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KÄYTTÖOHJE

LA PAVONI  MALLI:  ELQ -EUROPICCOLA ja PLQ-PROFESSIONAL

TURVAOHJEITA:


1.
Lue käyttöohjeet huolella ja noudata niitä.


2.
Älä koske  keittimen kuumiin osiin .


3.
Älä koskaan käsittele, puhdista tai huolla keitintä kun sähköpistoke on kytkettynä , äläkä upota keitintä veteen.


4.
Varoita kaikkia keittimen kuumuudesta  ja sijoita se lapsien ulottumattomiin, keitin on kuuma!!


5.
Irrota sähköpistoke seinästä  ja anna sen jäähtyä aina  ennen kun käsittelet keitintä muussa kuin keittotarkoituksessa . Irrota sähköpistoke myös seinästä pidemmän poissaolosi ajaksi.


6.
Mikäli keittimen johto tai muu sähköinen komponentti on vaurioitunut ,älä käytä keitintä vaan toimita se maahantuojalle korjattavaksi.


7.
Kaikki itse tehdyt  muutokset  ja lisäliitännät on kielletty, ne voivat aiheuttaa henkilö- ja laite vahinkoja .


8.
Älä käytä keitintä ulko- tai kosteissa tiloissa.


9.
Katso että sähköjohto on johdettu turvallisesti eikä myöskään ole liian lähellä kuumaa pintaa.


10.
Älä sijoita keitintä minkään kuuman laitteen lähelle tai kuumaan paikkaan.


11.
Aina kun kytket sähköpistokkeen seinään , katso että keittimen kaikki kytkimet ovat pois-asennossa ( off ).


12.
Älä käytä keitintä muuhun tarkoitukseen kuin mihin se on tarkoitettu.(Vain puhdasta vettä järjestelmän läpi)


13.
Ennen käyttöä tarkista että säiliössä on riittävästi vettä ja että kaikki kytkimet ovat  pois-asennossa ( off )



14.
Älä irrota kahvilusikkaa kesken kahvin valmistuksen ( kahvassa on painetta ).


15.
Älä avaa painesäiliön korkkia kun keitin on kuuma ja keittimessä on painetta ( ohjeet vedentäyttöä varten ).

 16.
Ennen laitteen käyttöönottoa varmista että koneen sähkövirta on käyttömaan normeja vastaava ( koneessa oleva tietolevy ).

SÄILYTÄ NÄMÄ OHJEET

TOIMINNOT JA OSAT

Tämän suomenkielisen käyttöohjeen tekstit ja numeroinnit viittaavat ulkomaankielisen käyttöohjeen kuviin.


  1. Vipuvarsi
6. Virtakytkin
11. Sylinteri 
16 Cappuccino automaatti.

  2. Ylipaineventtiili
7. Varoitusvalo 
12. Höyrytysputki
17. Painemittari


  3. Painesäiliön korkki
8. Tippa-astia ja kansi  
13. Kahvin puristin
18. Pohjalevy


  4. Höyryventtiili
9. Paineastia ( vesisäiliö )
14. Annoslusikka


  5. Vesimäärän mittalasi     10. Kahvikahva filtterille
15. Kahvifiltteri

KÄYTTÖÖNOTTO

*

Varmista että virtakytkin (6) on asennossa off ja höyryventtiili (4) on kiinni ( kuva B ) 

*

Paina vipuvarsi (1) alas ( pidä vipuvarsi aina alhaalla jolloin vedentulo paineastiasta on suljettu ) , avaa paine/vesisäiliön korkki (3) ja täytä vesisäiliö (9) (suositeltava vesimäärä säiliössä tulee olla välillä 1/5 –4/5 säiliön kokonaismäärästä , ei kuitenkaan koskaan alle vesimittarin alarajan ) kylmällä raikkaalla vedellä ( Kuva A ) ja kiinnitä korkki (3). 

*

Aseta kahvikahva (10) tarvitsemallasi filtterillä sylinteriin kiinni (11) kääntämällä kahvaa vasemmalle kiinni (kuva H)

*

Kytke virtapistoke sähkörasiaan ( varmista että maan käyttövirta vastaa koneen tietolaatassa olevaa virtaa)

*

Kytke virta keittimeen kytkimestä (6) , keitin sammutetaan samasta kytkimestä. ( Kuva D )

*

Ottaessasi keittimen käyttöön ensimmäisen kerran , suosittelemme keittimen järjestelmien puhdistusta mad. epäpuhtauksien poistamiseksi, toimi seuraavasti:



- Sekoita ruokalusikallinen kahvinkeittimien puhdistukseen tarkoitettua puhdistusainetta veteen ja täytä paineastia puolilleen . Anna keittimen lämmetä kunnes se on saavuttanut käyttöpaineensa ( katso jäljempänä mallikohtainen keittimen käyttövalmiustila).



