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Welcome to the world of Handpresso !
Discover the Handpresso Pump: the world’s first eco-friendly,
nonelectrical, portable espresso machine! Make Premium —44 mm—

quality espresso anywhere: whether on holiday or on a
business trip, in the countryside or on the sea, in your kitchen
or in the garden, the Handpresso Pump is a true must have!
for espresso pods

With the Handpresso Pump, you can choose to use ground ® b
coffee with the ground coffee adapter or espresso. pods with & E.S.E.® compatible

the pod adapter.

A Please read the warnings on p. 12 before using

your Handpresso machine for ground coffee



instructions for use with the ground coffee adapter

1 |If the pod adapter is mounted, remove it by inserting a coin in its
central slot and twisting it counterclockwise.

A 2 Check first that the infusion button is up.
3 Unlock the pump by twisting the handle 90°.

A 4 Pump up to 16 bar (green zone), and lock the pump by twisting
the handle 90°. Beware not to reach the red zone (over 16 bar)! To
make pumping easier, place your hands as on the illustration.

5 Turn round the machine so you have the portafilter in front of you.
6 Remove the portafilter by unscrewing it 60° counterclockwise.

7 Remove the ground coffee adapter from the machine by inserting
your finger-ends in one of the three appropriate notches.

8 Prepare your coffee dose by filling the ground coffee adapter
evenly with the espresso coffee of your choice. Please check that
the coffee does not exceed the upper edge of the ground coffee
adapter. Please refer to « some useful recommendations » on p. 12
to optimise the filling and the tamping of the ground coffee adapter.

9 Pour hot water from a kettle or a thermos flask, in the reservoir,
through the filling hole. Pour the water slowly until you cover the 3
water level indicators. Don’t be surprised by the small capacity of the
reservoir (50 ml / 1.76 fl.oz).

10 Return the ground coffee adapter back to its position on the
Handpresso device.

11 Lock the portafilter by rotating it 60 degrees clockwise... up to
the locking indicator. Otherwise, the use of the machine could be
dangerous!

12 Flip the machine around and place it over your cup. Push the
start button and serve a premium quality espresso

13 When the cup is filled as wished, stop the machine by pushing
A the infusion button up with your finger. The pressure of the machine
is thereby released and the flow of coffee will stop.

14 Turn round the machine and re-open it. Always check that the
g infusion button is up before removing the portafilter!

15 Remove the ground coffee adapter from the machine. BEWARE
of the hot water which may still be in the water reservoir. Remove
the brewed coffee from the ground coffee adapter by squeezing the
sides and pressing the mesh filter. Rinse the ground coffee adapter.

16 Finally, relax and enjoy your espresso
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instructions for use with pod adapter

—44 mm—

—

1 Insert the pod adapter by pushing it in the filling hole until you
can hear or feel a click.

2 Check that the infusion button is up.
3 Unlock the pump by twisting the handle 90°.

4 Pump up to 16 bar (green zone), and lock the pump by twisting
the handle 90°. Beware not to reach the red zone (over 16 bar)! To
make pumping easier, place your hands as on the illustration.

5 Turn round the machine so you have the portafilter in front of
you.

6 Remove the portafilter by unscrewing it 60° counterclockwise.

7 Pour hot water in the reservoir, through the filling hole, from a
kettle or a thermos flask. Pour the water slowly. Don’t be surprised
by the small capacity of the reservoir (1,76 fl.oz. / 50 ml).

8 Place an espresso pod in the pod adapter.

9 Lock the portafilter by rotating it 60 degrees clockwise up to
the locking indicator. Otherwise, the use of the machine could be
dangerous!

10 Flip the machine around and place it over your cup. Push the
start button and serve a premium quality espresso.

11 When the cup is filled as wished, stop the machine by pushing
the infusion button up with your finger. The pressure of the machine
is thereby released and the flow of coffee will stop.

12 Turn round the machine and re-open it. Always check that the
infusion button is up before removing the portafilter!

13 Remove and dispose of the espresso pod. BEWARE of the hot
water which may still be in the water reservoir

14 Finally, relax and enjoy your espresso.
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some useful recommendations

to get a premium quality espresso

* Always use good quality water.

* With the pod adapter : only use espresso pods (E.S.E.® compatible pods).
Most recognized coffee brands propose E.S.E.® pods.

* With the ground coffee adapter : Only use coffee grounded for espresso
(very fine grinds). The coffee grind differs from one brand to the other and
explains the variety in quality. Do not hesitate to make tests by changing the
quantity of coffee, the coffee grind you use in the ground coffee adapter, and
how hard you tamp the coffee. Thus, you define your espresso yourself. A
grind, which is too fine and compact, has a very long brewing time and gives
a very strong espresso. On the other hand, too coarse a grind, which is not
tamped, has a very short brewing time, thus reducing the strength of the
espresso.

* We remind you that a good espresso is obtained with approximately

7 grams of coffee, a brewing time of around 25 seconds and a water
temperature of between 90 and 95°C.

» Take care of the temperature of the cups. We advise you to warm the cup
up first by pouring hot water into the cup then remove it and prepare your
espresso.

« If you like very strong coffee (Ristretto), Handpresso advises you to use the
special “intense” portafilter (optional).

* Handpresso offers a range of accessories for your machine dedicated to
mobility: thermos flasks, carrying cases, outdoor kits, tampers...

cleaning and maintenance

* Remove and empty the ground coffee adapter by pressing the filter mesh
and knocking it slightly on the edge of a container.

* Remove the brewed espresso pods from the machine after use.

* Rinse your machine with water, and use a soft cloth to dry it. Do not
use alcohol or detergents to clean it. These liquids could change the
characteristics of the machine and make it dangerous. Descaling your
Handpresso Pump is not necessary.

* Do not put it in a dishwasher or in a microwave oven.

¢ Do not plunge in water.

