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BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

At Breville we are very safety conscious. We design and manufacture consumer products with
the safety of you, our valued customer, faremast in mind. In eddition we ask that you exercise
a degree of care when using any electrical appliance and adhere to the following precautions,

IMPORTANT SAFEGUARDS eO)us

When using electrical appliances, basic
safety precautions should always be
followed, including the following:

Carefully read all instructions before
operating and seve for future reference.

Remove any packaging material and
promotional labels or stickers before
using the espresso machine for the
Furst time,

Ta eliminate a choking hazard for voung
children, rermove and safely diseard the
protective cover fitted to the power plug
of the espresso machine.

Do not place the espresso machine
near the edge of & bench or table
during operation. Ensure the surface
is level, clean and free of water and
other substances.

Do not place the espresso machine on
or nesr & hot gas or electric burner, or
where it could touch a heated oven.

Do not use the espresso machine on
metal surfaces, for example, a sink

drain board,

Alwaysa ensure the espreass machine iz
propetly assembled bafare connecting
to a pawer outlet and aperating.

Do not attempt to operate the espresso

machine by any method other then those
described in this book.

The appliance is not intended te be
cperated by means of an external timer
or separate remote control EYELEm.

Ulse only cold, preferably Altered weter
in the water tank. Do no use any other
liquid.

Mever use the espresso machine without
water in the water tanl.

Ensure the portaflter is firmly inserted
and secured into the group head before
using the machine.

Mever remove the portahlter during the
brewing operation as the machine
is under pressure.

Do not touch hot surfaces, Use handles
or knobs. Allow the espresso machine
to cool down before moving or eleaning
2Ky parts,

Do not leave the espresse machine
unattended when in use.

Do not plece anything other than
cups for warming on top of the
espresso machine.

Always switch Off the espresso machine
by pressing the POWER button to

Off and unplug if appliance is ta be

left unattended, not in use, before
cleaning, before attempting to move the
appliance, disassembling, assembling
and when storing the appliance.

Keep the appliance and accessories
clean. Follow the cleaning instructions
pravided in this book

Do not use accessory attachments
other than those provided. The

use of accessery attachments not
recemmended by Ereville may result in
fire, electric sheclt ar injury to persons.

BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRS

IMPORTANT SAFEGUARDS FOR
ALL ELECTRICAL APPLIANCES

Fully unwind cord before use.

To protect ageinst electric shock, do not
immerse cord, plug or appliance in water
ar any ather liquid.

« Do not let the cord hang over the edge
of a bench or table, touch hot surfaces,
ar become knotted.

Do not leave the appliance unattended
when in use.

This appliance is not intended for use
by parsons (including children) with
reduced physical, sensory ar mental
capabilities, or lack of experience or
knowledge, unless they have been given
supervision or instructicn concerning
uze of the epplisnce by & person
rasponsible for their safery,

Children should be sulﬁewiwd to ensure
they do not play with the appliance.

This appliance is recommended for
househeold use only. Do not use this
appliance for anything other than its
intended uze. Do not use in moving
vehicles or baats, Do not use autdoors.

It is recommended to regularly inspect
the appliance. Do not use the appliance
if the pawer card, power plug, or
appliance becomes damaged in anyway.
Immediately cease use and call Breville
Consutner Support,

For any maintenance other than
cleaning call Braville Consumar
Support.

« This appliance is equipped with a
powWer cor wing & grounding wire
with & grounding plug. The appliance
must be gmundeﬁua:inq & E-ﬁ:r]e
properly grounded outlet, In the event
of an electrical short eireuit, grounding

reduces the risk of electrical shock.

1f the appliance is of the grounded
type, the extension cord should be &
grounding 3-wire cord.

1f the power outlet is a standard
2-prong wall outlet, it is your personal
responsibility and obligation to have
it replaced with a properly grounded
3-prong wall cutlet.

Do not, under any circumstances, cut or
remove the third (ground) prong from
the power card or use an adapter,
Consult a qualified electrician if

the grounding instructions are not
completely understood, or if doubt
exists as to whether the appliance is
propetly grounded.

& WARNING
Fully unwind the cord before use.

SHORT CORD INSTRUCTIONS

Your Breville appliance is htted with & short
power cord to reduce personal injury or
property damage resulting from pulling,
tripping or becoming entangled with a
langer cord. Longer detachable power cords
or extension cords are available and may be
used if care is exercised. If an extension cord
is used, (1) the marked electrical rating of
the cord set or extension cord should be at
lesst as great as the electrical rating of the
appliance, (2) the cord should be arranged
zo that it will not drape aver the counter-
top or teble where it can be pulled on by
children or tripped over unintenticnally
and (3) the extension cord must include a
3-prong grounding plug
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ENOW YOUR BREVILLE PRODUCT

PID TEMPERATURE CONTROL THE RAZOR™ DOSE

TRIMMING TOOL

Patented twist blade trims down the puck
to the right level for precizion dosing and &

Electronic PID temperature control for
increased temperature stability.

THERMOCOIL HEATIMG SYSTEM consistent extraction.
i e eslvircsl | ADJUSTABLE TEMPERATUR
¥ kL ' CONTROL

COMMERCIAL STYLE STEAM WAND  Foroptimum coffes favor.

Stainless stesl 360° swivel-action steam
wand for effertless milk texturing.

INSTANT HOT WATER

Dedicated hot water outlet for making
Armericanos or pre-heating cups.

LOW PRESSURE PRE-INFUSION

Applies low water preasure at the start of
the extraction to gently expand grinds for
an even extraction.

ESPRESSO PRESSURE GAUGE

Monitors espresso extraction pressure,

VOLUMETRIC CONTROL

Preset 1 & 2 cup volumes, manual over-ride
ar reprogramimable shot velumes,

DRY PUCK FEATURE

Removes excess water from the ground
coffee in the hlter basket after extraction
for sasy disposal of the coffes puck.

ENOW YOUR BREVILLE PRODUCT

All parts that come
into contact with
coffee and water

QP OM N L

are BPA Free,
K
p‘ I]
B
c |
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A Power button H. 360" swivel action steam wand
Buttan light Bashes while machine is Adjusts ta the perfect position for
hesting. texturing.
BE. Integrated & remeovable S4mm tamper I. Dedicated hot water outlet
¢. Group head Delivers instant het water for
For easy positioning of the portahlter Americanos & pre-heating cups.
0. S4mm stainless steel portafilter J. Steam/Hot Water dial

With commercial style spouts, K. 1CUP and 2 CUP buttons
With preset, manual over-ride or

E. Extra-tall cup elearance
reprogrammable shot volumes.

For tall mugs.
F. Removable drip tray L. Steam/Hot Water light

With Empty Me! tray full indicator. Iluminates to indicate that the

stearrhot water funetion is selected,
M. CLEAN ME light

Hhiminates when a cleaning eyele
is required.

G, Storage tray (located behind drip tray)
Houses accessories when not in use.



ENOW YOUR BREVILLE PRODUCT

OPERATING

your Breville product

Dual Wall filter baskets
(1 cup & 2 cup) Use with pre-ground

QTR
Allen key
] .. Single Wall filter baskets
Cup warming tray {1cup e} U hen grinding
1, 61 fl.oz (LBL) removable water tank fresh whaole coffee beans.
With repleceable water filter. <
Cleaning tool

ACCESSORIES 8, Water filter holder and flter

Coffee zcoop
Measures the amount of ground
Cleaning dise coffee for the fl

Stainless steel milk jug

Cleaning tablets 10, The Razor™ precision dose
trimming toal




OPERATING

BEFCRE FIRST USE

Machine Preparation

Remove and discard all labeling and
packaging materials attached to your
espresso machine. Ensure vou have remewved
all parts and accessories before discarding
the packaging.

Remove the water tank located at the back
of the machine by lifting the water tank
handle. Remove the plastic bag containing
the water Alter and water Blver holder, Clean
parts and accessories (water tank, partafilter,
filter baskets, milk jug) using warm water
and & gentle dish washing liguid, then rinse
and dry theroughly. Wipe the euter housing
and drip tray with a soft damp ¢loth and

dry thoroughly. Do not immerse the outer
housing, power cord or power plug in water
ar any other liquid.

Do not use abrasive cleansers, pads or
cloths which can seratch the surface.
Do not clean any of the parts or
accessories in the dishwasher.

CONDITIONING THE WATER FILTER

Bemowve the water filter and water hlter
halder from the plastic bag.

Soak the water hlter in & cup of water
for 5 minutes, then rinse under cold
runcing water,

Wash the water filter holder with cald

water, taking specific care to rinse the
stainless steel mesh.

Insert the water filter into the two parts
of the water hlter holdet.

Set Date Dial 2 months ahead.

TD j]'l'EtE]] tl'lE ESEE‘!T:I:\]ECI. weter EIilEI'
holder into the water tank, align the base
of the water filter holder with the adapuer
inside the water tank. Push down to lock
into place.

Slide the water tank back into position
st the back of the machine, ensuring to
push dewn completely ta lock into place.

To purchase water filters contact
Ereville Consumer Support.

OPERATING

FIRST USE

Initial Start Up
Ensure the water flter is securely fitted
inside the water tank.

Fill the water tank with cold, preterably
filtered water up to the MAX marle
When replacing the water tank, ensure
1o push down completely ta lock inta
place.

Alvrays check the water level before
use and replace water daily. Use cold,
preferably filtered water. Do not use
demineralized or distilled water or
any other liquid.

Plug the power cord inte 2 110/120V
power outlet,

Press the POWER buiton to switch the
machine On. The POWER button light
will Aash while the mechine is heating.
A pumping sound will be heard, This is
normal,

When the machine has reached the
correct operating temperature, the
POWER button light will stop fashing
and all button lights on the control panel
will illumninate. The machine is now in
STANDEY mode, ready for the next step
‘Flushing The Machine’.

Flushing the Machine

It is recommended to complete a water
fushing operation, without ground coffes, to
ensure the machine has been conditioned.

‘When the machine has reeched STANDEY
mede, run the following 2 steps:

1. FPress 1 CUF button to run hot water
through the group head.

2. Rotate the STEAM/HOT WATER disl
to the HOT WATER position and run for

10 seconds.

