Bedienungsanleitung
fir die Modelle:

PL62S
PLG62
PLG2T
PL62-W
PL62G

Abmessungen:
22x40x35,6 cm

Nettogewicht:
18,8 kg

Elektrische Stromversorgung:
230V 50Hz/ 120V 60Hz

Leistung:
1500W

Pumpendruck:
15 bar

Kesseldruck:
1,2 bar

Fassungsvermdgen \Wassertank:
251t

Fassungsvermdgen Kupferkessel:

1.4 It

O
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VIELEN DANK,
DASS SIE UNS GEWAHLT HABEN

Eine sorgfaltige Planung und die aufmerksame
Auswahl| der Komponenten sind das Geheimnis der
hervorragenden Leistungsfahigkeit aller unserer Modelle.
Wir entwickeln unsere Produkte unter Verwendung von
Technologien, die nur fir die besten Profi-Maschinen
vorgesehen sind. Die verwendeten Materialien
entsprechen héchsten Anspriichen in Bezug auf Qualitat
und Zuverlassigkeit, damit wir Ihnen robuste und
langlebige Produkte anbieten kénnen.

/ Geben Sie die Seriennummer lhres Produkts ein

| |
Ordnungsnummer

| || J
Gekauft bei Kaufdatum
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01.
Sicherheitshinweise

Warnhinweise, vor Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen.

Die Kaffeemaschine ist geeignet fir die Zubereitung von 1 oder 2 Tassen
Kaffee. Sie hat eine multidirektionale Diise zur Dampfabgabe und eine mul-
tidirektionale Diise zur Entnahme von heiBem Wasser.

Die Bedienelemente auf der Frontseite sind durch Symbole gekennzeichnet,
die leicht zu interpretieren sind. Die Maschine ist fiir den Hausgebrauch be-
stimmt und ist fiir den professionellen Dauereinsatz nicht geeignet.

Der Lirmpegel des Gerats wird 70 dB (A) nicht tiberschreiten.

Die angegebenen Daten und Bilder kdnnen jederzeit ohne vorherige An-
kiindigung Anderungen unterliegen, um die Leistung der Maschine zu ver-
bessern.

Verwendete Symbole

dingt beachtet werden:

& Stromschlaggefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu einem
lebensbedrohlichen elektrischen Schlages kommen.

@ Verbrennungsgefahr. Bei Nichtbeachten kann es zu
Verbriihungen oder Verbrennungen kommen.

& Achtung. Nichtbeachten kann zu Verletzungen oder
Schiden am Gerit fiihren.

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

Zahlen in Klammern

Beschreibung des Gerdts im Kapitel 04 “Ein Blick auf das Produkt” und
auf Abbildungen der beigefiigten Kurzanleitung.



Dieses Handbuch ist ein wesentlicher Be-
standfteil des Produkts. Lesen Sie sorgfal-
tig die darin enthaltenen Hinweise, denn
sie liefern Ihnen wichtige Anweisungen
beztiglich der sicheren Installation, Ver-
wendung und Wartung. Bewahren Sie
diese Anleitung zum spateren Nachschla-
genauf

- Das Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren
und Personen, deren psychische, sensori-
sche oder geistige Fahigkeiten reduziert
sind, oder mit mangelnden Erfahrung
und Kenntnis, nur unterAufsicht oder An-
leitung (iber den sicheren Gebrauch und
im Bewusstsein der beteiligten Gefahr
benutzt werden. Kinder dtirfen nicht mit
dem Gerét spielen. Die Reinigung und
Wartung diirfen nicht von Kinder ohne
Aufsicht gemacht werden.

- Das Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren
unter Aufsicht oder Anleitung Giber den
sicheren Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt werden.
Die Reinigung und Wartung diirfen nicht
von Kindern unter 8 Jahren und ohne
Aufsicht gemacht werden. Das Gerét und
der Netzkabel auBer Reichweite von Kin-

< Lelit Espresso - Deutsch @

dern unter 8 Jahren aufbewahren.

- Das Gerat darf von Personen, deren
psychische, sensorische oder geistige
Fahigkeiten reduziert sind oder mit man-
gelnden Erfahrung und Kenntnis, nur
unter Aufsicht oder Anleitung tiber den
sicheren Gebrauch und im Bewusstsein
der beteiligten Gefahr benutzt werden.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spie-
len.

- Das Gerat ist ausschlieBlich in Haushalt
und ahnliche Gebrauche zu verwenden:
Personalkiiche in Geschéfte, Biiros und
andere Arbeitsumgebungen; Bauern-
hofe; Von Kunden in Hotels, Motels und
andere Wohnumfelder; Bed & Breakfast
und ahnliche Strukturen.

- Bewahren Sie das Verpackungsmaterial
(Plastiktiiten, Styropor, usw.) auBerhalb
der Reichweite von Kindem auf.

- Das Gerdt ist ausschlieBlich fiir die Zu-
bereitung von Espressokaffee und HeiB-
getranken durch heiBes Wasser oder
Dampf und fiir die Vorheizung derTassen
gedacht.

- Das Gerét darf nicht von Personen und
Kindemn benutzt werden, deren psychi-
sche, sensorische, oder geistige Fahigkei-
ten reduziert sind oder mit mangelnden
Erfahrung und Kenntnis. Sie diirfen das
Gerdt nur unter Aufsicht oder Anleitung
tiber den Gebrauch einer Person benut-
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zen, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich
ist.

- Kinder miissen beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerét spielen.

