d'érable selon votre got.

4. Verser le lait dans le pichet mousseur ef faire mousser jusqua l'obtention d’'une fexture
legere.

5. Verserla mousse de laif sur le mélange de chai ef d'espresso et deguster!
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CAPPUCCINO SAVEUR
TIRAMISU

NIVEAU DE DIFFICULTE : 8 minutes - Facile

INGREDIENTS
: 1 espresso simple
1 cuillere a the de liqueur ou de sirop damaretto
Y tasse de laif (utiliser de la créme a café moitié-moitié, du lait entier ou du lait
d'avoine pour obtenir la meilleure mousse)
1 cuillere & soupe de sirop de vanille
Flocons de chocolat
1 biscotti
Creme fouettée (au choix)
%4 de tasse de creme @ fouetter épaisse
1 cuillere & soupe de mascarpone
%2 cuillere & café d'extrait de vanille
1 cuillére a café de sucre en poudre

ACCESSOIRES
ltasse a latte
1bol a mélanger
1 fouet

SECRETS DE BARISTA
Pour un gout plus authentique, ufiliser des grains forréfiés d'espresso italien classique.

PREPARATION

1. Mélanger le lait, 'amaretto et le sirop de vanille dans le pichet mousseur et faire mousser
jusqua l'obtention d’'une texture légere.

2. Verserlespresso dans la tasse et verser le mélange de lait sur I'espresso.

3. Meélanger la creme épaisse, le mascarpone, I'extrait de vanille et le sucre en poudre dans
un bol a mélanger de taille moyenne et fouetter jusqu'a la formation de pics fermes.

4. Déposer une noisette du melange de créme fouettée sur le mélange d'espresso et de lait et
saupoudrer de flocons ou de poudre de chocolat.

5. Déguster avec un biscotti!

MACCHIATO GLACE AU
CARAMEL

NIVEAU DE DIFFICULTE : 5 minutes - Facile

INGREDIENTS
: 2 espressos
102 cuilleres a soupe de sirop simple @ la vanille
1tasse de glacons
Sauce au caramel
12 0z de lait (utiliser du lait entier ou du lait d'avoine pour obtenir la meilleure mousse)

ACCESSOIRES
Tasse en verre de 16 oz

SECRETS DE BARISTA
Iest trés facile de préparer son sirop simple @ la vanille soi-méme, avec de l'eau et du sucre en
en proportions égales et de I'extrait de vanille.

1. Mélanger Ttasse de sucre ef une tasse d'eau dans une casserole.
Faire chauffer a feux doux, en remuant souvent, jusqu’a la dissolution complete

du sucre.

2. Ajouter 3 cuilleres a cafeé d'extrait de vanille. Retirer du feu apres I minute.
Laisser le sirop refroidir avant de le verser dans une bouteille.
Conserver au réfrigérateur et savourer avec vos receftes despresso préferées!

PREPARATION

1. Verser le sirop simple @ la vanille dans la fasse en verre.
2. Remplirla fasse de glagons.

3. Verserle lait sur la glace.

4. Préparer deux espressos.

5

Verser le café lentement sur un glagon pour créer une couche d’espresso au-dessus de la
couche de lait.

6.  Arroser de sauce au caramel.
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ESPRESSO MARTINI AFFOGATO

NIVEAU DE DIFFICULTE : 5 minutes - Facile NIVEAU DE DIFFICULTE : 5 minutes - Facile
INGREDIENTS INGREDIENTS
. 2 0z d'espresso . 1 double espresso (2 0z)
%, 0z de Baileys (créme irlandaise) . 142 boules de glace a la vanille
10z de vodka ou de Téquila Reposado
% 0z de Frangelico (liqueur de noisette) ACCESSOIRES
1 cuillere & soupe de sirop simple ¢ la cannelle : Tasse en verre
Glacons
Grains de café pour la décoration (facultatif) SECRETS DE BARISTA
Les proportions de l'affogato classique sont 2 pour 1 (2 boules de créme glacée pour | espresso),
ACCESSOIRES mais vous pouvez les personnaliser ou utiliser une autre saveur de creme glacée selon votre goGt
Verre a martini et vos envies.
Coquetelier (shaker)
PREPARATION
SECRETS DE BARISTA 1. Préparer l'espresso.
Le Kahlua ou une liqueur de café crémeuse peut remplacer le Baileys dans cette recette. La 2. Disposer1ou 2 boules de glace a la vanille dans une tasse en verre.
saveur douce de la téquila Reposado fait ressortir le profil aromatique de l'espresso martini. Il est 3. Verser délicatement l'espresso sur la creme glacée et déguster!

facile de faire son sirop simple soi-méme, avec du sucre ef de l'eau en proportions égales, des
batons de cannelle et de l'extrait de vanille pure.

Mélanger une tasse de sucre et une tasse d'eau dans une casserole. Chauffer ¢ feu doux jusqua
la dissolution compléte du sucre. Ajouter des batons de cannelle et couvrir pendant 5 minutes.
Retirer la casserole du feu et laisser refroidir le sirop sans oter le couvercle. Plus 'infusion se
prolonge et plus les aromes de cannelle seront prononcés. Retfirer les batons de cannelle, verser
I'extrait de vanille ef remuer le mélange. Conserver au frais.

PREPARATION
1. Préparer 2 espressos ef les laisser atteindre la fempérature ambiante.

2. Verser le Baileys, le Frangelico, le sirop simple de cannelle, la téquila ef l'espresso dans
le coquetelier.

3. Remplir aumoins a moitié le coquetelier de glacons.
Secouer vigoureusement puis filtrer dans un verre @ martini.
5. Déposer 3 grains de café pour décorer et déguster!
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