 In order to ensure perfect operation, make sure you regularly oil your
Handpresso Pump espresso machine with one or two drops of cooking oil
(sunflower, rapeseed). Refer to illustrations p. 5.

storage

Owing to its small size, your Handpresso is easy to store:
* in a kitchen drawer,

¢ hung with your kitchenware (hook not provided),

* in its carrying case (optional).

warnings
Please read the instructions before using the machine.
* Keep away from children & uninstructed persons. Avoid leaving the machine
unwatched.
* Inspect the machine carefully before use and make sure that there is no
crack, no deep scratch nor any other damage preventing it from being in
working order. Check that the ground coffee adapter is clean and greaseless.
* Do not try to exceed the maximum pressure of 16 bar (green zone on the
pressure indicator).
¢ Only pour water in the reservoir.
* Never press the infusion button if the portafilter is not properly locked and
tightened up to the locking indicator; step 11 page 8 or step 9 page 10 in the
instructions. Check that the ground coffee adapter / pod adapter is there
before starting to brew the coffee.
* Do not try to remove the portafilter during usage and before having pushed
the infusion button back up.
* Beware of coffee projections and beware of the direction of the nozzle
during use. Remove the portafilter with care after having prepared your
espresso. Beware of the remaining water in the reservoir, namely if you have
made a strong espresso called « Ristretto ».
« If you burn yourself, immediately pour cold water on the burnt area and call
a doctor if necessary.
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* The machine should be used between 5°C and 50°C (41°F and 122°F),
and under normal atmospheric pressure conditions (from 0 to 3000 m /

10 000 ft. altitude).

* Do not try to repair the machine or replace parts yourself: contact an
authorized retailer for this type of repair.

* The machine is not suited for professional use.

* Do not use the machine for any other purpose. Handpresso cannot accept
responsibility or liability in case of incorrect use.

* Do not hesitate to replace the ground coffee adapter at the slightest trace
of wear, crack or break. You will find the new ground coffee adapters in your
usual shop or in our e-shop at www.handpresso.com

* Have the water reservoir and the portafilter replaced by an authorized
retailer every 5000 espressos or every 5 years if you have not reached the
5000 espressos in that period of time.

troubleshooting
What to do in the following cases:
* The pump is blocked and | cannot pump?
Unlock the handle (step 3 in the instructions).
¢ | pump, but the pressure does not rise?
Check that the infusion button is up (step 2 in the instructions).
Make sure to pump till the stop.
Contact the authorized retailer if the pressure still does not rise.
¢ The water drips from the portafilter?
Check the position and the state of the rubber ring on the filling opening.
Tighten the portafilter properly (step 11 page 8 or step 9 page 10 in the
instructions).
Replace the rubber ring around the filling hole if it is damaged (dry, cracked
or cut).
* The espresso is brewed too quickly?
Refer to « some useful recommendations ».8§3
« If the problem remains, check the ground coffee adapter and replace it if
the filter mesh is broken.

customer service
If you require any further information, please visit our customer services at
www.handpresso.com.

technical data

water reservoir capacity...
maximum pressure....
capacity of a ground coffee adapter
dimensions L x w x h (inches)
(mm)

. 1,76 fl. 0z. (50 ml)
.... 16 bar
..around 0.24 0z.(7 g)
8,78 x3,93x2.75
223 x100x 70
.... 1,06 Ibs (480 g)

weight.

patents and trademarks
This machine is protected by international patent applications. Handpresso,
& E.S.E.® are registered trademarks.

address
Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCE

www.handpresso.com
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adapatateur pour adaptateur pour
dosette expresso café moulu

Indicateur de pression

orifice pour crochet u

bouton d'infusion

réservoir d'eau

porte filtre

N\ pompe

/

bouton d'infusion

A _indicateurs de remplissage repére de serrage

réservoir d'eau

verrouillage de la pompe porte-fi Itre

filtre perforé

repére de serrage

buse

Bienvenue dans le monde de Handpresso!

Sortez, bougez et buvez de véritables expressos ! Déplacez les

murs, quittez la cuisine! Indoor comme outdoor, vous pouvez —44 mm—
maintenant préparer un expresso de premiére qualité dans

le salon, dans le jardin ou hors de chez vous. Vous instaurez

une nouvelle cérémonie du café : le café devient un plaisir que

vous partagez et savourez entre amis, entre connaisseurs. Avec
partag X o= - pour dosettes expresso
le Handpresso Pump, a vous de choisir si vous voulez utiliser - ®
& compatible E.S.E.

du café moulu avec I'adaptateur pour café moulu ou bien des

dosettes expresso avec I'adaptateur pour dosettes.
pour café moulu

A Veuillez lire les mises en garde p. 20 avant
d’utiliser votre machine Handpresso.
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mode d’emploi pour adaptateur pour café moulu

1 Sil'adaptateur pour dosette est monté, retirez-le en insérant une
piéce dans la fente centrale et en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

n 2 Vérifiez tout d’abord que le bouton d’infusion est bien en position

haute.

3 Débloquez ensuite la pompe en tournant la poignée d’un quart
de tour.

4 Pompez jusqu’a atteindre 16 bars (repére vert) et verrouillez

g a nouveau la pompe en tournant la poignée d’un quart de tour.

Attention a ne jamais atteindre le repére rouge (plus de 16 bars) !
Pour faciliter le pompage, placez vos mains comme sur l'illustration
ci-contre.

5 Retournez I'appareil pour avoir le porte-filtre face a vous.

6 Retirez le porte-filtre en le dévissant d’un quart de tour, dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre.

7 Retirez le adaptateur a café moulu de I'appareil en glissant
I’extrémité de vos doigts dans I'une des trois encoches prévues a
cet effet.

8 Préparez votre dose de café en remplissant uniformément
I'adaptateur pour café moulu avec le café moulu expresso de votre
choix. Veillez a ce que le café ne dépasse pas le bord supérieur de
I'adaptateur pour café moulu. Reportez-vous a la rubrique « quelques
conseils » en p. 20 pour optimiser le remplissage et le tassage de
I'adaptateur pour café moulu.

9 Versez de I'eau bouillante d’une bouilloire ou d’une bouteille
isotherme, dans le réservoir, par I'orifice de remplissage. Versez
I'eau lentement jusqu’a recouvrir les trois indicateurs de niveau. Ne
vous laissez pas surprendre par la faible contenance du réservoir
(50 ml).

10 Replacez I'adaptateur pour café moulu dans I'appareil.

11 Replacez le portefiltre en le vissant jusqu’a la marque de

A verrouillage. Dans le cas contraire, I'utilisation de la machine

pourrait étre dangereuse !

12 Retournez la machine. Appuyez maintenant sur le bouton
d’infusion et servez-vous un expresso de premiére qualité.

13 Lorsque la tasse est remplie a votre godt, arrétez la machine
en relevant le bouton d’infusion avec I'index. Vous libérez ainsi la
pression de la machine et le flux de café va s’arréter.