-Wir kdnnen keine Verantwortung fiir un-
befugte Anderungen an irgendwelchen
Komponenten des Geréts tibernehmen.
- Jede andere Vlerwendung als die oben
beschriebene ist nicht bestimmungsge-
maB und kann Gefahren in sich bergen;
der Produzent Ubernimmt keinerlei
Verantwortung im Fall von Schaden auf-
grund nicht bestimmungsgemaBer Ver-
wendung des Gerdts.

-Wir kdnnen keine Verantwortung fiir die
Verwendung von anderen als Origina-
lersatzteilen und/oder Originalzubehor
tibernehmen.

- Wir kénnen keine Verantwortung fiir
Reparaturen, die von nicht autorisierten
Senvicezentren  durchgefiihrt werden,
tibernehmen.

- Das Gerét darf nicht unbeaufsichtigt ge-
lassen oderim Freien verwendet werden.
- Setzen Sie das Gerat nicht Witterungs-
bedingungen (Regen, Sonne, Frost) aus.
- Wenn das Gerdt in Rdumen gelagert
wird, in denen die Temperatur unter den
Gefrierpunkt sinken kann, leeren Sie den
Kessel und die Rohrleitungen des Was-
serkreislaufs.

- Das Gerdt nicht mit Wasserstrahl reini-
gen oder ins Wasser tauchen.

In allen oben genannten Féllen erlischt
die Garantie.

JAa

Grundlegende

Weil das Gerat mit elektrischem Strom
betrieben  wird, kdnnen  Stromschla-
ge nicht ausgeschlossen  werden.
Deshalb sollten dlie folgenden Sicherheits-
hinweise sorgfaltig eingehalten werden.

- Um den Stecker nicht kaputtzumachen,
das Netzkabel nicht ziehen.

-Vor dem Einschalten sicherstellen, dass
die Netzspannung derjenigen Spannung
entspricht, die auf dem Schild auf der
Riickseite des Gerats angegeben ist, und
dass das elektrische System mit einer Er-
dungsleitung ausgestattet ist.

- Das Gerat nicht manipulieren. Fiir jeg-
liche Probleme wenden Sie sich bitte
an den nachstgelegenen autorisierten
Senvicetechniker oder Kundendienstzen-
trum.

- Bertihren Sie das Gerat nicht mit nassen
Hénden oder FiiBen.



- Beriihren Sie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass die verwendete
Steckdose immerfrei zuganglich ist, denn
nur dann kénnen Sie den Stecker bei Be-
darf herausziehen.

-Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
herausziehen, sollten Sie direkt am Ste-
ckerziehen. Ziehen Sie niemals am Kabel,
weil es dann beschadigt werden konnte.
- Um das Gerét vollstandig vom Netz zu
trennen, ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

- Wenn das Gerét defekt ist, versuchen
Sie nicht, es zu reparieren. Schalten Sie
es aus, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und kontaktieren Sie den
Kundendienst.

- Im Falle von Schaden am Stecker oder
am Versorgungskabel miissen diese
ausschlieBlich vom Kundendienst ersetzt
werden.

- Verwenden Sie keine Adapter, Stecker-
leisten und/oder Verlangerungskabel.
Falls die Verwendung derselben nicht
vermeidbar ist, verwenden Sie nur Ein-
fachadapter oder Mehrfachadapter und
Verlangerungskabel, die den aktuellen
Sicherheitsstandards entsprechen. Stel-
len Sie jedoch sicher, dass die auf dem
Einfachadapter und dem Verldngerungs-
kabel angegebene maximale Kapazitét

< Lelit Espresso - Deutsch @

und die auf dem Mehrfachadapter an-
gegebene maximale Belastbarkeit nicht
tiberschritten wird.

- Vor jeder Reinigung der duBeren Teile
des Gerdts miissen Sie dieses ausschal-
ten, den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.
-Um die Verletzungsgefahrzu reduzieren,
sollten Sie darauf achten, dass das Netzka-
bel nicht vom Tisch fallen kann und nicht
mit heiBen Oberflichen, scharfen Kan-
ten oder Gegenstanden in Beriihrung
kommt.

A

Warnhinweise liber die

Dieses Gerdt erzeugt heiBes Wasser und
Dampf. Halten Sie deshalb sorgfaltig die
folgenden Sicherheitsanweisungen ein.

- Achtung: die heiBen Flache bleiben
heiB fiir eine gewisse Zeitauch nach dem
Gebrauch.

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

- Wenn das Gerat in Betrieb ist, beriih-
ren Sie nicht die Flache zum Tassenwar-
men, denn sie ist heif.
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- Richten Sie den Dampfstrahl oder
HeiBwasserstrahl niemals in Richtung
von Korperteilen.

- Die Dampfdiise (4) und die HeiBwas-
serabgabediise (12) nur mit groBer Vor-
sicht beriihren.

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

- Die mit dem Etikett "CAUTION HOT" ge-
kennzeichneten Teile sind sehr heiB und
deshalb sollten Sie sie nur mit gréBter
Vorsicht beriihren oder verwenden.

- Stellen Sie auf den Tassenwarmer (9)
nur Espressotasschen, Tassen und Gl&-
serfiir den Betrieb der Kaffeemaschine.
Es ist nicht erlaubt, andere Gegenstan-
de auf den Tassenwarmer zu stellen.

- Lassen Sie die Tassen griindlich trock-
nen, bevor Sie sie auf den Tassenwar-
mer (9)stellen.
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02

Héupteigenschaften

Wir entwickeln unsere Maschinen entsprechend den Anwendungbeddirfnissen un-
serer Kunden. Wir sind zuversichtlich, dass die Eigenschaften, die wir fir dieses

Modell entschieden haben, allen lhren Wiinschen entsprechen, damit Sie den Kaf-
fee, mit dem fiir Sie und fir Ihre Gaste perfekten Geschmack zubereiten kénnen!