Repeat this cycle until the water tanlk
is empty.

STEAM STANDEY HOT WATER

s

GENERAL OPERATION

Preset Shot Volume - 1 CUP butten

Press the 1 CUP button onee to extract 2
single shot of espresso at the preset wolume
(appros. 1oz / 30ml). The extraction will
atart using the low pressure pre<infusion
{see page 15). The mechine will stop after
the preset valume has been extracted.

The amount of espresso extracted in
the cup will vary depending on your
grind size and dose amount,




OPERATING

Preset Shot Volume - 2 CUP button

Press the 2 CUP button once 1o extract

a double shot of espresso at the preset
volume (epprox. 2oz / 60ml). The
extraction will start using the low pressure
pre-infusion (see page 15). The machine
will stop after the preset volume has

been extracted.

Pressing the 1 CUP or 2 CUF butten
during a preset shot wolume will
immediately stop the extraction.

Reprogramming
Shot Valume - 1 CUP Button

1. Tabegin programming, press the
FROGRAM button once. The machine
will beep once and the PROGRAM
button will begin to fash. This indicates
the mechine is in programming mode.

2 Press 1| CUP button to start espresso
extraction. Press 1 CUP button egain
onei desired volume of espresse has
been extracted. The machine will
beep twice to indicate the new 1 CUP
wolume has been set.

Reprogramming
Shat Volume - 2 CUP Button

L

To begin programeming, press the
PROGRAM butten ence. The machine
will beep once and the PROGRAM
butten will begin to Bash. This indicates
the machine is in programming mode,

Press 2 CUP button to stert espresan
extraction. Press 2 CUP butten again
onece desired volume of espresso has
been extracted. The machine will
beep twice to indicate the new

2 CUP volume has been set,

Resetting Default Volumes

To reset the machine to the defeult 1 CUP
end 2 CUP shot volumes, press end haold the
PROGRAM button until the machine beaps
three times, Release the PROGRAM butten,
The machine will return to its original
default zettings.

Default settings: 1 CUP shot velume
iz approx. loz / 30ml. 2 CUP shot

volume is appros. 2oz / 60ml

OPERATING

Manual Shot Volume

Manually conteal low pressure
pre-infusion time and shot volume without
reprogramming the preset shot volume.

Press and hold the 1 CUP or 2 CUP button.

The extraction will enter low pressure
pre-infusion until the butten is released,
whan the 1 CUP er 2 CUP button is
released, extraction will continue at full
pressure. Preas the 1 CUP or 2 CUP button
again once the desired volume of espresso
has been extracted,

-7

For optimal Haver when using a 1
cup filter bashket, you should extract
approx. loz f 30ml. When using a 2
cup filter basket, you should extract
approx. 2oz / 60ml.

r’i\. WARNING

The metal parts of the pnrtuﬁ!ter will
be very hot.

ESPRESS0O PRESSURE GAUGE

Low Pressure Pre-Infusion

The gauge needle will be positioned in
the pre-infusion zone at the start of the
extraction indicating the machine is in
lowr pressure pre-infusion mode.

The low pressure pre-infusion gradually
increases Water prassure 1o gently expand
grinds for an even extraction before
increesing to full pressure.

Ideal Espresso Zone

The gauge needle, when positioned
anywhere within the solid grey zone during
extraction, indicates the espresso has baon
extrected at the ideal pressure.




OPERATING

Under Extracted Zone

The gauge needle, when positioned in the
loveer zone during extraction, indicates the
espressa has been extracted with
insufhcient pressure.

This oceurs when the water flow through
the ground coffee is too fast and results in
an under extracted espresso that is wetery
and lacks ecrema and Aavor,

Causes for under extraction include the grind
being too coarse and/ar insufficient coffes in

the filter basket and/for under tamping.

Orwver Extracted Zone

The gauge needle, when positioned in the
upper zone during extraction, indicates
the espresso has been extracted with too
much pressure,

This cecurs when the water Aow through the
ground coffee is too slow and results in an
cver extracted espresso that is very dark and
bitter with & mottled and uneven crema.
Causes for over extraction include the grind
being toa hne and/or too much ground
coffee in filter basket and/for over tamping.

HOT WATER

Turn the STEAM/HOT WATER dial to
the hat water position.

Hit water will pour from the hot water
cutlet and can be used for making
Americancs and pre-heating cups,

To stop the hot water, return the
STEAM/HOT WATER. dial to the
STANDEY position.

STEAM STANDEY HOT WATER

e s

OPERATING

AUTO PURGE

Immediately after the espresso, hot water
and steamn functions, the machine will purge
water into the drip teay. This ensures the
thermocoil is at the optimal temperature.

Ensure the drip tray is irmly pushed
in place and emptied whenever the
Empty Me! indicater is displayed.

SLEEP & AUTO OFF MODE

The machine automatically switches to
SLEEP MODE after 1 hour. During this time,
the POWER button light will Bash slawly.
After 3 hours, the machine will switch to

AUTO OFF MODE.

To re-activate the machine, press any button
exeept far the POWER button, The POWER
button light will Aash while the machine
re-heats. A pumping sound will be heard.
This is normal. When the machine has
reached the correct aperating temperature,
the FOWER button light will stop Hashing
&nd all button lights on the control panel
will illuminate.

ADVANCED TEMPERATURE MODE

Different beans require a different water
temperature to extract their optimum faver.
The Infuser™ allows you to adjust water
temperature +4°F in 2°F increments from the
default temperzature.

To enter Advanced Temperature Mode:

1. Press the POWER button to switch
the machine off.

2. Press & hold the 1 CUP button,
then alse press the POWER button,
The machine will beep once, The
lluminated button will indicate the
current temperature selacted.

To adjust the water temperaturs,
press the 2 CUP button to eyvele
through the temperature settings.

Default Temperature setting:
Press the 2 CUP butten until the POWER
button illuminates.

Decrease Water Temperature -4°F:
Prezs the 2 CUP button until the PROGRAM

button illuminates.

Decrease Water Temperature -2°F:
Press the 2 CUP butten until the CLEAN
ME light illuminates.

Increase Water Temperature +2°F:
Press the 2 CUP button until the HOT
WATER/STEAM light illurminates.

Inerease Water Temperature +4°F:
Press the 2 CUP button until the 1 CUP

butten illuminates.

The machine will beap twice to confirm

the change. If no buttons are pressed

within 10 seconds after entering Advanced
Temperature Maode, no change will be made
& the machine will retum to STANDEY made.



COFFEE MAKING TIPS e f‘_’_ff"f’“{“’f‘i;::"*-“

Heating your cup or glass

& PREPARATION

Always wipe the portafilter and hlter
basket dry before dosing with ground
coffee as moisture can encourage B

F i -m'-l ‘hr'
channeling’ where water by
ground coffee during extrac

P ].:-il.:s]l:d:t '-'-"n:n brewing twe
cups or a stronger single cup or mug.

SELECTING A FILTER BASKET THE GRIND

Slngle Wall Filter Baskets

tiee in the Alter
The resulting




COFFEE MAKING TIPS & PREPARATION

COFFEE DOSE AND TAMPING

Wipe filter basket with a dry cloth.

Fill the hlter basket with freshly ground
coffes. The provided Alter baslets are
designed for

a} 1 CUP basket = approx. 8-10g.
This is approx 2 level scoops of the
provided coffes scoap.

k) 2 CUP basket = approx. 15-18g.
If using pre-ground caffes, this ia
approx. 3 level scoaps of the provided
coffee scoop.
If wsing freshly ground coffes, this is
approx. 4 level scoops of the provided
coffes scoop.
The reason for this difference is that
pre-ground coffee iz often coarser and
henge cecupies more volume than coffee
that is mote finely ground,

NOTE

You may need to experiment with

hew much coffee is inserted into the
fulter basket or how leng the grinder
needs to run to achieve the correct
dose. For example, when using a finer
espresso grind with the Single Wall
filter baskets, you may need to increase
the grind amount to ensure the Alter
basket is correctly dosed.

Tap the portaflter several times to
distribute the coffee evenly in the
Blter basket,

Tamp dewn hrmly (using approx.
30-401bs or 15-20kyg of pressure), The
ameunt of pressure is not as important
as consistent pressure every time.

As a quide to dose, the tap adge of the metal
cap on the tamper should be level with the top
of the filter baslet AFTER the coffee has been
tamped with 30-40lbs (15-20kg) of pressure,

=

TRIMMING THE DOSE

The Razor™ precision dese trimming tool
allowrs you to trim the puck to the right level
for & consistent extraction.

L the Razor J

Insert the Razar™ dese trimming toal
into the flter basket uneil the
'!ETIDI.'IIE‘E'ES DF t]'LE tDDl rest on thE‘ rim
of the basket. The blade of the dose
trimming tool should panetrate the
surface af the tamped coffes.

Rotate the Razor™ dose trimming

tool back and forth while halding the
portafilter on an angle aver a knack
box to trim off excess coffee grinds.
Your filter basket is now dosed with the
correct amount of coffes,

Wipe excess coffes from the rim of the
filter basket to ensure a proper seal is
achieved in the group head.

COFFEE MAKING TIPS & PREPARATION

PURGING THE GROUP HEAD

Before placing the portaflter into the group
head, run a short Aow of water through the
group head by pressing the 1 CUP buttan.
This will purge any ground coffee residue
from the group head and stabilize the
temperature prior to extraction,

INSERTING THE PORTAFILTER

Place the portafilter underneath the group
hezd so that the handle is aligned with

the INSERT position, Insert the portahlter
into the group head and ratate the handle
towards the center until resistance is felt.

EXTRACTING ESPRESSO

Place pre-warned cup(s) beneath the
portaflter and press the 1 CUP or 2 CUP
button for the desired volume. A great
espresso is about achieving the perfect
balance betwean sweetness, acidity and
bitterness,

Drue 1o pre-infusion time, the espresse
will not start 1o Aow immediately.

As a guide, if the espresso starts to flow
before approximately 5 seconds, you

have either under dosed the filter basleet
and/or the grind is too coarse. This is an

UNDER EXTRACTED shet,

1f the espresso starts to drip but doesn’
flow after approximately 15 seconds,
then you have either over dosed the hlter
basket and/or the grind is too fine. This is
an OVER EXTRACTED shot.