14 Retournez et ouvrez a nouveau la machine. Vérifiez toujours

A que le bouton d’infusion est bien relevé avant de retirer le

portefiltre!

15 Retirez I'adaptateur pour café moulu de I'appareil. Retirez le
café de I'adaptateur pour café moulu en pressant les bords et en
appuyant sur le filtre. Jetez le café et rincez I'adaptateur pour café
moulu. Faites attention a I’eau restant éventuellement dans le
réservoir.

16 Savourez votre expresso Handpresso Pump !

17
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mode d’emploi pour adaptateur pour dosette

—44 mm—

—

1 Insérez I'adaptateur pour dosette en le poussant dans I'orifice
de remplissage jusqu’a entendre ou sentir un clic.

A 2 Vérifiez tout d’abord que le bouton d’infusion est bien en

position haute.

3 Débloquez ensuite la pompe en tournant la poignée d’un quart
de tour.

4 Pompez jusqu’a atteindre 16 bars (repére vert) et verrouillez

A a nouveau la pompe en tournant la poignée d’un quart de tour.

Attention a ne jamais atteindre le repére rouge (plus de 16 bars) !
Pour faciliter le pompage, placez vos mains comme sur l'illustration
ci-contre.

5 Retournez I'appareil pour avoir le porte-filtre face a vous.

6 Retirez le porte-filtre en le dévissant d’'un quart de tour, dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre.

7 Versez de I'eau bouillante, d’une bouilloire ou d’une bouteille
isotherme, dans le réservoir par I'orifice de remplissage. Versez
I’eau lentement. Ne vous laissez pas surprendre par la faible
contenance du réservoir (50 ml).

8 Placez une dosette expresso dans I'adaptateur pour dosette

9 Replacez le porte-filtre en le vissant jusqu’a la marque de
verrouillage. Dans le cas contraire, I'utilisation de la machine
pourrait étre dangereuse !

10 Retournez la machine. Appuyez maintenant sur le bouton
d’infusion et servez-vous un expresso de premiére qualité.

ﬂ 11 Lorsque la tasse est remplie a votre godt, arrétez la machine

en relevant le bouton d’infusion avec I'index. Vous libérez ainsi la
pression de la machine et le flux de café va s’arréter.

12 Retournez et ouvrez a nouveau la machine. Vérifiez toujours

A que le bouton d’infusion est bien relevé avant de retirer le porte-

filtre!

13 Retirez et jetez la dosette expresso Faites attention a I'eau
restant éventuellement dans le réservoir.

14 Savourez votre expresso Handpresso Pump !
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quelques conseils
pour obtenir un expresso de premiére qualité.
 Utilisez toujours de I'eau de bonne qualité.
¢ Avec I'adaptateur pour dosette : utilisez uniguement des dosettes expresso
(compatibles E.S.E.®). La plupart des grandes marques de café proposent
des dosettes E.S.E.°.
¢ Avec I'adaptateur pour café moulu : N'utilisez que du café moulu pour
expresso (mouture trés fine). La mouture du café différe d’'une marque a
I'autre et son influence est importante sur la qualité du café. N'hésitez pas a
faire plusieurs essais en variant la quantité, le tassage voire la mouture du
café que vous utilisez dans I'adaptateur pour café moulu. Vous définissez
ainsi vous-méme « votre expresso ». Une mouture trés fine et trop tassée
donne un long temps d’infusion et donc un expresso trés fort. A l'inverse, une
mouture trop grossiére et peu tassée donne un temps d’infusion trés court et
un expresso trop léger.
« Pour rappel, un bon expresso est obtenu avec +/- 7 g de café, un temps
d’infusion de 25 secondes environ et une eau entre 90 et 95°C.
¢ Ne négligez pas la température des tasses. Nous vous conseillons de
préchauffer vos tasses en les remplissant une premiére fois d’eau chaude
avant d’y servir un café.
¢ Sivous étes amateur de café trés serré (Ristretto), Handpresso vous
conseille d'utiliser le porte-filtre spécial « intense » (en option).
¢ Pour une qualité optimale, Handpresso propose pour votre machine, une
gamme d’accessoires dédiés a la mobilité : tasses incassables, bouteille
isotherme, étui de transport, kit outdoor etc.

nettoyage et entretien.

¢ Retirez et videz I'adaptateur pour café moulu en appuyant sur le filtre et en
le tapant doucement contre le bord d’un réceptacle.

« Nettoyez votre appareil a I'eau et utilisez un chiffon doux pour le sécher.
N’utilisez pas d’alcool ni de détergents pour le nettoyer. Ces produits
pourraient modifier les caractéristiques de I'appareil et le rendre dangereux.
Il n’est pas nécessaire de détartrer votre Handpresso Pump.

* Ne le mettez pas au lave-vaisselle ni au micro-ondes.

* Ne le plongez pas dans I'eau.

» Afin d’assurer un fonctionnement optimal de votre machine expresso
Handpresso Pump, nous vous recommandons de la lubrifier réguliérement
avec de I'huile de cuisine (tournesol, colza) voir p. 5. Une ou deux gouttes
suffisent.

rangement.

Grace a sa petite taille, votre Handpresso est facile a ranger:

* dans un tiroir de cuisine,

¢ accroché avec vos ustensiles de cuisine (crochet non fourni),
¢ dans un étui de transport dédié (en option).

mises en garde
Veuillez lire les instructions complétes avant utilisation.
* Maintenir hors de portée des enfants et des personnes n’ayant pas été
instruites. Evitez de laisser I'appareil sans surveillance.
¢ Faites une inspection visuelle de la machine avant chaque utilisation et
assurez-vous de I'absence de fissures, de rayures profondes ou de toute
autre déformation qui pourrait en altérer le bon fonctionnement. Veillez a ce
que I'adaptateur pour café moulu soit propre et exempt de graisse.
* Ne tentez pas d’excéder la pression d’utilisation (repére vert sur
I'indicateur de pression).
¢ N'utilisez que du café moulu pour expresso.
¢ N’introduisez rien d’autre que de I'’eau dans le réservoir.
* N’appuyez jamais sur le bouton d’infusion si le porte-filtre n’est pas
correctement verrouillé et serré jusqu’au marquage ; étape 11 p. 16
ou étape 9 p. 18 du mode d’emploi. Assurez-vous de la présence de
I'adaptateur pour café moulu / d’'une dosette expresso avant de commencer
I'infusion du café.
* Ne tentez pas de retirer le porte-filtre pendant I'utilisation et avant d’avoir
relevé le bouton d’infusion.
* Méfiez-vous des projections de café et prenez garde a la direction de la
buse du porte-filtre pendant I'utilisation. Enlevez délicatement le porte-filtre
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apres avoir fait votre expresso. Attention a I'eau restant dans le réservoir
notamment dans le cas d’un expresso court (« Ristretto »).