LR

8

~

RS

PID-Steuerung o
(nur PLB2T)

Zum Einstellen der
Temperatur des Kessels
und zur standigen
Kontrolle der optimalen
Regelparameter fiir die
Kaffeezubereitung.

I
RS

Verbriihsichere und .
multidirektionale

Dampfdiise

Fir die Zubereitung von
Cappuccino oder zum
Erwdrmen von Getranken
auf einfache, sichere und
praktische Art.

Dampfkessel-

Manometer

Um in Echtzeit den
Innendruck des
Dampfkessels zu tiberprifen
und somit erkennen zu
kédnnen, wann Sie die
Dampfdiise verwenden
kénnen.

&

Kaffeeausgabe-

Manometer

Um immer den Innendruck
im Ausgabekreislauf unter
Kontrolle zu haben und
somit zu wissen, ob |hr
Espresso auf korrekte
Weise zubereitet wurde.

Rostfreier Edelstahl
Fur maximale Hygiene in der
Kiiche und fur die einfache
Reinigung. Mit einer einfachen
Reinigung mittels Schwamm
wird |hre Kaffeemaschine
wieder glanzen.

Tassenwarmer

Um die Tassen vorzuwarmen
unddie Qualitat Ihres Espressos
maximal zu optimieren.
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03.
Gruppe Typ E61

Die Briihgruppe Typ Eé1 ist die mechanische Baugruppe, die wir mit Espressokaf-
feemaschinen von hoher Qualitdt kombinieren und die zur Erhdhung der organo-
0 leptischen Eigenschaften des echten italienischen Espressos beitragt.
---------- Der Mechanismus erméglicht die optimale Ausnutzung der Qualitat des Kaffee-
pulvers durch die Kombination von Thermosiphon-Kreislauf und Vorbriihung.
Auf der einen Seite stellt der Thermosiphon die thermische Stabilitat des Wassers
innerhalb des Kreislaufs sicher, wahrend das automatische Vorbrihen die Ver-
langerung der Kontaktzeit zwischen dem heiBen Wasser und dem gemahlenen
Kaffee vor der Ausgabe sicherstellt.
Daraus, bei der Ausgabe, folgt ein Aromastoffen-reicher Aufguss mit einer kom-
pakten Creme.

Eine professionelle
Wahl

Die Briihgruppe Typ E61
ist eine Ikone des italie-
nischen Espresso und das
von den besten Baristas
bevorzugte Zubereitungs-
system.
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Ein Blick auf das Produkt

Nehmen Sie |hre neue Espresso-Maschine aus der Verpackung und erkennen
Sie die verschiedenen fir Sie entwickelten Komponenten und Zubehérteile.

1. Wassertankabdeckung.

2. LED-Anzeige Maschine
eingeschaltet.

3. Drehgriff zur Dampfentnahme.
4. Dampfdise.

5. Manometer Dampf- und
Kaffeeausgabe.

6. PID-Steuerung (nur fur PL62T).
7. Hauptschalter on/off.

8. Abnehmbare Wasserablaufschale
mit Gitter zum Abstellen der Tassen.

9. Tassenwarmer.
10. LED-Anzeige.

11. Drehgriff zur
HeiBwasserentnahme.

12. HeiBwasserduse.
13. KaffeebrihBrihgruppe.
14. Kaffeeabgabehebel.

Was Sie in der Verpackung finden

a. Tamper aus Stahl bei den Versionen PL62, PL62T, PL62-W, PL62G;

aus Kunststoff bei PL62S
b. Kaffeemessbecher

c. Netzkabel

d. Blindsieb

e. Messing-Siebtrager mit Einer Auslauf fir 1 Tasse und Messing-Siebtrager mit

Zweier fur 2 Tassen (nur far PL62 und PL62T)
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05.
Gebrauchsanweisung

Lelit Espressomaschinen sind keine Vollautomaten. Fiir das Gelingen der Zube-
reitung eines guten Kaffees missen Sie wissen, wie sie richtig benutzt werden
soll, und ein wenig Uben. Folgen Sie den Anweisungen sorgféltig. Lesen Sie
auch die Kurzanleitung, wo Sie bebilderte Anleitungen finden. Bald werden Sie
in der Lage sein, einen Kaffee wie in der Bar zuzubereiten, auf perfekte Weise
mild und cremig, so wie er lhnen schmeckt.

R( zunachst
2 Erstes Einschalten

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

D Offnen Sie die Verpackung

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

A Achtung. Das Gerit wiegt etwa 19 kg.

B Wassertank befiillen

B.1 Ziehen Sie den Wassertank heraus.
B.2 Fillen Sie den Tank mit zimmerwarmem Wasser.
B.3 Setzen Sie den Tank wieder ein.

& Achtung. Der Wassertank ist mit einer Vorrichtung zur automatischen Erkennung
des Wasserinhalts ausgestattet. Beim Wiedereinsetzen des Tanks iiberpriifen Sie bitte,

dass die Rohre nicht verbogen werden und dass der Filter - am Ende dieser Rohre - richtig
eingesetzt ist.

B Schalten Sie die Espressomaschine ein

& Achtung. Sicherstellen, dass die Netzspannung gleich ist wie diejenige, die auf dem



& Lelit Espresso - Deutsch @

Schild angegeben ist und dass die Stromversorgungsanlage mit einer funktionierenden
Sicherung ausgestattet ist.

C.1 Stecken Sie das Netzkabel (c) in die Steckdose auf der Riickseite des Gerats.
C.2 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose der Stromversorgung.

C.3 Schalten Sie die Espresso-Maschine ein, indem Sie den Hauptschalter on/off
(7) betatigen.