The Havor of your coffee will depend on
meny factors, such as the type of coffee
beans, degree of reast, freshness, coarseness
or iineness of the grind, dose of ground
coffes, and tamping pressure.

Experiment by adjusting these factors
just one at & time to achieve the teste
of your preferanca.

TEXTURING MILE

There are two phases to texturing milk.
The first is stretching the milk to aerate
it and the second is switling the milk
to make it sillky smooth, These twa
aperations should blend inte anae,

Always start with fresh cold milk,

Fill the jug just below the “V™ at the
battam of the spout.

Pasition the steam wand tip over the
drip tray and turn the STEAM/HOT
WATER dial to the steam position,

The STEAM/HOT WATER light will
flash 1o indicate the machine is heating
to create steam. During this time,
condensed water may purge from the
steam wand, This is normal. When

the STEAM/HOT WATER light stops
flashing the steam wand is ready for use.

When the machine creates steam, a
pumping noise can be heard. This is
the normal aperation of the 15 bar
Italian pump.

Befare inserting the steem wand into
the milk, pause the steam by returning
the STEAM/HOT WATER dial back te
the STANDEY position. Quickly insert
the steam wand tip %-3%" (1-2em) below
the surface of the milk, close to the right
hand side of the jug at the 3 aelock
positicn. Then quickly turn the
STEAM/HOT WATER dial back to

the steam position. Pausing the steam
avoids the milk splashing out of the
jug (this pause functicn lasts for

& geconds only).



COFFEE MAKING TIPS & PREPARATION COFFEE MAKING TIPS & PREPARATION
Keep the tip just under the surface of the HINTS & TIPS
il until the milk is spinning elockwise,

producing a vortex (whirpool effect). After 5 minutes of continuous : Fmﬁh}-l‘T;E']“b' CC{FE;I? bean:a w_il] give
With the milk spinning, slowly lower the steaming, the m:a.c]'tine will itttk S

iua. This will brina the ,:.I{,..Inﬁ tip to the automatically disable the steam +  We recommend guality 100% Arabica

J ;I'-E - £ 1} JE& :f 1:l p Frod function. The STEAM/HOT WATER beans with & “Roasted On’ date stamped
g jealg e light will Aash. When this ccours an the bag, not a 'Best Before’ or

gir inta the mille You may heve to gently return the STEAM/HOT WATER dial PR oy d*l

brealk the surface of the milk with the tip +o the STANDEY nositicn Use By’ date.

to get the milk spinning fast enough. P - Coffee beans are best consumed

between 5-20 days after the *Roasted
On’ date. Ideally anly grind directly
befare the exteaction to maximize
flavor,

Keep the tip at or slightly belaw the
sutrface, continuing to maimain the
vortex. Texture the milk until sufficient

valume is ebtained.
Buy coffes beans in small batches o

Lift the jug to lower the tip beneath reduce the storage time,

the surface, but ]ceep the vortex of milk b ;
spinning. The milk is at the correct +  Store coffee beans in a cool, dark and

temperature (140-150°F or 60-657C) dry contziner. Vacuum seal if possible.
when the jug is hot to touch,

Turn off steam BEFORE taking the tip
cut of the millc

Set the jug to one side. Wipe the wand &

tip with a damp cloth. Position the steam GRIND GRIND DOSE TAMP SHOT TIME

tip above the drip tray and turn steam on
to purge out any residual milk from the
stearn wand,

BITTER » ASTRINGENT
Tap the jug on the bench to collapse

any bubbles, B-10g (1 GUF) 30-40lbs
Swirl the jug to “polish” end re-integrate BALANCED OPTIMUM 15-18g Iﬂ CUP) | (15-20kg) 25-35 58
the texture.

Pour milk directly into the espressa.

The key is ta work quickly, before the UNDERDEVELOPED = SOUR

milk bagins to separate,
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CARE & CLEANING

7. The eleaning eyvele will commence
and last for approximately 5
minutes. During this time, water will
intermittently pour from the group
head. Onee complete, 3 beeps will
sound.

8. Remove the portefilter and ensure
the tablet has completely dissalved.
If the tablet has not dissolved, repeat
until the tablet has dissalvad.

DECALCIFYING

After reqular use, hard water can cause
mineral build up in and en many of the
inner functioning components, redusing
the brewing How, brewing temperature,
power of the machine, and taste of the
espresao, We advize decalcifying the
machine every month and especially if not
using the machine for an extended period

&.

Set the STEAM/HOT WATER dial to
the steam position and allow steam
to run through the steam wand for
approximately 2 minutes. Return the

dial back to the STAMDBY position.

If any of the mixture remains in the
water tank, press and hold the 1 CUP
butten to commance a manual pour.
Release the button once the tank is
empty and nothing runs through the
group head,

In harder water environments, we
recommend repeating this cycle

After decaleifying, remove the water
tank and rinse thoroughly then refll
with fresh cold water only. To rinse

the machine, repeat the steps above.

.& WARNING

CARE & CLEANING

CLEANING THE FILTER BASKETS
AND PORTAFILTER

The hlter baskets and portahlier
should be rinsed under hot water
immediately after use to remove all
residual coffee oils.

If any of the holes in the flter basket
become blocked, use the pin on the
end of the provided cleaning 1ol ta
unblock the hole(s).

If the hale(s) remain blocked, dissolve
a cleening tablet in hat water and
soak filter basket and portahlter in
solution for approx. 20 minutes,
Rinse thareughly.

CLEANING THE SHOWER SCREEN

The group head interior and shower
sereen should be wiped with a damp

cloth to remave any ground coffee

CLEANING THE OUTER HOUSING
& CUP WARMING TRAY

The outer housing and cup warming tray
can be cleened with & soft, damp cloth,
Palish with a soft, dry cloth. Do not use
abrasive cleansers, pads or claths which
can seratch the surface,

Do not use abrasive cleansers, pads or
cloths which can serateh the surface.
Do not clean any of the parts or
aceessories in the dishwasher,

. befare gaing on vacation. .
eg going Do not immerse power cord, power Gairtid

i 3 ) lug or appliance in water or any other L )

b Rotmaes emopmlics 'F:q'i.ﬁ . Tf f water tank should neﬁer be Periodically purge the machine. Place an
2. Poura 50/50 mixture of white r: letel el et empty Alter besket and porthlter into the
vinegar and cold tap water into the ;Emc;re aiaal R R S L R group head. Press and hold the 1 CUP

water tank. ecalcifying. butten and run a short e of water 1o

rinae out any residual coffee.
3. Place & lerge container beneath the ¥

group head and steam wand. CLEANING THE STEAM WAND CLEANING THE DRIP &
4. When the brewing temperature has +  Immediately after texturing mill, turn STORAGE TRAY
been reached and all the butten steam on to purge out any residual mille .
surrounds on the control panel from the steam wand then wipe the wand +  The drip tray should be remaoved,
heve illuminated, press and held with a damp clath, E‘TP“E;[ and C‘l'EEﬂEdEEFtE‘f each use
the 1 CUP button to commence a : : afver the auto purge feature, see page
manual pour. Release the butten ' :::grfﬂm: . r:if:;ﬁ:;i :ﬁ?:%w 17) or when the drip tray indicator is
cnee half the mixture of white HGIIT WATER dial is in the STANDEY showing Empty Me!
winegar and water has run through position. Prass the POWER button to tum +  Remove grill from the drip tray. Wash
the group head, <hia ma:EinE CHF anncl allow b ool o th bath in warm soapy water. The Empty
5. Set the STEAM/HOT WATER dial pin on the end of the provided cleaning I;':E!E;"_d'“‘” can also be removed from
to the hot water position and allow toal to unblock the hole(s). the dnp tray.
hot water to run through the hot . 1fthe steamn wand remains Blodked, remeove The storage tray can be removed and
water outlat for approximately the tip using the integrated spanner in cleaned W_lth a soft, damp cloth (do not
30 seconds. Return the dial back the cleening toc] and soalk in hat weter. e abrasive cleansers, pads or eloths
to the STANDEY position. Use the pin on the end of the provided which can scratch the surface),

cleaning teol to unblack the hole(s) betors
re-atteching to the steam wand.
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Clean center of screw
bafore Inserting Allen oy

Contact Breville Consun
wwrwe breville.com for reg




TROUBLESHOOTING

FROBLEM POSSIBLE CAUSES WHAT TO DO
Machine does not STEAM/HOT WATER dizl Tumn the STEAM/
heat up. is notin the STANDBY HOT WATER dial 1
pasition, the STANDBY paosition.
STEAM/HOT WATER Machine will commence
light .ﬂaa]:texwh.enthe heating.
machine is turned
Om.
Water does not flow Mechine has not reached Allonr time for the machine
from the group head. operating temperature, to reach operating
temperature, The FOWER
No hot water. button light will stop
Reshing and all button lights
on the contral panel will
illuminate when ready.
YWater tenlk is empty: Fill tank:
Water tank is not fully Push water tank down
inserted and locked inta completely to lock inte
positicn. place.
Machine needs to be Refer to "Decaleifying”,
decaleified, page 26,
Coffee is ground too finely See below, "Espresso anly
and/er toc much coffee in drips from the portafilter
filter basleet and/for over spouts.”
tRmping
Espresso only drips Coffee is ground too hnely. Use alightly coarser grind.
from the portafilter Too much coffee in the Glter | After tamping, trim the
spouts. basket. coffee dose using the Razor™
dose trimming tool
Caffee tamped too firmly. Tamp betwean 30-40lbs ar
15-20kg of pressure.
YWater tenlk is empty: Fill tank:
Yater tanlk iz not fully Push water tanlk down
inserted and locked inta completely to lock into
position, place.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSES WHAT TO DO
The hlter basket mey be Use the pin on the end of
blocked. the provided cleaning tosl
to unblock the hola(s). If
the hole(s) remain blockad,
dissolve & cleaning tablet
it hot water and seak Alver
basket and portafilter in
solution for approx. 20
minutes. Rinse thoroughly.
Machine neads 1o be Refer to “Decalcifying”,
decalcified. page 26.
Espresso runa out too Coffes is ground too Use slightly Ainer grind.
quickly. coaraely.
Mot encugh coffee in the Increzse dose of coffee.
flter bashet. Tamp then use the Razor™
dase trimming toel to trim
off excess coffes.
Coffes tamped too lightly: Tamp between 30-40lhs or
15-20kyg of pressure.
Dirip tray fills too Immaediately after the Mo action required as this is
quickly. espresso, hot water and the normal operstion of the
steam funr_"tinna, the machine.
machine will purge water
inte the drip tray. This
ensures the thermoenil is
at the optimeal temperature.