¢ En cas de brdlure, passez immédiatement de I'eau froide sur la zone
brilée et appelez un médecin si nécessaire.

¢ Lappareil doit étre utilisé entre 5°C et 50°C, et dans des conditions de
pression atmosphérique normales (de 0 a 3000 m d’altitude).

* Ne tentez pas de réparer I'appareil ou de remplacer des piéces vous-
méme: adressez-vous a un distributeur autorisé pour ce type d’intervention.
 Cet appareil n’est en aucun cas destiné a un usage professionnel.

* N'utilisez pas I'appareil autrement que dans le but prévu. La responsabilité
de Handpresso ne saurait étre engagée en cas d’utilisation incorrecte.

* N’hésitez pas a remplacer I'adaptateur pour café moulu a la moindre trace
d’usure, de fissure ou de rupture. Vous trouverez de nouveaux adaptateurs
pour café moulu dans votre magasin habituel ou sur la boutique de notre
site internet :

www.handpresso.com

« Faites remplacer le réservoir d’eau et le porte-filtre par un technicien agréé
tous les 5000 cafés ou tous les 5 ans si vous n’avez pas atteint les 5000
cafés dans ce laps de temps.

depannage
Que faire si:
* La pompe est bloquée, je n’arrive pas a pomper ?
Déverrouillez la poignée (étape 3 du mode d’emploi).
¢ Je pompe, mais la pression ne monte pas ?
Vérifiez que le bouton d’infusion est bien relevé (étape 2 du mode d’emploi).
Assurez-vous de bien pomper jusqu’en butée.
Contactez le technicien agréé si la pression ne monte toujours pas.
¢ Leau coule par le porte-filtre ?
Vérifiez la position et I'état du joint sur I'orifice de remplissage. Serrez
correctement le porte-filtre (étape 11 p. 16 ou étape 9 p. 18 du mode
d’emploi).
Remplacez le joint de I'orifice de remplissage si celui-ci est défectueux (sec,
craquelé, endommagé ou sectionné).
¢ Linfusion de I'expresso est trop rapide ?
Reportez-vous a la rubrique « quelques conseils » § 3.
* Si le probléme persiste, vérifiez I'adaptateur pour café moulu et remplacez-
le si celui-ci est défectueux (sec, craquelé, endommagé ou sectionné) ou si
le filtre est cassé.

-
service consommateurs

Vous trouverez des informations sur notre service consommateurs en vous

rendant sur notre site internet: www.handpresso.com.

-

donnees techniques
contenance du réservoir d’eau....
pression maximale....
contenance de I'adaptateur pour café moulu .
dimensions L x | x h...

brevets et marques
Ce produit est protégé par des demandes de brevets internationaux.
Handpresso & E.S.E.® sont des marques déposées.

adresse
Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCE

www.handpresso.com
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adattatore per adattatore per
cialde espresso caffeé sciolto

indicatore di pressione

foro per gancio

"

pulsante di i

serbatoio dell’acqua
foro per gancio

R~ . . porta-filtro
indicatore di bloccaggio

indicatore di bloccaggio

pulsante di infusione

porta-filtro

serbatoio dell'acqua
bloccaggio della pompa

filtro

indicatore di bloccaggio

beccuccio

Benvenuti nel mondo di Handpresso!
Scoprite la magia di Handpresso Pump: la prima macchina da

caffé portatile che rispetta 'ambiente e non usa elettricita! —44 mm—

Godetevi un espresso di ottima qualita ovunque vi troviate: in

vacanza, durante un viaggio d’affari, in campagna o al mare, in @
cucina o in giardino. Non potrete piu fare a meno di Handpresso

Pump! Con I'Handpresso Pump, siete voi a scegliere se volete per espresso cialde
usare caffé sciolto con I'adattatore per caffé sciolto oppure & compatibili E.S.E.®

cialde espresso con 'adattatore per cialde.

A Leggete le avvertenze a pagina 28 prima di

usare Handpresso. per caffe sciolto
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istruzioni per adattatore per caffe sciolto

1 Se I'adattatore per cialde & posto, rimuovetelo inserendo una
moneta nella slitta centrale e girando in senso antiorario.

2 Controllate che il pulsante di infusione sia alzato.
3 Sbloccate la pompa girandola di 90°.

4 Azionate la pompa fino a 16 bar (zona verde) e bloccatela
girando di nuovo il manico di 90°. Attenti a non arrivare mai alla
zona rossa (oltre i 16 bar)! Per facilitare il pompaggio, posizionate le
mani come nell’illustrazione a fianco.

5 \Voltate I'apparecchio per avere il porta-filtro di fronte a voi.
6 Togliete il porta-filtro svitandolo di 60° in senso antiorario.

7 Estraete I'adattatore per caffé sciolto dall’apparecchio facendo
leva con le dita in una delle apposite tre tacche.

8 Preparate il vostro caffé riempiendo I'adattatore per caffé sciolto
in maniera uniforme con la miscela di vostra scelta. Verificate che il
caffé non superi il bordo superiore dell’adattatore per caffé sciolto.
Fate riferimento al paragrafo “Qualche consiglio” a pagina 28 per
riempire e pressare in maniera ottimale I'adattatore per caffé sciolto.

9 \Versate acqua calda da un bollitore o da un termos nel serbatoio
attraverso il foro di riempimento. Versate I'acqua lentamente fino a
coprire i tre indicatori di livello. Fate attenzione alla portata limitata
del serbatoio (50 ml).

10 Rimettete I'adattatore per caffé sciolto nella posizione
originaria nel dispositivo Handpresso.

A 11 Bloccate il porta-filtro ruotandolo di 60° in senso orario... sino
all’indicatore di bloccaggio. Se questa operazione non viene eseguita
correttamente, I'uso dell’apparecchio potrebbe rivelarsi pericoloso!

12 \Voltate 'apparecchio. Premete il pulsante di infusione e servite
un espresso di prima qualita.