C.4 Das Gerédt ist eingeschaltet, wenn die LED-Anzeige (2) und die Wider
stand-LED-Anzeige (10) leuchten.

C.5 Warten Sie, bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt.

D Betriebspriifung

Kaffee

D.1 Lassen Sie den Siebtrager (e), ohne Kaffee, in der Brithgruppe (13) mit etwas
Druck einrasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorh&ngeschloss-Symbol
auf der Briihgruppe Ubereinstimmt.

D.2 Schieben Sie den Kaffee-Hebel (14) nach oben, um etwa einen halben Liter
Wasser zu entnehmen.

D.3 Dann stellen Sie den Kaffee-Hebel (14) in die urspriingliche Position und
stoppen die Ausgabe.

Anmerkung. Auf diese Weise erreicht man die vollstindige Fiillung des hydrauli-
schen Kreislaufs und aufSerdem das Durchspiilen desselben.

HeiBwasser

D.4 Stellen Sie ein Gefal3 unter die HeiBwasserduse (12).

D.5 Drehen Sie den Griff fur die HeiBwasserentnahme (11) gegen den Uhrzei-
gersinn.

D.6 Entnehmen Sie mindestens einen Liter Wasser durch die HeilBwasserdise
(12) und drehen Sie den HeiBwasserentnahmegriff (11) im Uhrzeigersinn, um
diesen zu schlieBen.

Dampf

D.7 Richten Sie die Dampfdise (4) auf das Gitter(8) zum Abstellen der Tassen.
D.8 Drehen Sie den Dampfabgabegriff (3) gegen den Uhrzeigersinn.

D.9 Wenn Dampf aus der Diise kommt, den Abgabegriff (3) im Uhrzeigersinn
drehen, um ihn zu schlieBBen.

@ Anmerkung. Nur fiir die Maschine PL62T: iiberpriifen Sie, ob die PID-Steuerung
(8) die ideale Temperatur von 121°C erreicht, die werkseitig eingestellt ist. Um diesen Wert
zu dndern, lesen Sie bitte den Abschnitt “Einstellungen dndern”.
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(2( zunachst
2" Zubereitung eines Espresso

Dank der voreingestellten Funktionsparameter ist die Maschine sofort zur Abgabe von
Espressokaffee betriebsbereit.

@ Anmerkung. Die Maschine ist mit einem Tassenwdrmer (9) ausgestattet. Die
Verwendung von warmen Tassen verbessert die geschmackliche Qualitcit des Espresso.

B Vorbereitung der Espressomaschine fiir die Kaffeentnahme

E.1 Kontrollieren Sie den Wasserstand im Tank. Im Falle von zu wenig Wasser
folgen Sie den Anweisungen in Abschnitt B.

E.2 Schalten Sie die Espressomaschine ein, indem Sie den Hauptschalter on/
off (7) betatigen.

E.3 Warten Sie bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt.

E.4 Lassen Sie den Siebtréger (), ohne Kaffee, in der Briihgruppe (13) mit etwas
Druck einrasten zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol
auf der Brihgruppe tbereinstimmt.

E.5 Warten Sie bis die Widerstand-LED-Anzeige (10) erlischt - ca. 20 Minuten -
und der Druck am Manometer (5) etwa 1 bis 1,2 bar anzeigt.

E.6 Heben Sie den Kaffee-Hebel (14) und entnehmen Sie Wasser fiir ein paar
Sekunden.

E.7 Stellen Sie den Kaffee-Hebel (14) zurlick in die urspriingliche Position.
Jetzt ist die Maschine fur die Zubereitung von Kaffee betriebsbereit.

@ Anmerkung. Auf diese Weise wird die Harmonisierung zwischen der Temperatur
der Brithgruppe und der des Siebtrdgers begiinstigt. Das ist ein wichtiger Parameter, um
einen ausgezeichneten Kaffee zu erhalten.

Anmerkung. Dieses konstante Ein- und Ausschalten der Widerstand-LED-Anzei-
ge (10) bedeutet, dass der Widerstand zyklisch fiir die Erwdrmung des Wassers innerhalb
des Kessels sorgt.

B Kaffee entnehmen

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

@ Anmerkung. Wir empfehlen 7 g fiir eine Dosis und 14 g fiir zwei Dosen.
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F.3 Pressen Sie die Kaffeemischung mit dem Tamper (a) und entfernen Sie alle
Rickstande vom Filterrand.

F.4 Lassen Sie den Siebtrager () in der Brihgruppe (13) mit etwas Druck ein-
rasten, zumindest bis der Handgriff mit dem Vorhangeschloss-Symbol auf der
Brithgruppe Ubereinstimmt.

F.5 Stellen Sie eine oder zwei Tassen auf das Gitter (8) unter den Siebtréger (e).
F.6 Heben Sie den Kaffeeabgabehebel (14), um mit der Kaffeeentnahme zu
beginnen.

F.7 Nach Erreichen der gewlnschten Dosis stellen Sie den Kaffee-Hebel (14)
wieder in die urspriingliche Position.

F.8 Entfernen Sie den Siebtréger (e), entfernen Sie den Kaffeesatz und reinigen
Sie ihn griindlich mit einem feuchten Tuch.

& Achtung. Der Siebtriger darf vor dem Ende der Kaffeentnahme nicht entfernt werden.

@ Anmerkung. Fiir die korrekte Entnahme muss das Manometer der Kaffeedruck-
pumpe (5) 8-10 bar anzeigen.

&  {(ir Experten
2" Dampf und HeiBwasser

Das Gerét ist mit einer Dampfdise ausgestattet, die lhnen erméglicht einen
perfekten, cremigen und kompakten Milchschaum zu erhalten, mit dem Sie ei-
nen fachgerechten Cappuccino zubereiten kénnen.