- Aseta astia sylinterin (11) alle , nosta varovasti asteittain vipuvartta (1) ylös jolloin sylinteristä virtaa kuumaa vettä astiaan .Kun olet juoksuttanut n. puolet olevasta vesimäärästä , vedä vipuvarsi alas jolloin vedentulo lakkaa.



Kytke virta pois ( off) asentoon.



Avaa höyryventtiili (4) ja anna höyryn juosta kunnes höyryntulo loppuu.



- Anna keittimen jäähtyä ,avaa painesäiliön korkki (3) ja kaada  jäljellä oleva vesi pois. Täytä paineastia raikkaalla vedellä ja kaada pois. Toista tämä toimenpide jotta paineastia tulee puhtaaksi.



- Nyt voit ottaa keittimen käyttöön siten että keittimen lämmettyä ajat vielä vettä sylinterin läpi nostamalla vipuvartta varovasti ja tämän jälkeen anna höyryn juosta 10-15 sekuntia huuhdellaksesi järjestelmän.



- Varmista ettei vedessä huuhtelun jälkeen ole puhdistusaineen makuja, nyt keitin on valmis käyttöön.



MALLI:  EUROPICCOLA

*

Laita virta päälle kytkimestä (6) , kytkimen valo syttyy ( punainen valo osoittaa että virta on päällä) ja samalla syttyy vihreä varoitusvalo  (7) ( osoittaa että keitin lämpiää eikä ole valmis käyttöön) , kuva D .

*

Odota kunnes varoitusvalo (7) sammuu ; avaa hieman höyryventtiiliä ja laske ns. ” valepainetta” vähän pois jotta



saadaan tilaa höyrylle. Varoitusvalo syttyy aina kun höyrytetään tai tuotetaan kahvia riittävästi , tämä osoittaa ja tarkoittaa että järjestelmä varmistaa riittävän toimintapaineen.



Kun varoitusvalo on sammunut , keitin on valmis tuottamaan kahvia ja höyryä.



MALLI : PROFESSIONAL
*

Laita virta päälle kytkimestä (6) , kytkimen valo syttyy ( valo osoittaa että virta on päällä ja keitin lämpiää) kuva D .

*

Kun painemittarin (17) osoitin on pysähtynyt vihreälle alueelle , avaa hieman höyryventtiiliä ja laske ns. ” valepainetta” vähän pois jotta saadaan tilaa höyrylle. Mittarin neula laskee  aina kun höyrytetään tai tuotetaan kahvia riittävästi , tämä osoittaa ja tarkoittaa että järjestelmä varmistaa riittävän toimintapaineen.



Kun painemittarin neula on vihreällä alueella , on keitin valmis tuottamaan kahvia ja höyryä.

ESPRESSON VALMISTUS 



HUOM!!!    Onnittelumme , olet hankkinut espressokeitinten helmen jolla saat tuotettua erinomaista espressokahvia



huomioimalla seuraavat asiat;  Käytä ainoastaan hyvälaatuista ja oikein paahdettua tuoretta kahvia. Keitin on tarkka kahvijauheen karkeudelle ( suosittelemme omaa jauhinta ) saadaksesi kaikki aromit ja hyvän creman kahviisi.



Kun keitin on valmis kahvintuottoon , varmistat oikean jauhatuskarkeuden seuraavasti ; kun nostat vipuvarren ylös kahvin ulostulosta tihkuu kahvia , jauhatus on oikea.



Mikäli kahvia juoksee painamatta vipuvartta alas  on jauhatus liian karkeaa ja jos vipuvartta ei saa painettua alas  jauhatus on liian hienoa.



Aloittaessasi espresson valmistuksen , varmista että keittimessä on riittävä määrä vettä ja että keittimen paine on oikea. Pidä myös kahvikahva kiinni keittimessä lämpiämisen aikana jotta kahva lämpiää. Mikäli kahvikahva ei ole 



riittävän kuuma , aseta astia sylinterin alle ja nosta vipuvartta ( kuva E ) varovasti juoksuttaen vähän kuumaa vettä kahvan läpi. Edm. toimenpiteellä varmistat espressosi aromaattisuuden ja juoman kuumuuden.