TROUBLESHOOTING

PROEBLEM POSSIBLE CAUSES WHAT TO DO

Espresso runs out Portafilter not inserted Ensure portaflter is
around the edge of in the greup head corvectly. | completely inserted and
the portafilter rotated until resistance is

felt.

There are coffes
graunds around the
flter basket rim.

Clean excess coffee from

the rity: of the Alter basket
to ensure a proper seal in
group head.

Too much cobfes in
the hlter basket.

Afrer tamping, trite the
coffee dose using the Razor™
dose trimming teol

The silicone seal
surrounding the
shower screen needs
to be replaced to
ensure the portafler is
propetly secured into

the group head.

Refer to "Using the Allen
Key”, page 28,

TROUBLESHOOTING

FPROBLEM POSSIBLE CAUSES WHAT TO DO
Mo crema. Coffee tamped too Tamp between 30-40lbs or
lighaly. 15-20kg of pressure.

Coffer is ground tos
coaraely.

Usa slightly Aner grind.

Coffee beans or
pre-ground coffes
are stale,

If grinding fresh whole coffee
beans, use freshly roastad
coffee beans with a ‘Roasted
On’ date end consume between
5-20 days after that date.

If using pre-ground coffes, use
within a weelk of grinding.

The Glter basket may
be blocked.

Use the pin on the end of

the provided cleaning tool

to unblock the hole(s). If

the holefs) remain blecked,
disselve a cleaning tablet in
hot water and soak hlter basket
and portaflter in solution for
approx. 20 minutes. Rinse
thoroughly.

Single Wall filter baskets
are being used with
pre-ground eoffee.

Ensure vou use Dual Wall filter
baskets with pre-ground coffes.




TROUBLESHOOTING

FROBLEM POSSIBLE CAUSES WHAT TO DO
Pulsing/pumping The machine is carrying | Mo action required as this is
sound while out the normal operation | the normal operation of the
extracting espresso of the 15 bar ltalian machine,

or steaming milk. pump.

Water tank is empty. Fill tank.

WWater tank is not fully Push water tank down
inserted and locked inte | completely to lock into place.
position,

Water leaking Auto purge feature, Ensure the drip tray is irmly
Immediately after the pushed in place and emptied
espresso, hot water whenever the Empty Ma!
and steam functions, indicator is displayed.
the machine will purge
water into the drip
tray. This ensures the
thermocail is at the
optimal temperature,

WWater tenl is not fully Push water tank dovn
inserted and locked inta completely ta leck into place.
position,

The silicone seal Refer to “Using the Allen Kay™,
surrcunding the shower page 28,

screen needs to be

replaced to ansure the

paortafiler is properly

secured into the

group head,

Machine is On but The safety thermal-cut Turmn the machine Off and

ceases to operate out may heve activated gllow to cool for sbout 30-60
due to the pump minutes.
overheating, If problem persists, call Breville

Consumer Support.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIELE CAUSES WHAT TO DO
Mo steam Machine has not reached Allerw time for the machine
aperating temperature. to reach operating
temperature. The STEAM/
HOT WATER light will Aash
1o indicate the machine is
heating to create steam.
During this time, condensed
water may purge from the
steam wand. This is nermal,
When the STEAM/HOT
WATER light stops Aashing
the steam wand is ready for
U5,
Water tank is empty. Fill tanle
Water tank is not fully Push water tank down
inserted and locked inte completely 1o lack inta
position place.
Machine needs to be Refer to “Decalcifying”,
decaleified. page 26,
Steam wand is blocked. Refer to “Cleaning the
Steam Wand”, page 26.
STEAM/HOT WATER Ensure the STEAM/HOT
dial is not in the STEAM WATER dial is completely
poaition. rotated to the STEAM
position.
Coffee not hot Cups not pre-heated Rinse cups under hot water
encugh. outlet and plece on cup

WarTning tray.

Portahlter not pre-heated,

Rinse portafilter under hot
water outlet. Dry thoroughly.

Millr not hat encugh
(if meking & cappuccine or
latté ate).

Heat milk until base of the
jug becomes hot to touch.

Water temperature needs to

be adjusted.

Incresse the water
temperature. Refer

te “Advanced Water
Temperature”™, page 17,

Machine needs ta be

decalcified.

Refer to “Decelcifying”,
page 26.




COFFEES TO TRY R ) Rokcls ikt > with textured milk, garnish

ESPRESSO

known as a short black and is

s of a s

BAMERICANO

igle or double) with hot water. Also

"and alte
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BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité occupe une place de choix. Nous concevons et fabriquons des
produits de consommation sans jemais perdre de vue la sécurité de notre préciense clientéle.
De plus, nous vous demandons d'étre trés vigilant lorsque vous utilisez un appareil &lectrique

et de respecter les mesures de sécurité suivantes:

IMPORTANTES MESURES

DE SECURITE

Lorsque vous utilisez un Eppa reil élec:rique,
des mesures de sécurité lémentzires
s'imposent, dont les suivantes:

Lisez attentivemens toutes les
instructions avant d'atiliser l'appareil e
conservez-les pour référence future.
Retirez tout matériel demballage,
Etiguettes promotionnelles ou collants
avant d'utiliser la machine & espresso
pour la premiere fois,

Abn déliminer les risgues de suffacation
chez les jeunes enfants, retirez et
disposez de lenveloppe protecirice
recouvrant la fiche élecirigue de la
machine i espresso,

Me P]E.EEZ pes lz mechine & ESpTEsE0
sur le bord d'un compieir cu d'une table
durant l'atilisation. Assurez-vous que la
surface est de niveau. propre. séche et
libre de toutes substances.

Me p]al:E: pas lz mechine & ESPTEss0 SUr
cu prés d'un élément chauffant au gaz
e électrigue, et évitez quil ne touche 3
un four chaud.

Mutilisez pas la machine & espresso
sur une surface rn.étau'tque COmme,

par exemple, le plateau d'égouttement
d'un lavabe,

Assurez-vous toujours que lz machine

& espresso est correctement assemblée
avent de lz brencher et de la fzire
fonctionner.

Me tentez pas de fzire fonctionner Ja
machine & B5pTEss0 d'zutres far;vpna

que celles décrites dans ce manuel,

E@Iﬂ

Ceat appere-il n'est pas congu pour
fonetionner & l'aide dune minuterie
externe ou d'un systéme

de :élécommande,

Utilisez uniquement de 'san fraide,
préférablement fltrde, dans le résermir,
Wutilisez aneun autre liquide.

Watilisez jamais la machine & espresso
lorsque le réserveir est vide.

Assurez-vous que le porte-fltre est
fermement inséré dans la téte dinfusion
avent d'utilizer la mechine.

Me retirez jamais le porte-hltre durant
le eycle d'infusion, car la machine
fonetionne sous pression.

Me touchez pas aux surfaces chaudes de
lappareil. Urilisez les poignies ou les
boutons. Laissez la machine & espresso
refroidir avant de la déplacer ou d'en
nettoyer les pidces,

Me laissez pas la machine & espresss
sans surveillance lorsquelle fonctionne.

Me mettez rien d'autre que des tasses sur
le chauffe-tasze du dessus de la machine,

Eteignez toujours la mechine & espreaso
en appuyant sur la touche de démarrage
POWER et débranchez lappareil 51l ast
lzissé sens surveillance cu non wutilisé,
ou avant de le nettoyer, de tenter de le
déplacer, de le démonter, de I'assembler
ou de le ranger.

Gardez l'appared] ot les accessoires
propres. Respectez les consignes de
nettoyage décrites dans ce livret.
Wutilisez aueun autre accessoire que
cenx fournis, Lutilisation d'accessoires
non recommandés par Breville peut
causer des risques dincendie, de choes
électriques cu de blessures.

IMPORTANTES MESURES
DE SECURITE POUR TOUT
APPAREIL ELECTRIQUE

Déroulez complatement le cordan
dralimentation avant usage.

Pour vous protéger contre les chocs
électriques, nlimmerges pas le cordan
dalimentation, la fiche ou I'appareil dans
I'eau ou tout sutre liquide.

Me laissez pas le cordon dalimentation
pendre d'une table ou d'un comptair,
tonrcher & des surfaces chaudes ou se
e,

M laissez pas l'appareil sans
surveillance lorsqu'il est utilisé,

Cet appareil n'est pas congu pour ére
utilisé par des personnes (incluant

les enfants) evec facultés physiques,
sensarielles ou mentales réduites,

oy un mangue dexpérience ou de
connaissance, & moins d'avoir éué
préparées ou supervisées par une
perzonne responsable de leur sdcurité,
Surveillez les enfants pour quila ne
jouent pas evec 'appareil.

Cet appareil st recommandé pour
usage domestique seulement,
Utilisez-le uniquement aux fins prévues,
Me l'utilisez pas & l'extérieur ou dans un
véhicule ou un batesu en mouvement.

1l st recommandé de vérifhier
réquligrement le bon &tat de
Tappareil. Me ['ntilisez pas si le cordon
dalimentation, la fiche ou l'appareil
lui-méme est endommagé de quelque
facon. Cessez immédiatement
Tutilisation et appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville,

Pour tout eantratien autre que le

nettoyage, appeles le Scutien aux
consommateurs de Breville.

BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

Cet appareil est équipé dun corden
d'alimentation. muni d'un Al et dune
fiche reliés & la terre. 1l doit étre

branché dens une prise & trois alvéales
correctermnent reliée la terre. Advenant
un court-cireuit, la mise & la terre réduira
les risques de choes électriques.

Si l'appareil est relié & la terre, la corde
de rallonge doit &tre & 3 fils ot relide &
le terre.