B Vorbereitung der Espressomaschine

G.1 Kontrollieren Sie den Wasserstand im Tank. Im Falle von zu wenig Wasser
folgen Sie den Anweisungen in Abschnitt B.

G.2 Die Espressomaschine ist betriebsbereit, wenn die Widerstand-LED-Anzei-
ge (10) erlischt.

& Achtung. Niemals die Hinde oder andere Korperteile unter die Dampfdiise oder
die HeifSwasserdiise halten. Verbrennungsgefahr!

D Dampf entnehmen

H.1 Offnen Sie den Dampfentnahmegriff (3) gegen den Uhrzeigersinn mit der
Dampfduse (4) auf das Gitter (8) zum Abstellen der Tassen gerichtet und ent-
nehmen Sie eine kleine Menge Wassers.

H.2 Wenn Dampf austritt, halten Sie einen Behalter mit der aufzuschdumenden
Flissigkeit unter die Dampfdiise (4).
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H.3 Sobald das gewlinschte Ergebnis erreicht ist, drehen Sie den Dampfgriff (3)
im Uhrzeigersinn.

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

& Achtung. Am Ende jeder Dampfentnahme ist die Dampfdiise (4) zu reinigen:
Richten Sie das Dampfrohr auf die Abtropfschale unter dem Gitter fiir die Tassen und
lassen Sie mindestens einmal Dampf austreten. Die Dampfdiise (4) mit einem Schwamm
oder einem sauberen Tuch griindlich reinigen. Im Kapitel “Reinigung und Pflege” finden
Sie alle notwendigen Ratschldge.

D HeiBwasser entnehmen

1.1 Stellen Sie einen Behalter unter die HeiBwasserdiise (12) und 6ffnen Sie den
Drehgriff fir die HeiBwasserentnahme (11), indem Sie sie gegen den Uhrzeigersinn
drehen bis die gewlinschte Menge erreicht ist.

1.2 Dann schlieBen Sie den HeiBwassergriff (11) im Uhrzeigersinn.

e fir Experten
L2 Einstellungen @ndern (nur fur PLE2T)

Die PID-Steuerung ist werkseitig auf 121 C° eingestellt. Im Folgenden kénnen
Sie entdecken, wie sie reguliert werden kann.

D Anderung der Temperatur im Kessel

J.1 Drlcken Sie die Taste “unten”.

J.2 Wenn die Anzeige “PRG" auf dem Display erscheint, drlicken Sie die Taste “oben”.
J.3 Wenn die Temperatur des Kessels auf dem Display erscheint, stellen Sie mit den Tasten
“oben” und “unten” die gewlinschte Temperatur ein: min. 110°C - max. 126°C.

J.4 Verwenden Sie die Tasten “oben” und “unten”, um die Temperatur nach
Bedarf zu andern.

J.5 Drei Sekunden nach dem letzten Tastendruck sind die Daten gespeichert,
und das Display zeigt die Temperatur an.

>

@ Anmerkung. Temperaturumwandlung: Driicken Sie die Tasten “unten” und “oben’
gleichzeitig fiir etwa 3 Sekunden. Wenn “C-F” auf dem Display erscheint, lassen Sie die beiden
Tasten los, und danach driicken Sie die Taste ‘oben”, um die Temperatur Grad Celsius nach
Fahrenheit umzurechnen. Drei Sekunden nach dem letzten Tastendruck sind die Daten ges-
peichert.
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Die Kunst der Espressozubereitung

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

Dosierungsempfehlungen:

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

Die “5 Ms”

Wenn Sie einen Espresso fachgerecht
zubereiten mochten, sollten Sie mit
der Einhaltung der finf grundlegen-
den Parameter beginnen, die aus ei-
nem einfachen Kaffee einen Espresso
fur Kenner machen! Viele nennen sie
die "5 Ms": miscela (Mischung), maci-
natura (Mahlen), macchina (Maschine),
manualita (manuelles Geschick) und
manutenzione (Pflege).

1- Miscela (Mischung)

Am Anfang eines echten Espres-
so steht immer eine groBartige Mi-
schung. Um einen Espresso mit aus-
gewogenem Geschmack zu erhalten,
sind zwei Kaffesorten zu mischen, die
Sorte Arabica und die Robusta. Die
erste bringt ein sanftes Aroma und
den richtigen Sauregehalt, die zweite
den vollen Geschmack, Kérper und
die Creme in der Tasse. Die Proportio-
nen hangen nur von lhrem Geschmack
ab. Experimentieren Sie, um die Mi-
schung zu finden, die lhnen zusagt!

2- Macinatura (Mahlen)
Die KaffeemUhle ist ein unerlasslicher
Vorgang fiir einen guten Espresso.

Der Kaffee sollte némlich immer erst
wenige Augenblicke vor der Zuberei-
tung gemahlen werden, denn nur so
behalt er seinen Geschmack und das
Aroma. Mit den Kaffeemdihlen von Le-
lit kdnnen Sie auch den Vermahlungs-
grad einstellen, je nach Mischung und
um die richtige Entnahmegeschwin-
digkeit und die richtige Creme zu ent-
scheiden.

3- Macchina espresso (Maschine)
Die Maschinen von Lelit sind so kon-
zipiert und konstruiert, dass der Druck
und die Temperatur des Wassers nach
lhren Bedrfnissen einstellbar sind. Es
hangt auch von der richtigen Regulie-
rung dieser zwei Variablen ab, ob es
lhnen gelingt, aus dem Mahlgut nicht
nur losliche Stoffe, die fir den Ge-
schmack verantwortlich sind, sondern
auch die nicht |dslichen Stoffe ext-
rahieren zu kdnnen, d.h. solche, die
lhrem Kaffee Kérper und Geschmack
verleihen.