Mikäli vesimäärä paineastiassa on liian vähäinen, keittimen turvatermostaatti katkaisee virran ja se pitää aktivoida



( Pahimmassa tapauksessa vastus palaa käyttökelvottomaksi ).

*

Aseta kahvifiltteri (15) ( 1 tai 2-annosfiltteri ) kahvikahvaan , kuva F.

*

Täytä valitsemasi kahvifiltteri käyttäen annoslusikkaa (1 tai 2-annosta ) , kuva F .

*

Tiivistä kahvi kahvinpuristimella (13) sopivan tiukaksi ja puhdista reunat kahvinpuruista , kuva G .

*

Laita kahvikahva (10) kiinni sylinteriin (11) ( tue toisella kädellä pitämällä kiinni vipuvarresta ettei keitin liiku.)



ja kierrä vasemmalle kiinni, kuva H .

*

Aseta kuppi (kupit)  sylinterin alle , nosta vipuvarsi (1) ylös , odota hetken kunnes kahvia alkaa tihkua ja paina



vipuvartta alas asti riittävällä voimalla pitämällä toisella kädellä kahvikahvasta tukevasti kiinni. Mikäli olet tuottamassa kahta –annosta espressoa suorita toimenpide kaksi kertaa ( sylinerin vesitilavuus = 1-annos ) , kuva I .

*

Oikea jauhatuskarkeus kahvifiltterin vedenläpäisykyvyn kanssa aiheuttaa vastapainetta ja käytettävä voima vipuvarressa vaikuttaa veden virtausnopeuteen kahviannoksen läpi. Tuottaaksesi tasalaatuista espressoa käytä



optimaalista voimaa jotta kahvin juoksutus on riittävän hidas ( hyvä creman tuotto ) .

*

Mikäli haluat miedomman espresson , nosta vipuvartta tarvitsemasi vesimäärän verran ja paina vipuvarsi alas .

*

VAROITUS:  Valmistettuasi kahvin , älä avaa kahvikahvaa välittömästi : odota muutamia sekunteja kunnes kahvassa



ei ole enää painetta ( avaa varovasti jotta jäljellä oleva painevesi ei vahingoita sinua tai ei irrota suuaukon 



tiivistettä ) .Irrota kahvikahva (10) sylinteristä varovasti kiertämällä oikealle ja samalla painamalla sylinteriä päin.

HÖYRYNTUOTTO

*

Tarkista vesimäärä paineastian vesimäärän mittalasista (5) ja varmista että keittimessä on käyttölämpötila ja paine



oikea. Varmista myös että vipuvarsi on perusasennossaan ( kiinni ) alhaalla.

*

Ennen mitään höyrytystä , avaa höyryventtiiliä (4) poistaaksesi mahd. kondenssiveden höyryputkesta (12)  ja



sulje venttiili, kuva L .

*

Mikäli tarvitset paljon ja pitkään höyryä , ihanteellinen määrä vettä paineastiassa on n. ½ tankkia.
CAPPUCCINON VALMISTUS



Voit vaahdottaa maitoa kahdella eri välineellä , joko klassisella höyrytysputkella tai Cappuccino Automaatilla.



Mikäli mahdollista aseta valitsemasi höyrytin keittimeen kiinni jo ennen kuin keitin on kuuma.



Ko. höyryttimet ovat irrotettavissa keittimen istukasta , kuvat M, N ja O .

*

Höyrytysputki (12) irrotetaan kääntämällä putkea ylöspäin ja vetämällä se ulos istukasta, kuva M .

*

Cappuccino Automaatti (16) sisältää väliosan ( kuva Q, osa E ) joka kiinnitetään istukkaan (kuva N) ja väliosan (E, kuva Q) päähän kiinnitetään Cappuccino Automaatti ( kuva Q, osa B ) .



Kuvassa  Q oleva osa C on Cappuccino Automaatti ” simpukan kansi, tämä kansi tulee olla kiinni tuotettaessa maitovaahtoa.



VALMISTUS CAPPUCCINO AUTOMAATILLA ( 16) :

*

Varmista että höyryventtiili (4) on kiinni (kuva B ) ja että keitin on käyttövalmis.

*

Aseta muoviletku (kuva P) (osa B) maitoastiaan siten että putken pää on mahd. syvällä.