5ila prise murale ast standard &

2 elvénles, il est de votre responsehilité
et abligation de la remplacer par une
prise & 3 alvéoles carrectement relide
#la terre,

Vous ne devrez en aucune circonstance
couper ou retirer la troisigme

broche (relide & la terre) du corden
d'alimentation ou utiliser un adaptateur.

Consultez un élactricien qualifié si vous
ne comprenez pas parfaitement les
instructions de mise & la tarre ou doutez
que l'appareil soit correctement relié &
Iz terre,

& ATTENTION

Déroulez complétement le cordon
dalimentation avant usage.



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

e FAITES LA
‘ CONNAISSANCE

de votre produit Breville

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS




FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE PRODUIT EREVILLE

CONTROLE DE TEMPERATURE PID
Contrdle de température électronique PID

pour une stebilité de température acerue.

SYSTEME DE CHAUFFAGE A
SERPENTIN

Serpentin intégré en acier inmeydeble qui
contréle la température de lean.

BUSE VAPEUR DE STYLE
COMMERCIAL

Buse vapeur en acier inoxydable pivatant
sur 3807 pour mousser le lait sans effort.

EAU CHAUDE INSTANTANEE

Sartie d'eau chaude pour préparer des
Americanos ou préchauffer les tasses,

PREINFUSION A BASSE PRESSION

Une basse pression est appliquée en tout

dibut daxtraction pour gonfler délicatemaent

la moutune @1 procurer Une extraction
uniforme.

MANOMETRE A ESPRESSO

Contrdle la pression dextraction de
I'eapresso.

CONTROLE VOLUMETRIQUE

Formats prévéglés de 1 & 2 tasses, manuel
prioritaire ou volumes reprogrammables,

FONCTION ‘DISQUE SEC’

Draine la mouture dans le panier-filtre, aprés
l'extraction, pour disposer facilement de la
rondelle de café séché.

OUTIL DE DOSAGE DE PRECISION
RAZOR™:

La lame de torsion brevetée coupe la
ronidelle de café au nivean requis pour un
dosege précis et une extraction uniforme,

CGNT?.ﬁLE AJUSTABLEDELA
TEMPERATURE

Pour une seveur optimale.

FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE PRODUIT BREVILLE

Toutes les pieces

qui sont en contact QP OM M

avec le café et l'ean
sont sans BPA.

A. Teuche de démarrage (POWER)
Le contour clignate quand la machine se
réchauffe.

E. Bourroir intégré amovible de 54 mm
. Téte d'infusion

Facilite la mise en place du porte-hltre.

0. Porte-filtre en acier inoxydable
de 54 mm
Avee goulottes de style commercial,
E. Dégagement considérable pour tasses
Convient aux grandes tasses.
F. Plateau d'égoutternent amovible
Avec indicateur Empty Me! (Videz-moil)
G. Tiroir de rangement
(logé derrigre le plateau d'Sgouttement)
Peur eanger les accessoires non wtilisés,

M.

Buse vapeur pivotant sur 360°
S'ejuste & la position idésle pour
mousser le lait,

Sartie d'eau chaude

Libere l'eeu chaude instantanément
paour faire les Americanos ou
préchauffer les tasses.

Cadran de vapeurfeau chaude

Touches 1 TASSE et 2 TASSES

Avrec préréglage, manuel pricritaire ou
volumes reprogrammables.

Veyant de vapeur/eau chaude
Sillumine pour indiquer que la fonction
vapeur/feru chaude est sélectionnée.
Voyant CLEAN ME (Nettoyez-moi)
Sillumine larsqu'un cyele de nettoyage

est requis.



FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE PRODUIT BREVILLE

. Manométre i espresso

a pression dextraction de

0. Touche de programmation

Reprogramme les volumes préréglés
et 2 TASSES,

Chauffe-t:

3, Réserveir d'eau amovible de

1,58 L (61 ox)

Avec fltre & eau remplagsble.

ACCESSOIRES

Pichet i lait en acier inoxydable
Disque de nettoyage
Pastilles de nettoyage

Paniers-fltres 4 double paroi

Outil de nettoyage
Support de filtre i eau et fltre

Cuillére a café
Pour mesurer la quantité de mouture
4 mettre dans les paniers-fltres.

brision

FONCTIONNEMENT

de votre produit Breville



FONCTIONMEMENT

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Préparation de la machine

Retirez et disposez de tout metériel
demballage et dtiquettes jointes & votre
machine & espresso. Assurez-vous d'aveir
retiré toutes les pigéces et accessoires avant
de jeter l'emballage.

Retirez le véservoir d'eau logé & l'arriere

de la machine en soulevant la poignée

du réservoir. Retirez le sac de plastique
contenant le filtre & eau et son support Lavez
les pigces et accessoires (péservoir, porte-
filtre, paniers-hltres, pichet & lzit) & I'eau
chaude et savon liquide douzx, puis rincez
et séchez correctemaent, Essuyez le beitior
et le platean dégouttement aves un chiffon
doux et humide et séchez correctement.
W'immergez pas le boitier, le corden
dalimentation ou la fiche dans I'eau ou towt
autre liquide,

M'utilisez pas de nettoyants , tampons
ou chiffons abrasifs qui peuvent
endommager la surface de I'appareil.
Ne mettez aucune pigce ou accessoire

dans le lave-vaisselle.

PREPARATION DU FILTRE A EAU

Retirez le filtre & eau et son support du
sac de plastique.

Faites tremper le filtre dens une tasse
d'eau 5 minutes, puis rincez sous leau
couranta,

Lavez le support du filtre & l'eau froide,
en prenant soin de bien rincer la miéche
en ecier inocwydable.

Insérez le fltre & eau dans les deusx
parties du support du hlire.

Riglez le eadran & 2 meis plus tard,

Pour installer le support du Altre & esu
dans le réservoir, alignez la base du
support avee ladaptateur & intérieur du
réservoir. Appuyes vers le bas pour le
verrouiller en place.

Glizser le réservair & 'arriére de la
mechine, en vous assurent de bien le
pousser pour qu'il se verrouille en place.

Pour vous procurer des filtres
& eau, contactez le Soutien aux
consommateurs de Breville.

FONCTIONMMNEMENT

FREMIERE UTILISATION
Démarrage initial

Assurez-vous que le filtre & eau est bien
hxé & l'intérieur du réservoir.

Remplissez le réservair dsau froide,
préférablement filtrée, jusqu la marque
WMAN. Lorsque wous replacerez le
réservoir, poussez-le complétement pour
bien le verrouiller en place,

Vérifiez toujours le niveau deau
avant |"usage et remplacez 'eau tous
les jours. Utilizez de l'eau freide,
préférablement Altrée, Matilises pas
d'eau déminéralisée ou distillée ou
tout autre liquide.

Branchez le cordon dans une prise de
110120V,

Appuyez sur la touche POWER pour
faire démarrer la machine. Le voyant de
la touche POWER clignotere pendant
que la machine se réchauffe.

Un son de pompage se fera entendre,
Cela est normal.

Lorsgue la machine aura atteint la
température de fonctionnement, le
voyant de la touche FOWER cessera

le clignoter et toutes les touches du
panneay de commande illumineront,
Le machine est maintenant en mode
attente (STANDEY), préte pour la
prachaine étape Vidange de la maching’”

Vidange de la machine

Il est recommandé de compléter une
opération de vidange, sans mouture, pour
sassurer que la machine est bien préparéa,
Lorsque la machine a atteint le mode
STANDEY, passzer aux 2 étapes suivantes:

i. Enfoncez la touche 1 TASSE pour
faire couler l'eau chaude dans la téte
d'infusion.

2. Tournez le cadren de VAPEUR/EAU
CHAUDE & la position d'sau chaude
et faites fonctionner 10 secondes.

Répétez l'opération jusqu’ ce que le

riservair soit vide,

VAPEUR ATTENTE EAU CHAUDE

FONCTIONNEMENT GENERAL

Volume préréglé - Touche 1 TASSE

Enfoncez une fois la touche 1 TASSE pour
extraire un espresso simple au velume
préréglé denviron 30 ml (1 oz). Lextraction
débutera en utilisant la préinfusion &

basse pression (voir page 51). La machine
s‘arréters aprés lextraction du valume
préréglé,

La quantité d'espresso extraite peut
varier selon la grosseur et la quantité
de mouture,




FONCTIONMEMENT

Volume préréglé - Touche 2 TASSES

Enfoncez une fois la touche 2 TASSES pour

extraire un espresso double au volume
préréglé environ 60 ml (2 oz). Lextraction
débutera en utilisant la préinfusion &
basse pression (Voir page 51). La machine
sarrétera aprés lexiraction du volume
préréglé.

Si vous enfoncez les touches 1 TASSE

ou 2 TASSES durant le volume préréglé,
I'extraction cessera immédiatement.

Reprogrammer le volume - Touche
1TASSE

1. Pouramorcer la programmation,

enfoncez une fois la touche PROGRAM.

La machine bipera une fois ot 1a touche
PROGRAM commencera & clignoter,
Cels indique que la machine est en
mode de programmation.

2. Enfoncez la tonche 1 TASSE pour
commercer l'extraction de l'espresso,
Enfoncez & nouveau la touche 1
TASSE quand le volume désiré aura
été extrait. La machine bipera dewux
fois pour indiguer gue le nouveau
wolume 1 TASSE & été régls.

Reprogrammer le volume - Touche
2 TASSES

1. Pour amorcer la programmation,
enfoncez une fois la touche PROGRAM.
La machine bipera une fois et la touche
PROGRAM commencera & clignater.
Cela indique que la machine est en
mode de programmation.

2. Enfoncez la touche 2 TASSES pour
commencer Pextraction de Vespresse,
Enfoncez & nowvesu lz touche 2
TASSES une fais que le volume
désird aura &té extrait. La machine
bipera deux fois pour indiquer que
le nouvesu volume 2 TASSES g 818
réglé.

Réinitialiser les volumes par défaut

Pour réinitialiser les volumes par défaut de

1 TASSE ot de 2 TASSES, enfoncez et tenez

la touche PROGRAM jusqu'a ce que la

machine bipe trois fois. Relichez la touche

PROGRAM. La machine retourmera & son
réglage initial.