13 Quando la tazzina é stata riempita fino al livello desiderato,
fermate I'apparecchio spingendo con il dito il pulsante di
infusione verso I'alto. La pressione dell’apparecchio scende quindi
rapidamente e il flusso di caffé si interrompe.

A 14 \Voltate e riaprite I'apparecchio. Controllate sempre che il
pulsante di infusione sia alzato prima di rimuovere il porta-filtro.

15 Estraete I'adattatore per caffé sciolto dall’apparecchio.
Svuotate il caffé dell’adattatore per caffé sciolto premendo sui lati e
spingendo il filtro. Buttate il caffé e sciacquate I'adattatore per caffé
sciolto. Fate ATTENZIONE a eccessive fuoriuscite di acqua calda.

16 E finalmente rilassatevi e godetevi il vostro espresso.
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istruzioni per I'adattatore per cialde

—44 mm—

—

1 Inserite I'adattatore per cialde premendolo nel foro di
riempimento finché udiate o sentiate un clic.

2 Controllate che il pulsante di infusione sia alzato.
3 Sbloccate la pompa girandola di 90°.

4 Azionate la pompa fino a 16 bar (zona verde) e bloccatela
girando di nuovo il manico di 90°. Attenti a non arrivare mai alla
zona rossa (oltre i 16 bar)! Per facilitare il pompaggio, posizionate le
mani come nell’illustrazione a fianco.

5 Voltate I'apparecchio per avere il porta-filtro di fronte a voi.
6 Togliete il porta-filtro svitandolo di 60° in senso antiorario.

7 \Versate acqua calda da un bollitore o da un termos nel
serbatoio. Versate 'acqua lentamente Fate attenzione alla portata
limitata del serbatoio (50 ml).

8 Mettete una cialda espresso sull’adattatore per cialde.

9 Bloccate il porta-filtro ruotandolo di 60° in senso orario sino
all'indicatore di bloccaggio. Se questa operazione non viene
eseguita correttamente, I'uso dell’apparecchio potrebbe rivelarsi
pericoloso!

10 \Voltate I'apparecchio e tenetelo sopra la tazzina. Premete il
pulsante di infusione e servite un espresso di prima qualita.

11 Quando la tazzina é stata riempita fino al livello desiderato,
fermate I'apparecchio spingendo con il dito il pulsante di
infusione verso I'alto. La pressione dell’'apparecchio scende quindi
rapidamente e il flusso di caffé si interrompe.

12 Voltate e riaprite I'apparecchio. Controllate sempre che il
pulsante di infusione sia alzato prima di rimuovere il porta-filtro.

13 Togliete la cialda espresso Fate ATTENZIONE a eccessive
fuoriuscite di acqua calda.

14 E finalmente rilassatevi e godetevi il vostro espresso.
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qualche consiglio
Per ottenere un espresso di prima qualita
¢ Usate sempre acqua di buona qualita.
* Con I'adattatore per cialde : usate esclusivamente cialde espresso
(compatibili E.S.E.®). La maggior parte delle marche di caffé propone cialde
E.S.E.©°.
¢ Con I'adattatore per caffé sciolto : usate solamente caffé macinato per
espresso (miscela molto fine). Le miscele di caffé variano a seconda della
marca e consentono quindi di ottenere caffé qualitativamente diversi.
Non esitate a fare degli esperimenti modificando la quantita di caffé, la
miscela utilizzata nell’adattatore per caffé sciolto e la forza che mettete nel
pressare il caffe. E quindi possibile creare il proprio espresso su misura. Una
miscela estremamente fine e compatta richiede un tempo di preparazione
molto lungo e consente di ottenere un espresso particolarmente forte. Una
miscela a grana grossa e non pressata, invece, ha un tempo di preparazione
molto breve e produce un espresso meno forte. Vi ricordiamo che un buon
espresso si ottiene con approssimativamente 7 grammi di caffée, un tempo
di preparazione di circa 25 secondi e una temperatura dell’acqua compresa
trai90 e 95°.
* Non trascurate la temperatura delle tazzine. Vi consigliamo di pre-
riscaldarle versandovi dell’acqua calda che getterete prima di servire il caffé.
¢ Se amate il caffé ristretto, vi consigliamo di utilizzare I'apposito filtro
(opzionale).
¢ Per offrirvi la massima qualita, Handpresso dispone di una gamma di
accessori dedicati alla mobilita: termos, astucci per il trasporto e un kit per
'uso all’aperto.

Pulizia e manutenzione

* Rimuovete e svuotate I'adattatore per caffé sciolto spingendo il filtro e
dandogli dei colpetti sull’orlo di un contenitore.

* Sciacquate I'apparecchio e usate un panno morbido per asciugarlo. Non
utilizzate alcool o detergenti per pulirlo. Questi prodotti potrebbero modificare
le caratteristiche dell’apparecchio e renderlo pericoloso. Handpresso Pump
non richiede trattamento anticalcare.

* Non mettetelo né in lavastoviglie né nel forno a microonde.

* Non immergetelo in acqua

* Per un migliore utilizzo della macchina, ungere con una o due gocce di olio
da cucina (girasole, colza) il pulsante erogatore e I'estremita del manico della
vostra Handpresso. (Vedete illustrazioni a p. 5)

Conservazione

Grazie alle sue dimensioni ridotte, Handpresso Pump puo facilmente essere
riposto:

* in un cassetto,

* appeso con gli utensili da cucina (gancio non fornito),

¢ in un astuccio per il trasporto (opzionale).

avvertenze
Leggete le avvertenze prima di usare I'apparecchio.
* Tenete il dispositivo lontano dalla portata dei bambini e di persone non
informate. Evitate di lasciare I'apparecchio incustodito.
* Fate un’ispezione visiva dell’'apparecchio prima di ogni utilizzo e
assicuratevi che non siano presenti crepe, rigature profonde o altre
deformazioni che potrebbero alterarne il normale funzionamento.
¢ Controllate che I'adattatore per caffé sciolto non sia sporco o unto.
* Non tentate di superare la pressione massima di utilizzo di 16 bar (zona
verde sull’indicatore di pressione).
¢ Usate esclusivamente caffé macinato per espresso.
¢ Versate solo acqua nel serbatoio.
* Non azionate mai il pulsante di infusione se il porta-filtro non & chiuso
correttamente e stretto fino all'indicatore di bloccaggio (vedi punto 11 p. 24
o punto 9 p. 26 delle istruzioni). Controllate che I'adattatore per caffé sciolto
sia inserito prima di iniziare la preparazione del caffé.
« Non tentate di rimuovere il porta-filtro durante I'utilizzo né prima di aver
spinto nuovamente il pulsante di infusione verso I'alto.
« Fate attenzione agli schizzi di caffé e alla direzione del beccuccio del
porta-filtro durante I'utilizzo. Rimuovete delicatamente il porta-filtro dopo la
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preparazione dell’espresso. Fate attenzione all’acqua avanzata nel serbatoio,
soprattutto se avete preparato un caffé ristretto.