*

Tämän jälkeen aseta tyhjä astia Cappuccino Automaatin suuaukon alle ja avaa höyryventtiiliä (4) sen verran että juoksutat järjestelmässä mahd. olevan kondenssiveden pois. Kun olet suorittanut tämän , aseta juuri valmistamasi espresso Cappuccino Automaatin (16) suuaukon alle.

*

Aloita maidon vaahdotus avaamalla höyryventtiiliä ja juoksuta haluamasi määrä vaahdotettua maitoa espresson päälle, lopeta vaahdotus sulkemalla höyryventtiili (4).

*

 Vaahdon kuohkeutta voit säätää neulaventtiilillä (Kuva Q , osa D ) neulaa painamalla alaspäin tuotat kuohkeampaa maitoa. ( Neula ylhäällä = tiivis paksu vaahto ,neula alhaalla = kuohkea ilmava vaahto)

*

Mikäli et valmista lisää Cappuccinoa tarjoilun/vierailun aikana , pese aina osat käytön jälkeen seuraavasti;



aseta vesilasi maitoastian tilalle aja kuumaa vettä järjestelmän läpi , kuten vaahdottaisit maitoa ( tämä pesutoimenpide ei ole riittävä pidemmällä aikajaksolla. Irrota osat huolellisempaa pesua varten ja pese osat miedolla astianpesuaineella.



VALMISTUS HÖYRYTYSPUTKELLA (12) :
*

Varmista että höyryventtiili (4) on kiinni (kuva B ) ja että keitin on käyttövalmis.

*

Aseta maito ( ~1 dl ) kapeahkossa astiassa  ( ei korkeampi kuin 100mm ) siten että höyrytysputken kärki  on maidon sisällä n 3-4-cm ,avaa höyryventtiili (4) ja aloita vaahdottaminen. 

*

Vaahdotettaessa muista että maidon nestepinta alenee jonka vuoksi joudut hakemaan oikeaa syvyyttä putken kärjelle. Vaahdota riittävästi jotta maidosta tulee riittävän kuumaa ( ylikuumentaminen latistaa maidon vaahdon)

*

Kaada vaahdottamaasi maitoa maun mukaan juuri valmistamasi espressokahvin päälle.

.*

Vaahdotettuasi sulje höyryventtiili (4) , aseta vesiastia höyrytysputken alle ja toimi kuten höyryttäisit, näin varmistat että höyrytysputki pysyy puhtaana sisältä. Puhdista höyrytysputken ulkopinta kostealla kankaalla.



PUHDISTUS



Keittimen toimintakunnon ja hyvän espressokahvin varmistamiseksi keitin tulee puhdistaa aina huolellisesti.



Aina kun puhdistat kostealla liinalla keittimen ulkoisia osia varmista ettei sähköpistoke ole pistorasiassa eikä keitin ole kuuma. 



Älä koskaan suihkuta tai edes osittain upota keitintä veteen puhdistaessasi sitä.



Voit pestä kahvilusikan ja filtterit miedoilla astianpesuaineilla, huuhtele huolellisesti. Pese myös sylinterin suuaukko.



Puhdista keittimen vesijärjestelmä vähintään 1 kerran vuodessa kahvinkeittimiin tarkoitetulla kalkinpoistoaineella. 



Toimenpide tehdään kuten käyttöönotto-ohjeissa on mainittu.

VIAN ETSINTÄ

*

Keitin ei toimi ja varoitusvalo virtakytkimen sisällä ei pala:


1) Ei ole sähkövirtaa . 2). Sähköpistoke ei ole seinässä tai talon sulake on palanut. 


*

Virtakytkimen valo palaa mutta keitin ei lämpiä :



1) Ylikuumenemissuoja tulee aktivoida; Irrota pohjalevy (18) paina punaista nappia aktivoidaksesi termostaatin.



2) Lämmitysboilerin elementin termostaatti on rikki -–tai vastus on palanut.

*

Keittimessä on painetta , mutta ei tule höyryä :





1) Höyrytysputki on tukossa, puhdista putken suuaukon reiät ohuella neulalla ( mahd. myös putken sisäosa ) .

*

Kahvia ei tule ulos :



1) Paineastiassa ei ole vettä.



2) Kahvijauhe on liian hienoa.



3) Liian paljon kahvia filtterissä tai se on puristettu liian tiukaksi.

*

Kahvi tulee liian nopeasti ulos :






1) Kahvijauhe on liian karkeaa tai se ei ole riittävän tiiviisti puristettu. 



2) Liian vähän kahvia. 