Réglages par défaut: le volume de
1 TASSE est d’environ 30 ml (1 oz),
tandis que celui de 2 TASSES est
d'enviren 60 ml (2 ez).

FONCTIOMNEMENT

Volume manuel

Contedle manuellement la durée de
préinfusion & basse pression et le volume
sans reprogrammer le volume préréglé.
Preszez et tenez enfoncée les touches

1 TASSE cu 2 TASSES. L'extraction entrera
en préinfusion & basse pression jusqui

ci que la touche soit relichée, Quand les
touches 1 TASSE ou 2 TASSES seront

reléchées, I'ean s'écoulera & pleine pression

Pressez & nowveau les touches 1 TASSE ou
2 TASSES lorsque le volume despresse
désziré sera extrait.

=P P

Pour optimiser la saveur lorsque vous
utilisez le panier-fltre d"une tasse,
wous devrez extraire environ 30 ml

(1 oz). Et pour le panier-fltre de 2
tasses, vous devres extraire environ
60 ml (2 cx)

fi'\. ATTENTION

Les parties métalliques du porte-filtre
seront trés chaudes.

MANOMETRE A ESPRESSO

Préinfusion & basse pression

L'riquille du manométre sera dans le zene
de préinfusion au début de Pextraction,
indiquant que la machine est en mode de
préinfusion & basse pression.

La préinfusion & basse pression augmenta
graduellement la pression de U'sau, gonflant
lenterzent la mowture et procurant une
extraction uniforme, avant d'atteindre la
prassion maximale.

Zone idéale despresso

Laiguille du manométre, lorsque
positionnée nimporte ol dans la zone
gris foncd durant lextrection, indique que
I'espresso & été extrait & la pression idéale.




FONCTIONNEMENT

EAU CHAUDE

Tournez le cadran de VAFEUR/EAU
CHAUDE & la position d'ean chaude.

L'eau chaude s'écoulant de le sertie d'eau
chaude servira & préparer un Americano
ou prichauffer les tasses.

Pouir arréter I'eau chaude, remettez le
cadran de VAPEUR/EAU CHAUDE & la
position STANDBY (attente).

Zone &-E sous-extraction

Laiguille du manométre, lorsque
positionnés dans la zone inférieure durant
l'extraction, indique que I'espresso a é1é
extrait sans sufhsamment de pression.

VAPEUR ATTENTE  EAU CHAUDE

@P/-._\\,@

Cela se produit lersque le débit dean
traversant la mouture est trop rapide. Il en
résulte un espresso sous-extreit, aqueux et
mandg uant dE‘ saveur et 'E[E' Cremd.

La sous-extrection peut dtre causée par une
mouture trop grossiere et/ou une quantité
insuffisante de café dans le panier-fltre
et/ou un tassage insufhsant.

VIDANGE AUTOMATIQUE
Zone de surextraction
Laiguille du manamétre, lorsque
pasitionnée dans la zone supérieure durant
lextraction, indique que l'espresso & été
extrait avec trop de pressicmn.

Immédiatement apris les fonctions
esprassn, eau chaude et vapeur, la
meachine évacuers de l'eau dans le
plateau d'égouttemnent, assurant ainsi
une température optimale du serpentin.

L'eau est automatiquement acheminde
Aszsurez-vous de vider et remettre
bien en place le platean dégouttement
chague fois que l'indicateur Empty
Ma! (Videz-moi) apparait.

Cala se produit lorsgue le débit deau
treversent la mouture est trop lent. 1l en
résulte un espresso surextrait, trés foncs et
avee une crema tachetée et indgale.

La surextraction peut étre causée par une
mouture trop fine etf/ou trop de café dans le
panier-hlive etfou un tassage excessif,

FONCTIONMMNEMENT

MODE VEILLE ET ARRET
AUTOMATIQUE

La machine passerz sutomatiquement en
mode veille (SLEEP MCDE) aprés 1 heure.
Durant ce temps, le voyant lumineux de la
touche POWER clignotera lentement. Aprés
3 heures, la machine commutera en mode

Arrét automatique (AUTO OFF MODE).

Pour réactiver la machine, appuyez sur
n'importe quelle touche, sauf la touche
POWER. Le voyant lumineux de la touche
POWER elignotera pendant que la machine
se réchauffe. Un son de pompage se fera
entendre. Cela est normal. Lorsque la
mechine aurs atteint la température de
fenctionnement, le vayant lumineus de la
tauche POWER cessera de clignoter et les
voyants lumineux de toutes les touches du
penneau de commande s'illumineront.

MODE AVANCE DE TEMPERATURE

Pour extraire le maximum de seveur, la
température de 'eau peut varier selon

le type de grains de café utilisés. La
machine [nfuser™ vous permet d'ajuster la
température de l'eau & 24°F, par tranches de
2°F & partir de la température par défaut.

Pour passer en mede evancé de température:

1 1 Pressez s touche de démarrage pour
éteindre la machine.

2. Pressez et tenez la touche 1 TASSE puis
pressez aussi la touche de démarrage.
Le machine bipera une fois. La touche
lumineuse indiquera la température
sélectionnée, Pour I'sjuster, pressez la
touche 2 TASSES pour feire déhler les
régleges de température.

Réglage de température par défaut:

Preszser la touche 2 TASSES jusqu'a ce que la
touche de démarrage s'illumine,

Diminuer la température de 'eau de -4°F

Presses la touche 2 TASSES jusqu'a ce que la
touche PROGRAM (programmer) &illumine,

Diminuer la température de Veau de -2°F:

Pressez la touche 2 TASSES jusqu'a ce que la
touche CLEAN ME (nettoyez-mol) s'illumine,

Augmenter la température de I'eau de +2°F:

Pressez la touche 2 TASSES jusqu’a ce que la
touche HOT WATER/SEAM (eau chaude/
vapeut) & illumine,

Augmenter la température de 'eau de +4°F:

Pressez la touche 2 TASSES jusqu'a ce que la
touche 1 TASSE s'illumine.

La machine bipera deux fois pour confirmer
le changement. 5§ aucune touche n'est
enfoncée en dedans de 10 secondes aprés
avoir activé le mode avanceé de température,
aucun changement ne sera fait ot la machine
retournera en mode ATTENTE.
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Réchauffer la tasse ou le verre

DU CAFE

EBéchauffer le porte-filtre et le
panier-fltre
Un porte-hltre et un penier-fltre froids
t réduire consi lement la
1 TASSE

le

Peu importe si vous utilisez les
paniers-filtres i simple ou double

ur infuser deusx
mp]-:r ].1]1.|:': foart

CHOISIR UN PAMIER-FILTRE

Paniers-filtres & simple paroi

Ut le
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DOSAGE ET TASSAGE DU CAFE
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Essuyez le panier-filtre avec un chiffon sec.

Remplissez le panier-hltre aver du café
fraichement moulu. Les peniers-hltres
fournis sant congus paur:

panier de 1 TASSE = 8-10 g environ. Cela
représente environ 2 portions reses de la
ewillire fournie.

panier de 2 TASSES = 15-18 g environ.
51 vous utilisez du café prémouly, cels
représente environ 3 cuillerées rases
(cuillére fournie).

51 vous utilisez du café fraichement
moulu, cela représente environ 4
portions rases de la cuillére fournie,
Cette différence gexplique per le fait
qui le café prémoulu as sowvent plus
grossier et occupe ainsi plus de wolume
qu'une mouture plus fine.

NOTE

Vous pouwrriez avoir i expérimenter la
gquantité de mouture requise dans le
panier-filtre ou la durde de moulage
nécessaire pour abtenir le dosage
adéquat. Par exemple, 31 vous utilisez
une mouture i espresso fine avec

le panier-hltre & simple paroi, vous
devresz peut-étre augmenter la quantité
de mouture pour vous assurer que le
panier-fltre est rempli correctement.

Tapotez le porte-fltre plusieurs fais afin
de distribuer également le café dena le
panier-filtre.

Tassez fermement (aver environ

30-40 b ou 15-20 leg de pression).

La force de pression n'est pas aussi
importante quiune pression réguliere et
constante.

Comme guide de desage, le rebard du
bouchon métallique du bourrsir dait &tre de
niveau aves le haut du panier-fltre, AFRES
que le café ait été tassé avec 30-40 |b

(15-20 kg) de pression.

ARASER LA DOSE

Loutil de desage de précision Razor«c vous
permet d'araser la rondelle de café au nivean

requis pour une extraction uniforme.

L _r-'-.rﬁ‘nz-::r- J

Insérez l'outil de dosege de précision
Razor« dans le panier-hltre pour que ses
cotés reposent sur le bord du panier, La lame
de 'outil devrait sinsérer dans la surface de
la mouture tassée.

Faites tourner 'outil d'avant en arriere
tout en maintenant le porte-flire

en angle au-dessus d'un réeipient

& mouture pour enlever 'excés de
mouture. Votre panier-filtre est
maintenant bien dosié avec la quantité
adéquate de mouture.

Pour assurer une bonne étanchéité dans
la téte dinfusion, essuyez lexcis de
meauture sur le bord du panier-fltre.

TRUCS & PREPARATION DU CAFE

VIDANGER LA TETE I'INFUSION

HAvant de placer le porte-filtre dans la téte
dinfusion, faites passer un peu d'eau dans
la téte dinfusion en pressant la touche

1 TASSE, Cela éliminera tout résidu de
café de la téte d'infusion et stabilisera la
température avant lextraction.

INSERER LE PORTE-FILTRE

Placez le porte-filtre sous la téte d'infusion,
de sorte gue la poignée soit alignée avec la
position INSERT. Insérez le porte-fltre dans
la téte d'infusion et toumez la poignée vers
le centre jusqu'a ce que vous sentiez une
résistance.

EXTRAIRE L'ESPRESSO

+  Placez une ou des tasses préchauffées
aous le porte-filtre et preasez les touches
1 TASSE ou 2 TASSES, selon le volume
désiré, Un excellent espresso se veut le
parfait équilibre de douwceur, dacidité et
damertume.

En raison du temps de préinfusion,
l'espresso ne coulera pas
immédisternent.