* In caso di scottatura, passate immediatamente la zona interessata sotto
I’'acqua fredda e chiamate un medico se necessario.

* 'apparecchio deve essere usato tra 5° e 50° e in ambienti con pressione
atmosferica normale (da O a 3000 m di altitudine).

¢ Non tentate di riparare I'apparecchio né di sostituirne i pezzi da soli:
rivolgetevi a un distributore autorizzato per questo tipo d’intervento.

¢ 'apparecchio non & adatto a un uso professionale.

* Non usate il dispositivo per uno scopo diverso da quello previsto.

¢ Handpresso non puo essere considerato responsabile in caso di uso
improprio.

¢ Provvedete subito alla sostituzione dell’ adattatore per caffé sciolto alla
minima traccia di usura, crepe o deformazioni. Potrete acquistare adattatori
per caffé sciolto di ricambio nelle rivendite abituali e nel nostro negozio
virtuale all'indirizzo www.handpresso.com

* Fate sostituire il serbatoio dell’acqua e il porta-filtri da un tecnico
autorizzato ogni 5000 espressi 0 ogni cinque anni se non avete consumato
in questo lasso di tempo un tale numero di caffe.

riparazione
Che cosa fare se:
* La pompa é bloccata ed é impossibile azionarla?
Sbloccate il manico (vedi punto 3 delle istruzioni per I'uso).
¢ Viene azionata la pompa, ma la pressione non sale?
Verificate che il pulsante di infusione sia alzato (vedi punto 2 delle istruzioni).
Azionate la pompa fino allo stop. Contattate un tecnico autorizzato se la
pressione continua a non salire.
¢ Lacqua fuoriesce dal porta-filtro?
Verificate la posizione e le condizioni della guarnizione dell’apertura di
riempimento.
Stringete correttamente il porta-filtro (vedi punto 11 p. 24 o punto 9 p.
26 delle istruzioni). Sostituite la guarnizione se difettosa (secca, crepata,
danneggiata o tagliata).
* L'espresso viene preparato troppo rapidamente?
Consultate il paragrafo «Qualche consiglio» § 3.
¢ Se il problema persiste, controllate I'adattatore per caffé sciolto e
sostituitelo se ¢ difettoso (secco, crepato, danneggiato o tagliato) o se il filtro
e rotto.

_— - -
servizio clienti

Se necessitate ulteriori informazioni, vi preghiamo di visitare il nostro servizio

clienti all'indirizzo www.handpresso.com.

dati tecnici
capacita serbatoio dell'acqua..
pressione massima .....
capacita adattatore per caffé sciolto
dimensioni Lungh. x largh. x alt....

223 x 100

brevetti e marchi

Questo apparecchio €& protetto da richieste di brevetti internazionali.
Handpresso e E.S.E.® sono marchi depositati.

indirizzo

Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCIA

www.handpresso.com
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handpresso iy ESPANOL

adaptador para adaptador para
unidosis espresso café molido

Indicador de presion

’

botén de i

dep6sito de agua

bomba N bloqueo de la bomba

filtro perforado

indicador de bloqueo

iBienvenidos al mundo de Handpresso!
Descubra Handpresso Pump: jla primera maquina de café

espresso ecolégica, no eléctrica y portatil del mundo! —44 mm—

Preparese un café espresso de primera calidad en cualquier

lugar: de vacaciones o en viaje de negocios, en el campo o @

en el mar, en la cocina o en el jardin, jHandpresso Pump es

indispensable! Con Handpresso Pump, puede elegir si usar para unidosis espresso
café molido con el adaptador para café molido o unidosis & compatible E.S.E.®

espresso con el adaptador para unidosis.

A\ Lea las advertencias en la p. 36 antes de usar

la maquina Handpresso. para café molido

30 31



instrucciones de uso para el adaptador
para café molido

1 Siel adaptador para unidosis esta colocado, quitarlo
introduciendo una moneda en la ranura central y girando en sentido
contrario a las agujas del reloj.

A 2 Comprobar primero que el botén de infusion esté hacia arriba.

3 Desbloquear la bomba girando el mango 90°.

4 Bombear hasta los 16 bar (zona verde) y bloquear la bomba

A girando el mango 90°. {ATENCION: No debe alcanzar la zona roja
(mas de 16 bar)! Para que sea mas facil bombear, poner las manos
como se indica en el dibujo.

5 Gire la maquina de forma que el portafiltro quede delante de
usted.

6 Sacar el portafiltro girandolo 60° en sentido contrario a las
agujas del reloj.

7 Sacar el adaptador para café molido de la maquina metiendo los
dedos en una de las tres muescas.

8 Preparar la dosis de café llenando el adaptador para café molido
uniformemente con el café espresso deseado. Comprobar que el
café no rebase el borde superior del adaptador para café molido.
Consultar “unos consejos” en la p. 36 para optimizar el llenado y
compactado del adaptador para café molido.

9 Echar agua caliente de un hervidor o un termo en el depésito

por el orificio de llenado. Echar el agua lentamente hasta cubrir

los 3 indicadores de nivel de agua. Recordar que la capacidad del
depdsito es pequena (50 ml).

10 Recolocar el adaptador para café molido en la posicion
correspondiente en el dispositivo Handpresso.

11 Bloquear el portafiltro girandolo 60 grados en el sentido de las
A agujas del reloj... hasta el indicador de bloqueo. jAtencién, de no
hacerlo, el uso de la maquina podria ser peligroso!

12 Girar la maquina. Pulsar el botén de infusion y servirse un
espresso de primera calidad.

13 Cuando la taza esté llena a su gusto, parar la maquina
pulsando el boton de infusion con el indice. Asi se libera la presion
de la maquina y se detiene el flujo de café.

g 14 Girar la maquina y abrirla otra vez. iVerificar que el boton de
infusion esté siempre hacia arriba antes de sacar el portafiltro!