4- Manualita (manuelles Geschick)

Die Halfte des Ergebnisses hdngt da-
von ab, wie man mit den Werkzeu-
gen umgeht. Ein leidenschaftlicher
Kaffeeexperte ist ein grundlegendes
Element in der Produktionskette des



Linie PRO - Mara - PL62S - PL62 - PLB2T

Espresso und kann das Ergebnis in
der Tasse beeinflussen, indem er dem
Endprodukt mehr Wert verleiht. Lei-
denschaft und Ubung sind demnach
die Geheimnisse fir das Kennenler-
nen lhrer Kaffeemaschine, um mit der
Mischung, dem Vermahlen, dem Pres-
sen, der Temperatur und dem Wasser-
druck zu experimentieren. So kénnen
Sie nicht nur einein Espresso, sondern
den fir Sie Richtigen machen.

5- Manutenzione (Pflege)

Die tégliche, regelméBig geplante
Wartung und Pflege der Maschine
verbessern das Ergebnis der entnom-
menen Getrdnke und verlangern die
Lebensdauer des von lhnen gekauf-
ten Produkts. Eine saubere Maschine
zeugt von Aufmerksamkeit und vor al-
lem von lhrer Leidenschaft.

Die Kaffeesorten

Die Auswahl der Mischung ist ein we-
sentlicher Moment fiir die Zubereitung
eines fiir lhren Gaumen perfekten Kaf-
fees. Im Handel gibt es viele Mischun-
gen zur Auswahl. Der Unterschied im
Geschmack, Duft und in der Zusam-
mensetzung ist abhingig von den
Anteilen der beiden enthaltenen Kaf-
feesorten.

Arabica

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

- PLB2-W - PLB2G

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

Keine Kaffeesorte kann allein den ide-
alen Espresso schaffen.

Ein perfekter Espresso prasentiert sich
mit einer Cremeschicht von 2-3 mm in
Haselnusstonen mit einer Tendenz zu
Schwarzbraun mit rotlichen Reflexen
und hellen Streifen, einem ausgewo-
genen Geschmack, einem starken und
ausgewogenen Aroma, mild, aroma-
tisch, mit einem langanhaltenden Ge-
schmack. Er hat ein kraftiges Aroma
mit blumigen, fruchtigen Noten und
einem Hauch von Toast und Schoko-
lade. Diese Empfindungen konnen
von kurzer Dauer sein, aber lange im
Mund, sogar fiir mehrere Minuten ver-
bleiben. Der Geschmack ist rund und
gut strukturiert. Die Empfindungen
von sauer und bitter sind gut ausge-
wogen und die Herbheit fehlt oder ist
nur schwach wahrnehmbar. Die op-
timalen Parameter fir seine Zuberei-
tung sind:



7 + 0,5 Gramm gemahlenes Kaffeepulver.
25 Sekunden Auslaufzeit fiir 30 ml.

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

8/10 bar Druck wihrend der Entnahme

Auch vollsténdigen Arabica-Mischun-
gen enthalten oft ein wenig Robusta,
denn sie wird bendtigt, um das Volu-
men der Creme zu erhdhen und dem
Espresso Duft und Vollmundigkeit zu
verleihen. Die Barmischungen enthal-
ten normalerweise 20% Robusta, aber
in Stditalien, wo man einen Kaffee mit
kraftigerem Geschmack bevorzugt,
kann der Anteil 40-50% betragen. Im
Grunde genommen ist es doch eine
Frage des Geschmacks. Experimen-
tieren Sie, um die fiir Sie perfekte Mi-
schung herauszufinden!

Der Cappuccino

Fir einen perfekten Start in den Tag
gibt es nichts Besseres als einen Cap-
puccino. Obwohl er Uberall serviert
und konsumiert wird, wissen in Wirk-
lichkeit nur wenige, wie man ihn auf
die perfekte Art zubereitet.

Die Zubereitung des Kaffees ist nur
ein Teil des komplexen Verfahrens sei-
ner Preparation.

Haufig ist es der Milchschaum, der
die groBten Probleme macht, aber
dank der Dampfdiise unserer Maschi-
nen, einiger Ratschldge und ein wenig
Ubung werden Sie auch bald lernen,
wie man einen Cappuccino zubereitet,
der dem in der Bar in nichts nachsteht!

Milch und Milchkénnchen
Die fir einen Cappuccino bendtigte

& Lelit Espresso - Deutsch @

Menge Milch betragt etwa 100 ml.

Um eine glatte, cremige und leckere
Creme zu erhalten, sollte man frische
Vollmilch verwenden. Weil sie Uber 65
°C nicht richtig schaumt, sollten Sie
nur kalte Milch aus dem Kihlschrank
verwenden, damit Sie mehr Zeit zum
Aufschdumen haben.

Das am besten geeignete Milchkann-
chen ist aus rostfreiem Edelstahl und
mit einer Tulle versehen, wie das von
Lelit (Code PLA301L — PLA30TM -
PLA301S - nicht enthalten). Die Milch
sollte nie mehr als die Halfte des Volu-
mens des Kannchens sein.

Milch aufschdumen

Bevor Sie das Dampfrohr benutzen,
sollten Sie zwei Sekunden lang den
ersten Dampf herauslassen, der immer
ein wenig Kondenswasser enthélt.