& titre de référence, si lespresso
COHMITIEnoe é. DG'L'I].E[ evant environ

5 secondes, c'est que la quantité de
meuture est insuffhsante dans le
paniet-hltre etfou que la mouture
est trop grossiére. Cela résulte en un

espresso SOUS-EXTRAIT.

%i l'eapresao commence & s'égoutter
meis ne coule pas aprés environ 15
secondes, cest que la quantité de
mouture dans le panier-hltre est trop
grande etfon que la mouture est trop
fine. Cela résulte en un espresso

SUREXTRAIT.

La saveur de votre café dépendra de
nombreux facteurs, dont le type de grains
de café, le degré de torréfaction, la fraicheur,
le grosseur ou la finesse de la mouture, le
dosage du café moulu et la pression de
tassage. Faites-en Pexpérience en ajustant
tous ces facteurs un & un pour atteindre le
goiit gue vous préféres.

MOUSSER LE LAIT

Le moussage du lait se fait en dews
étapes, la premiére érant d'aérer le lait
et la seconde, de le faire tourbillonner
pour le rendre lizse et soyeux. Ces deux
opérations se font simultanément,

[ilisez toujours du lait frais et froid,

Remplissez le pichet jusque sous le
W & bas du bee verseur.

Positicnnez l'embout de la buse vapeur
au-dessus du plateau dégouttement

et towrnez le cadran de VAPEUR/

EAU CHAUDE & la position vapeur.

Le voyant lumineux de vapeur/ean
chaude elignotera pour indiquer que

la machine se réchauffe pour produire
de |z vapeur. Pendant ce temps, un peu
d'eau condensée pourrait s'écouler de la
buse vapeur, Cela est normal. Lorsque
le voyant limineux de VAPEUR/EAU
CHAUDE ceasera de elignoter, la buse
vapeur sera préte & fonctionner,

Lorague la machine produit de la
vapeurn, un son de pompage se fait
entendre. Clest le fonctionnement
normal de la pompe italienne de
15 bars.

Avent d'insérer la buse vapeur dans le
lait, arrétez temporairement la vapeur
en tournant le cadran VAPEUR/EAU
CHAUDE 2 la position STANDEY.
Insérez rapidement 'embeout de la buse
vapeur, ¥W-%" (1-2 cm) sous la surface
du lait, priss du edté deoit du pichet, 4 la
position 4 h. Tournez alers rapidement
le cadran VAPEUER/EAU CHAUDE &

le position vapeur. Feire une pause de
vapeur empiche le lait déclabousser
hors du pichet (la fonction pause dure
& secondes seulement).

Gardez l'embout juste sous la surface
du lait jusqu'a ce que le lait tourne en
sens horsire, produisant un vortex
(effer tourbillon),
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Pendent que le lait tourbillonne, abeissez
lentemaent le pichet, de fagon & ee que
l'embout de 1a buse vapeur remonte &

la surface du lait et commence & ['aérer.
Vious devrez peut-tre fréler la surface

du lait aves lembout pour aceélérer le
tourbillon du lait.

Gardez l'embout & la surface du lait, ou
juste un peu au-dessous, en continuant
de maintenir le vortex Faites mousser
le lait pour obtenir le volume requis.

Soulevez le pichet pour abaisser
lembout sous la surface du lait, en
maintenant le vortex. Le lait atteindra
la bonne température (140-150°F au
60-85°C) lorsque le pichet sera tris
chaud au toucher,

Arrétez la vapeur AVANT de sortir
lernbout du lait.

Retirez le pichet, Essuyez |a buse
wvapeur et l'embout avec un chiffon
humide. Dirigez lembout vers le plateau
d'égoutterment et activez la vapeur pour
purger la buse de tout résidu de lait.

Tapotez le pichet sur le comptoir pour
éliminer les bulles dans le lait.

Agitez le pichet pour "polic” et rétabli
la texture,

Versez le lait directement dans
l'espresso,

Le truc est d'sgir rapidement avant que
le lait ne se sépare,

NOTE

Aprés 5 minutes de vapeur
continuelle, la machine désactivera
automatiquement la fonction de
vapeur. Le voyant lumineux de
VAPEUR/EAU CHAUDE clignotera.
Tournez alors le cadran VAPEUR/EAU
CHAUDE & la position STANDBY.

TRUCS & ASTUCES

Pour la meilleure exteaction possible,
utilisez des grains de café frais et de
qualité,

Mous recommandons dutiliser des
grains de qualité 100% Arabica aves
une ‘Date de torréfaction’ indigquée
sur l'emballage, et non une ‘Date

de péremption’ ou Date limite de
consommation’,

Les qrains de café doivent étre
consommes entre 520 jours de la 'Date
de torréfaction’, Idéalement, broyez-les
directement avant lextraction ahn d'en
maximiser la saveur.

Achetez les grains de café en petites
quantités ahn de réduire le temps de
garde.

Gerdez les grains de café dans un
contenant frais, foncé et sec ot, si
poasible, sous vide,

TRUCS & PREPARATION DU CAFE

MOUTURE  DOSAGE  TASSAGE DUREE

AMER » ASTRINGENT
: : B-10g (1 TASSE) 30-40 Ib i
EQUILIBRE OPTIMALE 15180 (2 TASSES)]  (15-20 ko) 25-35 SEC

SOUS-DEVELOPPE » SUR
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REMPLACER LE FILTRE A EAU

ENTRETIEN
& NETTOYAGE
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ENTRETIEN & NETTOYAGE

7 Le cycle de nettoyage débuters et
durera environ 5 minutes. Pendant
ce temps, leau s"écoulara par
intermittence de la téte dinfusion.
Une [ois terminé, 2 bips se feront
entendre.

8. Retirez le porte-hltre et wérifez
qui la pastille est complitement
dissoute. Dans le cas contraire,
répétez 'opération jusqu'a ce que
la pastille soit dissoute.

DETARTRAGE

A la lengue, l'eau dure peut causer une
accumulation de minéraux sur et &
Iintérieur de plusieurs composantes de
fonctionnement, réduisant ainsi le débit et
la température d'infusion, la puissance de
la machine et le goiit de l'espresso, Wous
recommandeons de détartrer la machine
tous les mois et spécibguement si vous
n‘utilisez pas la machine pour une période
de temps prolongée, comme avant de partir
&N Vacaness,

&.

Tournez le cadran VAPEUR/EAU
CHAUDE & la position vapeur et
laissez la vapeur sortir de la buse
pour environ 2 minutes. Remettez
le cadran & la position STANDEY
(attente).

5i un peu du mélange demeure
dans le réservair, presses of tenes
la touche 1 TASSE pour amorcer un
débit manuel. Reléchez la touche
une fois que le réservoir sera vide et

qua plus rien ne s'écoulera de la tite
dinfusion.

Pour les régions d'eau dure, noua
recommandons de répéter ce oycle,

Apres le détartrage, retirez le
réservair ot rincez-le i fond, puis
remplissez-le d'san froide seulement.
Pour rincer la machine, répéter les
étapes précédentes,

.& ATTENTION

Nimmergez pas le cordon

1

2

Retirez le porte-hlire.

Versez dans le réservoir un mélange

dalimentation, la fiche ou Pappareil
dans Peau ou tout autre lguide. Le
régervoir ne doit jfamais étre retire

& 50/50 de vinaigre blanc et d'eau
froide.

3. Placez un grand contenant sous la
téte dinfusion et la buse vapeur.

4. Lorsque la température d'infusion
a dté atteinte et que les contours de
toutes les tovches du panneau de
commande sont illuminés, pressez
et tenez la touche 1 TASSE pour
amercer le débit manuel, Reléchez
la towche une fols que le milange de
winzigre et d'sau aura traversé la téte
d'infusion.

5 Toumez le cadran VAFEUR/EAU
CHAUDE 2 la position d'eau chaude
et laiszez 'equ s'écauler de la sortie
d'eeu chaude environ 30 secondes.
FRemettez ensuite le cadran & la
position STANDEY (attente).

ou vidé complétement durant le
détartrage.

NETTOYER LA BUSE VAPEUR

Immédiatement aprés avoir moussé le

lait, activez |z vapeur pour en dégager

tout résidu de lait, puis esswyez la buse
avee un chiffon humide.

8i un ou des crifices de l'embout de

la buse vapeur sant bouchis, assures-
vous que le eadran VAPEUR/EAU
CHAUDE est en position STANDEY
(attente). Enfoncez la touche POWER
pour éteindee la machine ot laisses-la
refroidir, & laide de la tige & lextréming
de l'outil de nettoyage, débloquez le ou
les trous.

ENTRETIEN & NETTOYAGE

8i la buse vepeur demeure blogquée,
retirez lembout & Iaide de la cl&

intégrée & l'outil de netteyage ot faites-le

tremper dans l'eau chaude, Utilizez la
tige & l'extrémité de l'outil de nettoyage
pour déblequer le ou les trous avant
dassembler l'embout & la buse vapeur.

NETTOYER LES PANIERS-FILTRES
ET LE PORTE-FILTRE

Les paniers-hltres et le porte-hltre
daoivent éire rincés sous l'eau chaude
immeédistement aprés usage, afin d'en
dégager tout résidu dhuile de café.

5i un ou des trous du perte-fltre sont
blagqués, utilisez la tige & lextrémité de
Tautil de nettoyvage pour les débouchaer,

Si les trous demeurent bloqués, faites
dissoudre une pastille de nettoyage
dans I'eau cheude et faites tremper le
panier-Altre et le porte-hltre dans cette
solution enviren 20 minutes. Rincesz
cormectensent,

METTOYER L'ECRAN DIFFUSEUR

L téte d'infusion et I'écran diffuseur
daivent étre essuyis aves un chiffon
humide afin d'en retirer les particules
d.E' mouture.

Procédez rdgqulitrement & une vidange
de la machine. Placez un panier-Altra
et un porte-hltre vide dans la téte
dlinfusion, Pressez et tenez la touche

1 TASSE et faites couler un peu d'ean
pour rincer les résidus de café.

NETT OYER LE PLATEAU
D'EGOUTTEMENT ET LE TIROIR
DE RAMGEMENT

Le platesu d'égouttement deit &tre
retird, vidé et nettoyé aprés chague
usage (aprés la fonction de vidange
automatique, voir page 52) ou quand
I'ndicateur du plateau dégouttement
Empty Me (Videz-moil) apparait,
Retirez le grillage du platean
dégouttement. Lavez les deux pieces &
Veau chaude savonneuse, L'indicateur
Empty Me! peut aussi &tre retiré du
platean d'égouttement.