15 Sacar el adaptador para café molido de la maquina. Sacar
el café del adaptador para café molido apretando en los lados y
empujando el filtro. Tirar el café y enjuagar el adaptador para café
molido. CUIDADO con el agua caliente que quede en el deposito
de agua.

16 Por (ltimo, relajarse y saborear su espresso*
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instrucciones de uso para el adaptador para unidosis

A
A

A

—44 mm—

—

1 |Instalar el adaptador para unidosis introduciéndolo en el orificio
de llenado hasta que se oiga un clic.

2 Comprobar primero que el boton de infusién esté hacia arriba.
3 Desbloquear la bomba girando el mango 90°.

4 Bombear hasta los 16 bar (zona verde) y bloquear la bomba
girando el mango 90°. JATENCION: No debe alcanzar la zona roja
(mas de 16 bar)! Para que sea mas facil bombear, poner las manos
como se indica en el dibujo.

5 Gire la maquina de forma que el portafiltro quede delante de
usted.

6 Sacar el portafiltro girandolo 60° en sentido contrario a las
agujas del reloj.

7 Echar agua caliente de un hervidor o un termo en el depésito.
Echar el agua lentamente. Recordar que la capacidad del depésito
es pequena (50 ml).

8 Poner una unidosis en el adaptator para unidosis.

9 Bloquear el portafiltro girandolo 60 grados en el sentido de las
agujas del reloj... hasta el indicador de bloqueo. jAtencion, de no
hacerlo, el uso de la maquina podria ser peligroso!

10 Girar la maquinay ponerla sobre la taza. Pulsar el boton de
infusion y servirse un espresso de primera calidad.

11 Cuando la taza esté llena a su gusto, parar la maquina
pulsando el boton de infusion con el indice. Asi se libera la presion
de la maquina y se detiene el flujo de café.

12 Girar la maquina y abrirla otra vez. jVerificar que el boton de
infusion esté siempre hacia arriba antes de sacar el portafiltro!

13 Sacary tirar la unidosis espresso CUIDADO con el goteo de
agua caliente sobrante.

14 Por Gltimo, relajarse y saborear su espresso..
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unos consejos
para obtener un espresso de primera calidad
* Usar siempre agua de buena calidad.
* Con el adaptador para unidosis : usar solo unidosis espresso (unidosis
E.S.E.® compatibles). La mayoria de las grandes marcas de café proponen
unidosis E.S.E. ®.
¢ Con el adaptador para café molido : El café molido difiere de una marca a
otra, lo que explica la variacion en la calidad del café obtenido.
¢ Realizar pruebas cambiando la cantidad de café, el tipo de café molido
utilizado en el adaptador para café molido y el grado de compactacion
del café. De este modo, podra determinar usted mismo las cualidades del
café espresso resultante. Si la moledura es demasiado fina y compacta, el
tiempo de preparacion sera mayor y el espresso obtenido sera muy fuerte.
Por el contrario, si la moledura es muy gruesa y no se compacta, el tiempo
de preparacion sera menor y el espresso serd mas suave. Recordar que un
café espresso de buena calidad se obtiene utilizando 7 gramos de café,
con un tiempo de preparacion de 25 segundos y empleando agua a una
temperatura entre 90y 95°C.
* No olvidar la temperatura de las tazas. Le aconsejamos calentar la taza
llenandola de agua caliente y vaciandola antes de servir un café.
* Sile gusta el café muy fuerte (ristretto), Handpresso le aconseja usar el
portafiltro especial para café “intenso” (no incluido).
¢ Para una calidad 6ptima, Handpresso ofrece una variedad de accesorios
para movilidad: termos, fundas de transporte y kits para uso en exteriores.

limpieza y mantenimiento

* Sacar y vaciar el adaptador para café molido empujando el filtro y
golpeando suavemente en el borde de un contenedor.

« Limpiar la maquina con agua, y usar un pano suave para secarla. No usar
alcohol ni detergentes para limpiarla. Dichos productos podrian modificar las
caracteristicas de la maquina y hacerla peligrosa. No hace falta descalcificar
el Handpresso Pump.

* No meterla en el lavaplatos ni en el microondas.

* No sumergirla en agua.

 Para garantizar el perfecto funcionamiento, aseglrese de lubricar
regularmente su Handpresso Pump con una o dos gotas de aceite para
cocinar (aceite de girasol o de colza). Mirar las ilustraciones p. 5.

almacenamiento

Gracias a su pequeno tamano, el Handpresso es facil de guardar:
¢ en un cajon de la cocina,

¢ colgado con los utensilios de cocina (gancho no incluido)

* en su funda de transporte (no incluida).

advertencias
Lea todas las instrucciones antes de usar la maquina.
¢ Mantener la maquina fuera del alcance de los nifios y de personas no
informadas. No dejar la maquina sin vigilancia. Verificar visualmente la
maquina antes de cada utilizacién y asegurarse de que no haya grietas,
rayas profundas ni cualquier otra deformacion que pueda alterar su buen
funcionamiento. Comprobar que el adaptador para café molido esté limpio y
sin grasa.
¢ No intentar sobrepasar la presion maxima de uso de 16 bar (sefal verde
sobre el indicador de presion).
« Usar exclusivamente café molido para espresso.
¢ Echar sélo agua en el depoésito.
¢ No pulsar nunca el botén de infusion si el portafiltro no esta cerrado y
apretado correctamente hasta el indicador de bloqueo (etapa 11 p. 33 o
etapa 9 p. 35 de las instrucciones de uso). Comprobar que se ha colocado el
adaptador para café molido antes de empezar a preparar el café.
* No intentar quitar el portafiltro durante el uso y sin haber pulsado el botén
de infusion para que éste vuelva a situarse hacia arriba.
* Tener precaucion con las salpicaduras de café y con la orientacion de
la boca del portafiltro durante el uso. Sacar el portafiltro con precaucion
después de preparar el espresso. Tener precaucion con el agua sobrante
en el deposito si ha preparado un café espresso fuerte, conocido como
“ristretto”.
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* En caso de quemaduras, echar inmediatamente agua fria sobre la zona
afectada y llamar a un médico si es necesario.

¢ La maquina debe utilizarse a una temperatura ambiente entre 5°Cy
50°C, y en condiciones de presion atmosférica normales (de 0 a 3000 m de
altitud).

* No intentar reparar o reemplazar piezas: pongase en contacto con un
distribuidor autorizado.

¢ La maquina no es adecuada para uso profesional.