*

Kahvia tulee vipuvartta käytettäessä vain tipoittain :



1) Kahvijauhe on liian hienoa tai se on puristettu liian tiukaksi.



2) Kahvia on liikaa filtterissä tai se on  kohta 1 ja 2  yhdistelmä.

*

Kahvivettä valuu kahvikahvan ja sylinterin välistä :



1)Kahvikahva ei ole oikein paikallaan tai riittävän tiukasti kiinnitetty.



2) Kahvikahvan filtterissä tai sylinteriaukon tiivisteessä on epäpuhtauksia. 



3) Sylinterin O-rengas on vioittunut.

*

Kahvissa ei ole cremaa :



1) Kahvisekoitus / laatu ei ole sopivaa keittimelle.



2) Jauhatuskarkeus ei ole oikea.



3) Liian vähän kahvia filtterissä.

TEKNISET TIEDOT




Europiccola

Professional



Koko
lev.20cm,kork.32cm,syv.29cm
lev.20cm,kork.32cm,syv.29cm



Paino
5 Kg

5,5 Kg



Paineastian tilavuus
0,8 l ( 8 espressoannosta )
1,6 l ( 16 espressoannosta )



Höyryntuotto
Jatkuva höyrytys n. 10 min.
Jatkuva höyrytys n. 15 min.



Sähköjohdon pituus
150 cm

150 cm



Paineastian paine
0,7 – 0,8 bar

0,7 – 0,8 bar



Lämpiämisaika
5 Min.

5 Min.



Sähkö
230 V 50 Hz 

230 V 50 Hz



Vastus
1000 W

1000 W



Turvatermostaatti






Pitää keittimen paineen vakiona

TAKUU

Laitteella on 2-vuoden takuu ostopäivästä lukien. Takuu koskee laitteen teknisiä osia ja runkoa. Takuu ei korvaa : mikäli laitetta ei ole käytetty ohjeitten mukaisesti tai siihen on kohdistettu ulkoista väkivaltaa, muuhun kun keitin on tarkoitettu, huolimattomasti tai ammattikäytössä. Takuun piiriin ei myöskään kuulu lähetys ja toimituskulut. Mikäli laitteessa ilmenee vikaa, laitetta ei saa käyttää, vaan se tulee toimittaa maahantuojalle korjattavaksi, jotta vältytään mahdollisilta henkilövahingoilta ja suuremmilta laitevahingoilta.

ÄLÄ KÄYTÄ VIOITTUNUTTA LAITETTA.

Mikäli laite on avattu ja korjattu muualla kuin valtuutetulla huollolla tai maahantuojalla, raukeaa valmistajan ja maahantuojan vastuu ja takuu kaikilta osin.

Takuun piiriin ei myöskään kuulu : maidonvaahdottimen tai boilerin - ja muiden sihtien tukkeutuminen , keittimen ilmaus ja muut

vastaavat häiriöt jotka eivät ole valmistajan hallittavissa, keittimen jäätyminen (järjestelmässä on aina vettä).

HUOM !  Mikäli laite ei toimi , ole ystävällinen ja tarkista ohjeet ensin huolellisesti jotta varmistat toimintahäiriön aiheuttajan.

Jos vika on tekninen , kirjoita vian luonne muistiin ja ota tämän jälkeen yhteys jälleenmyyjään tai maahantuojaan.

Mikäli tekninen vika on jossain keittimen irtonaisessa osassa ( kahvikahva, filtteri, höyrysuutin , vesiastia ym. ) , toimita ainoastaan

kyseinen osa korjattavaksi. 

Säilytä alkuperäispakkaus sitä varten jos joudut toimittamaan koko keittimen huollettavaksi , näin vältytään mahd. kuljetusvaurioilta.

MAAHANTUONTI JA HUOLTO

OY RISLACO LTD     Nahkahousuntie 5 ,  00210 Helsinki        Puh.09-62275525  fax 09-62275526

WWW . RISLACO . COM

HYVÄ ASIAKAS


Olet tehnyt hyvän valinnan ja toivomme että tulet olemaan tyytyväinen laatutuotteemme parissa. Mikäli jostain syystä


keittimessä ilmenee mahdollisia vikoja tai sen käyttöön liittyviä ongelmia , ota yhteys meihin suoraan tai jälleenmyyjääsi.


Palvelemme sinua myös maahantuonnissa kaikissa espressoon ja laitteisiin koskevissa kysymyksissä. Kiitos valinnastanne.