Le tiroir de rangement peut égalemant
étre retiré et nettoyé avee un chiffon
denge o1 humside (nutilisez pas de

nettoyants, tampons ou chiffons abrasifs
qui pourreient en égratigner la surface).

NETTOYER LE BOITIER ET LE
CHAUFFE-TASSE

Le hoitier et le chauffe-tasse peuvent

#tre nettoyés aves un chiffon doux et
humide. Polizsez svec un chiffon dowx
at sec. W'utilizez pas de nettovants,

tampons ou chiffons abrasifs qui
pourraient en égratigner la surface,

Nutilizez pas de nettoyants, tampons
ou chiffons abrasifs qui pourraient
égratigner la surface. Ne mettez
aucune piéce ou accessoire dans le
lave-vaizzelle.
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GUIDE DE DEPANNAGE

A l'aide d'une petite brache, net
re de la vis de tout rézidu de

Hettoyer le centre de la vis
mennt d'insérer In clé Allen

ttement et
mmateurs de

= woarw. breville.com oo

silieon B

laque de
nneuse,
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PROBLEME CAUSES POSSIBLES QUE FAIRE
La machine ne se réchauffe Le cadran VAFEUR/ Teurnez le cadran
pas. EAU CHAUDE n'est VAPEUR/EAU CHAUDE
pas en position en position STANDEY Le
Le voyant VAPEUR,/EAU STANDEY (attente). mechine commencera & ae
CHAUDE chaude elignote réchauffer.
quand la machine est en
marche.
L'sau ne s'écoule pas de La machine n'a pas Laissez & la machine
la téte d'infusion. atteint la température le termps datteindre
de fonctionnement. la température de
Pas d'eau chaude.

fonctionnement. Le
touche POWER cessera
de elignoter et tous les
voyants des touches du
pennesu de commande
silluminersnt quand ce
$8TA prat

Le réservoir est vide.

Rempliszez le réservoir.

Le réservoir n'est pas
bien inséré et verrouwillé
in place,

Poussez le réservoir
complitemnent pour qu'il
se varrouille en place,

La machine a bescin
d'dtre détertrée.

Référezvous & la section
“Détartrage”, page 62.

Le café est moulu trop
hnement etfouil v a
trop de café dans le
panier-fltre etfow il est
trap tasse,

Voir ci-dessous “Lespresso
ne fait que s'égoutter des
goulettes du porte-Altre™
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du porte-filtre,

PROBLEME CAUSES POSSIBLES QUE FAIRE
Lespresso ne fait que Le café est moulu trop Utilisez une mouture
s'égoutter des goulottes finement. ligirement plus grossiare,

Trop de cefé dans le
panier-fltre.

Aprés le tassage, erasez la
dose evec l'outil de dosage
de pricizion Razore,

Le café est tassé trop
fermement.

Tassez avec 30-40 |b ou
15-20 kg de pression.

Li réservoir est vide.

Remplissez le réservair,

Le réservoir n'est pes
compléternent inséré
et verrouillé en place,

Poussez le réservoir au
fond de 'appereil pour
bien le verrauiller en place.

Le panier-fltre e
peut-Btre blogué.

Utilisez la tige & lextrémind
de l'outil de nettoyage pour
débloquer le ou les trous.
Sile ou les trous restent
blaguis, disselvez une
pastille de nettovage dena
I'sau chaude ot faites-y
tremper le panier-filtre et
le porte-hltre environ 20
min. Rincez correctement.

La machine doit étre
détartrée,

Référez-vous 4 la section
"Détartrage”, page 52,
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dans la téte dinfusion.

PROBLEME CAUSES POSSIBLES QUE FAIRE
L'espresso s'écoule trop Le café est moulu trop Utilisez une mouture
rapidement. grossibrament, légirerment plus fine,
Il n'y & pas mssez Augmentez la dose de
de mouture dans le café. Tassez puis aresez
panier-fltre. la meuture aves Foutil de
dosage RazorMC pour
enlever l'excés de café.
Le café est tassé trop Tassez aver 30-40 |b ou
légérement. 15-20 kg de pression.
Le plateau dégouttement Fonetion de purge Aucune action n'est
s remplit trop vite. automatique. requise, puisqu'il Sagit du
Immédiatement apras fonctionnement normal de
les fonctions espresso, la machine,
gau chaude et vapeur,
la machine évacuera
de l'eau dans le
plateau d'égouttement,
szsurant ainsi une
température optimale
du serpentin.
L'espressc déborde du Le porte-fltre n'est pas | Assurez-vous que le
porte-filtre. inséré correctement porte-hltre est

parfaitament insérd ot
tourne jusqu'a sentir une
régistance.

Il a de la mouture
sur le rebord du
panier-hltre.

Mettovez lexcédent de
café sur le rebord du
penier-filtre pour assurer
une bonne étanchéité
dans la téte d'infusion.

Trap de café dans le
panier-fltre.

Apties le tassage, arases la
dose de café en utilisant
I'sutil de dosege de
précision Rasor+s,

Le joint de silicone
sutour de 'écran
diffuseur doit &tre
ramplacd pour assurer
une banne étanchéité
du porte-filtre dans la

téte dinfusicn.

Référez-vous & “Utiliser
la clé Allen”, page G4
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PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

QUE FAIRE

Pas de vapeur,

La machine n'a pas
atteint la température
de foncticnnement.

Laissez la machine
atteindre la température
de fanctionnement. Le
voyant VAPEUR/EAU
CHAUDE clignotera pour
indiquer que la machine
se réchauffe pour générer
de la vapeur. Pendant
ce termps, un peu d'eau
condensée peut jaillir de
Iz buse vapeur. Cele est
normal. Lorsque le voyant
lumineux VAPEUR/EAU
CHAUDE aura cessé de
clignoter, la buse vapeur
sera préte & &tre utilizée.

Lo réservoir est vide,

Ramplissez le rdservair,

Le réservoir n'est pes
complétement inséré
et verrouillé en place.

Poussez le réservoir pour
bien le verrouiller en place.

La machine doit étre
détartrée,

Raférez-vous a la section
"Détartrage”, page 62.

La buse vapeur ast

bloguée,

Référez-vous & la section
"Mettoyer la buse vapeur”,

page 62,

L& cadran VAPEUR/
EAL CHAUDE n'est

pas en position
VAPEUR.

Assurez-vous d'aveir

tourné le cadran VAPEUR/
EAUCHAUDE & la
position VAPEUR.
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PROBLEME CAUSES POSSIBLES QUE FAIRE
Le café n'est pas assez Les tasses n'ont pes été | Rincez le porte-hltre sous
ehaud. préchauffées. la sortie d'eau chaude et

placez-les sur le chauffe-
tagse,

Le porte-filtre n'a pas
été préchauffa,

Rincez le porte-fltre sous
la sortie d'eau chaude,

Séchez a fond.

Le lait n'est pas
assez chaud (pour le
cappuccing, le latté, ete.)

Chaufferz le lait jusqu's ce
que la base du pichet sait
tris chaude au toucher.

La machine deit &tre
détartrée.

Référez-vous & la section
“Détartrage”, page 62.

La température de eau
doit &tre ajustée,

Augmentez la température
de l'eaw, Référer-vous &
‘MODE AVANCE DE
TEMPERATURE' en

page 53

Pas de crema.

Le café est tassé trop
|égerement.

Tassez evec 30-40 |b ou
15-20 kg de pression.

Le café est moulu trop
grossierement.

Utilisez de la mouture
légérement plus fine.

Le eafé prémoulu ou
les grains de café sont
pETIRES.

i vous moulez des grains
de café frais, utilisez

des grains avec une

‘Date de torréfaction’ et
consommez-les entre
5-20 jours de cette date,

5i vous utilisez du café
prémouly, utilisez-le dans
la semaine qui suit la
mouture.

Le panier-fltre est
peut-Btre blogué,

Utilisez la tige & l'axtrémité
de l'outil de nettovage
pour débloguer le ou les
trous. 5i le ou les trous
restent hlogqués, dissolvez
une pastille de nettoyage
dans 'eau chaude et
leissez tremper le panier-
hltre et le porte-fltre
environ 20 minutes,
Hincez correctement.

PROBLEME CAUSES POSSIBLES QUE FAIRE
Les paniers-hlires Assurez-vous d'utiliser
i simple parai sont les paniers-fltees i
utilizéa pour le café double parsi pour le café
prémoulu. prémonla.
Un son de pompage, La pompe italienne Aucune action n'est
pulsion se fait entendre de 15 bars de la requise, puisqu'il s'agit du
durant lextraction ou le machine fonctionne fonctionnement normal de
moussage du lait. normelement. |z machine.
Le réservoir est vide, Remplissez le réservair.
Le réservoir n'est pes Poussez le résarvair
parfaitement inséné et au fond pour qu'il se
varrouillé en place. verrouille en place,
De I'eau coula. Fonction de vidange Assurez-voua de vider st
automatique. remettre bien en place le
Immiédiatement aprés plateau d'égoutterment
los fonetions espressa, chaque fais qua
esn chande et vepeur, l'indicateur Empty Me!
la machine évacuera (Videz-moi) apparsit.
de P'eau dans le
platean d'dgonttemaent,
assurant ainsl une
température optimale
du serpentin.
Le réservoir n'est pas Paussez le réservoir
parfaitement inséné et complétement au fond
verrouillé en place. pour gu'il se verrouille en
place,
Le joint de silicone Référez-vous a la section
sutour de cran “Utiliser la clé Allen®,
diffuseur doit &tre page 64,
remplacé ahn dassurer
I'étapchéité du porte-
filtre dans la téte
dinfusion.
La machine est en marche, Le coupe-circuit de ft&ignez la machine et

mais cesse de fonctionner.

sécurité peut avoir
&té activé & cause de
la surchauffe de la
PODE.

laissez-la refroidir environ
30-80 minutes.

5i le probléme persiste,
contactez le Soutien
aux consommateurs de
Breville.
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