Tauchen Sie das Rohr so ein, dass das
Ende des Dampfkolbens in der Nahe
der Wand des Kannchens ist (stellen
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Sie sich die Aufteilung des oberen
Abschnitts in vier Teilen vor und zielen
Sie in eine von diesen) und etwa ei-
nen Zentimeter unter der Oberflache
der Milch. Weil das Volumen der Milch
zunimmt, mussen Sie das Kannchen
nach und nach senken, damit die Spit-
ze des Rohres immer in der gleichen
Tiefe bleibt. Diese Phase endet, wenn
die Temperatur etwa 37°C erreicht,
d.h. wenn man mit der Hand die War-
me splrt. Dafiir kdnnen Sie das Ther-
mometer verwenden (Code PLA3800
— nicht enthalten).

Die Milch bearbeiten

Dieser Schritt ist wichtig, um eine
kompakte Creme mit feiner Textur
und glénzender Oberflache zu erzie-
len.

Senken Sie das Rohr tief ein und halten
Sie das Kénnchen schrag, um einen
Wirbel zu erzeugen. Erhitzen Sie die
Milch auf die gewiinschte Temperatur,
ohne 65 °C zu Uberschreiten. Drehen
Sie den Dampfstrahl aus. Bearbeiten Sie
die so erhaltene Milch zunachst durch
leichtes Klopfen des Kénnchens auf
den Tisch, um alle Luftblasen zu be-
seitigen und anschlieBend durch wei-
te Drehbewegungen, um die Milch
und den Schaum gut gemischt zu hal-
ten. Was dabei herauskommen sollte,
ist eine glatte, cremige Oberflache
ohne Blaschen.

Die Milch eingieBen

Die Milch sollte mindestens eine hal-
be Minute ruhen. Deshalb empfehlen
wir, sie immer vor dem Kaffee zuzube-
reiten. Die Proportionen eines Cap-
puccino sollten ein Teil Espresso und
zwei Teile Milch und Schaum in glei-
chen Teilen sein. Vergessen Sie nicht,
ein bisschen Dampf abzulassen, um
sicherzustellen, dass die Milch in die
Locher des Kolbens nicht eindringt,
und reinigen Sie das Rohr mit einem
feuchten Tuch.

Um das Lernprogramm zu sehen,
scannen Sie bitte den GR-Code.
Um den QR-Code ablesen zu kén-
nen, laden Sie bitte die entsprechen-
de App aus lhrem Store herunter.
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Réinigung und Pflege

Die Reinigung und Wartung der Maschine sind fur die Qualitdt der Kaffeeent-
nahme und auch fir die Lebensdauer des Geréts sehr wichtig.

Reinigung

Die Reinigung der Maschine muss
mindestens einmal pro Woche erfol-
gen.

Bevor Sie beginnen, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und
warten Sie, dass das Gerat abkuhlt.
Verwenden Sie ein weiches Tuch, vor-
zugsweise aus Mikrofaser, wie das von
Lelit (Code Reinigung-Kit PLA9101 -
nicht enthalten) und feuchten Sie es
mit klarem Wasser an.

Verwenden Sie keine Scheuermit-
tel und tauchen Sie die Maschine
nicht ins Wasser. Fir die sorgfiltige
Wartung empfehlen wir lhnen die
Biirste von Lelit (Code Reinigung-Kit
PLA9101 — nicht enthalten), mit der
Sie die Duschsiebe und Zwischenréu-
me zwischen den Dichtungen perfekt
reinigen kénnen, indem Sie alle Fle-
cken und Riickstande von Kaffeepul-
ver auch aus den schmalsten Ritzen
entfernen kénnen.

Zum Reinigen der abmontierbaren
Teile der Maschine kdnnen Sie lauwar-

mes flieBendes Wasser verwenden.
Waschen Sie auf keinen Fall die Filter
und Siebtréger in der Spilmaschine.
Es ist nicht nétig, die Filter nach jeder
Verwendung zu reinigen.

Es genigt, sich zu vergewissern, dass
die Locher nicht verstopft sind.

Um die hohe Leistung lhrer Maschine
zu erhalten, ist es hingegen unerldss-
lich, das Dampfrohr und den Filterhal-
ter nach jedem Gebrauch sorgféltig zu
reinigen. Reinigen Sie den Siebtréger,
um die Fettriickstinde zu entfernen,
die eine nachteilige Wirkung auf den
Geschmack des Espressokaffees ha-
ben.

Reinigen Sie die AuBenseite des
Dampfrohrs mit einem feuchten Tuch
und lassen Sie ein wenig Dampf
durch das Rohr herauskommen, um
die Ruckstande der Milch zu beseiti-
gen, die den Durchtritt des Dampfes
behindern kénnten. Dies wirde das
optimale Aufschdumen der Milch sehr
schwierig machen.
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Entkalkung der Maschine
Der Gebrauch der Maschine erzeugt
normalerweise eine natirliche Bildung
von Kalkstein, die je nach Haufigkeit
des Gebrauchs und der Wasserhérte
mehr oder weniger schnell erfolgen
kann.

Kalkablagerungen verstopfen die
Kanadle und verringern die Austritt-
stemperatur und das wirkt sich auf
die Qualitat der Extraktion Kaffee-Ext-
raktion aus und verringert die Lebens-
dauer lhres Gerats.

Um die Bildung von Kalkstein zu ver-
meiden, der sich in den inneren Kreis-
laufen ablagert, empfehlen wir lhnen,
immer den Wasserentharter-Filter aus
Harz von Lelit zu verwenden, der im
Wassertank das Wasser von Kalk und
Magnesiumsalzen reinigt, die sich
niederschlagen, Ablagerungen von
Kalkstein bilden und den Geschmack
des Kaffees negativ beeinflussen. Wie
man ihn benutzt und wann er zu er-
setzen ist, ist auf der Verpackung des
Filters zu lesen.

Um eine mdégliche Beschadigung der
Komponenten der Maschine zu ver-
meiden, NIEMALS, UNTER KEINEN
UMSTANDEN, IRGENDWELCHE
ENTKALKER IN DEN WASSERTANK
HINZUFUGEN.

Sehen Sie sich
das Lernprogramm um zu verste-
hen, wie die Filter funktionieren.

Ruckspiilung

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

N~

Die Durchfihrung ist sehr einfach, fol-
gen Sie die Anweisungen auf der Ver-
packung der Titen.

Jede andere Wartung darf nur von einem
autorisierten Kundendienst durchgefiihrt
werden.
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08.
Losungen fir die gangigsten Probleme

Wir empfehlen lhnen, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen, um die haufigs-
ten Probleme zu |6sen bevor Sie den Kundendienst oder einen autorisierten
Service-Center anrufen.

@ Der Kaffee kommt zu kalt heraus.

Die Maschine hat die richtige Temperatur i Beachten Sie die Anweisungen, die im

noch nicht erreicht. i Abschnitt “Zubereitung eines Espresso”
angegeben smd

Der Filterhalter wurde nicht ausreichend Beachten S|e dle Anwelsungen d|e im Abschnltt

aufgeheizt. i “Schalten Sie die Espressomaschine ein”

‘ angegeben sind.

® Der Kaffee kommt zu schnell und ohne Creme heraus.

Der Mahlgrad |st u grob Mahlen Sre den Kaffee ferner

Dle Kaﬁeemenge |st n|cht ausrelchend B Erhohen Sle dle Kaffeed03|s
Der Kaffee wurde nrcht ausrelchend gepresst Pressen S|e den Kaffee etwas starker

Der verwendete Kaffee ist zu alt oder Ersetzen Sie den Kaffee.
ungeeignet. ‘

© Der Kaffee kommt nicht oder tropft nur.

Der Mahlgrad |st 2 fern Mahlen Sle den Kaﬁee grober

Dle Kaﬁeemenge |st 2u grofS S Verrlngern Sle dle Kaffeed03|s o

Der Kaffee |st 2 stark gepresst S Pressen Sle den Kaffee Wenlger .
Das Duschsreb ist verstopft. . Fuhren S|e eine Ruckspulung duren srehe

¢ Abschnitt “Reinigung und Pflege”.

Q Die Anzeige (2) leuchtet nicht auf und das Gerit funktioniert nicht.

Die Stecker des Stromkabels sind nicht richtig i Stecken Sie die Kabelstecker der
eingesteckt. i Stromversorgung richtig in die
entsprechenden Steckdosen

Das Netzkabelistbeschadigt. ~~ Kontaktieren Sie Ihren Kundendienst fiir den
i Austausch des Kabels.

6 Das Gerat lasst keinen Dampf ab, die LED-Anzeige (10) ist aus.

Die Locher im Kolbenende des Dampfrohres Reinigen Sie die Locher mit Hilfe einer Nadel.
sind verstopft. :

© Die Maschine ist eingeschaltet, aber die Anzeige (10) erlischt nicht.
Wend

iderstand ist unterbrochen Sie sich an den Kundend'

Dle PID Steuerung funktioniert nicht. Wenden Sle SICh an den Kundendlenst
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Q9.
Garantiebedingungen

Gesetzliche Garantie

Dieses Produkt ist von den Gesetzten
gedeckt, die in dem Land gliltig sind,
wo das Produkt verkauft wurde. Meh-
rere Informationen dartiber kann der
Héndler oder der Importeur geben, der
fur das verkaufte Produkt vollig verant-
wortlich ist.

Der Importeur ist auch fiir die Vollzie-
hung der Gesetzte im dem Land, wo
das Produkt verteilt wurde, véllig ver-
antwortlich. Das enthalt auch die An-
ordnung der korrekten Entsorgung des
Produkts am Ende seiner Nutzzeit.

In den EU-Landern sind die staatlichen
Gesetzte beziglich der EU Richtlinie
44/99/CE zu betrachten.
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HINWEISE

Fiir die korrekte Entsorgung des Produktes im Sinne der EU-RICHT-
LINIE 2002/96/EG und der GESETZESVERORDNUNG Nr. 151
vom 25. Juli 2005. Am Ende seiner Lebensdauer darf das Produkt
nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden. Es kann bei den dafiir vor-
gesehenen Recycling-Zentren der ortlichen Kommunalverwaltung
abgegeben werden oder bei Hindlern, die diesen Service anbieten.
Das korrekte Entsorgen eines Haushaltsgerdtes ermaoglicht eventuelle
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesun-
dheit aufgrund einer unsachgemdfen Entsorgung zu vermeiden und
ermaglicht die Wiederverwertung der Materialien aus denen es zu-
sammengesetzt ist. Dies hat deutliche Einsparungen von Energie und
Ressourcen zur Folge. Als Erinnerung an die Verpflichtung, Elektro-
geriite separat zu entsorgen, ist das Produkt mit einer Abbildung der
durchgestrichenen Miilltonne versehen.

EG-KONFORMITATSERKLARUNG

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

Kaffeemaschine vom Typ: PL62S - PL62 - PL62T - PL62-W - PL62G
auf das sich diese Erklirung bezieht, den folgenden

Normen entspricht:

EN 60335/1 - EN 60335/2/15 - EN 61000/3/2 - EN 55014

gemdf§ den Bestimmungen der Richtlinien:

2014/35/UE - 2014/30/UE

PS: Diese Erklirung verliert ihre Giiltigkeit wenn die Maschine
ohne unsere ausdriickliche Genehmigung verdndert wird.
Castegnato, den 1.2.2014 - Der Geschidftsfiihrer

Gemme Italian Producers srl
25045 Castegnato (Bs)