¢ No utilizar la maquina con fines distintos a los previstos. Handpresso no
podréa ser considerado responsable en caso de uso incorrecto.

* No dudar en reemplazar el adaptador para café molido al menor signo de
desgaste, grieta o rotura. Podra adquirir nuevos adaptador para café molido
en su establecimiento habitual o en nuestra tienda online, que encontrara
en www.handpresso.com

* Tras preparar 5000 espressos 0 una vez transcurridos 5 anos, en caso
de no haber alcanzado los 5000 espressos en dicho periodo de tiempo,
proceder al reemplazo del depésito de agua y el portafiltro por un técnico
autorizado.

casos especiales
Qué hacer en los casos siguientes:
¢ ¢La bomba esta bloqueada, no consigo bombear?
Desbloquear el mango (etapa 3 de las instrucciones de uso).
¢ ¢Aunque bombea, la presion no sube?
Comprobar que el boton de infusién esté hacia arriba (etapa 2 de las
instrucciones de uso).
Asegurese de que ha bombeado al maximo.
Péngase en contacto con el centro de asistencia técnica autorizado si la
presion continua sin subir.
* ¢El portafiltro gotea?
Verificar la posicion y el estado de la junta de la abertura de llenado.
Apretar el portafiltro correctamente (etapa 11 p. 33 o etapa 9 p. 35 de las
instrucciones de uso).
Reemplazar la junta de la abertura de llenado si esta defectuosa (seca,
agrietada, estropeada o rajada).
« ¢El espresso se hace demasiado rapido?
Consultar la seccién «unos consejos» § 3.
« Si no desaparece el problema, comprobar el adaptador para café molido y
reemplazarlo si esta defectuoso (seco, agrietado, estropeado o rajado) o si el
filtro esta roto.

- . -
servicio al consumidor

Si necesita mas informacion, visite nuestro servicio al cliente en

www.handpresso.com.

datos téecnicos
capacidad del dePOSItO A€ ABUA ...veuvreeeereerereeereeereeereeneseesessesersesessesessenens 50 ml
presion Maxima .......cocceeveeeeeerrens
capacidad de un adaptador para café molido .
dimensiones a x p x h...
peso ....

patentes y marcas
Este producto esta protegido por solicitudes de patentes internacionales.
Handpresso y E.S.E. ®. son marcas registradas.

direccion
Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCE

www.handpresso.com
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pod adapteren adapteren
til espresso kaffepuder til malet espressokaffe

trykindikator

Indsprgjtningsknap

vandbeholder

pumpelas

filter

lasemaerke

Velkommen til Handpressos verden!

Opdag Handpresso Pump: verdens fgrste miljgvenlige, ikke- —44 mm—
elektriske, transportable espressomaskine! Lav fgrsteklasses
espresso overalt: pa ferie, pa en forretningsrejse, pa landet eller
pa havet, i kekkenet eller i haven - Handpresso Pump skal man
simpelthen bare have! til espresso kaffepuder
Med Handpresso Pump, kan du selv vaelge om du vil bruge lgs

& E.S.E.® compatible
kaffe med adapteren til malet espressokaffe eller espresso P

kaffepuder med pod adapteren.

A Laes venligst sikkerhedsreglerne pa s. 44, inden

du bruger din Handpresso-maskine til malet espressokaffe
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Brugsanvisning til adapteren til malet

espressokaffe

1 Hvis pod adapteren er monteret, fiern den med en mgnt, som
seettes i midterrevnen og drejes mod uret.

2 Kontroller farst, at indsprgjtningsknappen er oppe.
3 Lgsn pumpen ved at dreje handtaget ¥4 omgang.

4 Pump op til 16 bar (grent felt), og las igen pumpen ved at dreje
handtaget ¥4 omgang, Pas pa aldrig at na det rade felt (over 16
bar)! Det er lettere at pumpe hvis heenderne holdes som vist pa
tegningen.

5 Vend maskinen om, sa filterholderen vender opad.
6 Fjern filterholderen ved at dreje den 1/6 omgang mod uret.

7 Fjern adapteren til malet espressokaffe fra maskinen ved at
seette fingerspidserne i et af de tre hak.

8 Forbered din kaffedosis ved at fylde adapteren til malet
espressokaffe jeevnt med din foretrukne espressokaffe. Kontroller,
at kaffen ikke overstiger den gvre kant pa adapteren til malet
espressokaffe. Under « tips » pa s. 44 kan du finde oplysninger om,
hvordan du optimerer pafyldningen og stampningen af adapteren til
malet espressokaffe.

9 Heeld varmt vand fra en kedel eller en termokande i beholderen
gennem hullet til opfyldning. Haeld vandet langsomt, indtil du
deekker de 3 vandniveauindikatorer. Bliv ikke overrasket over
beholderens lille kapacitet (50 ml).

10 Szt adapteren til malet espressokaffe tilbage i dens position
pa Handpresso-enheden.

11 Las filterholderen ved at rotere den 60 grader med uret... op til
lasemzerket. | modsat tilfeelde, kan brugen af maskinen veere farlig!

12 Vend maskinen om og hold den over koppen. Tryk nu pa
indsprgjtningsknappen, og bryg en farsteklasses espresso.

13 Nar koppen er fyldt op til det gnskede niveau, skal du stoppe
maskinen ved at trykke indsprgjtningsknappen op med en finger.
Derved gar trykket af maskinen, og kaffestrammen stopper.

14 Vend maskinen om igen og abn den. Kontroller altid, at
pafyldningsknappen er oppe, inden du fjerner filterholderen!

15 Fjern adapteren til malet espressokaffe fra maskinen. Fjern
kaffen fra adapteren til malet espressokaffe ved at trykke siderne
ind og presse pa filteret. Smid kaffen ud og skyl adapteren til malet
espressokaffe. PAS PA eventuelt overskydende varmt vand, som er
tilbage i vandbeholderen.

16 Sidst, men ikke mindst: slap af, og nyd din espresso.
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Brugsanvisning til espresso pod adapteren

—44 mm—

—

1 Indseet pod adapteren ved at presse den ned i hullet til
opfyldning indtil du maerker eller hgrer et klik.

2 Kontroller farst, at indsprgjtningsknappen er oppe.
3 Lgsn pumpen ved at dreje handtaget ¥4 omgang.

4 Pump op til 16 bar (grent felt), og las igen pumpen ved at dreje
handtaget ¥4 omgang. Pas pa aldrig at na det rgde felt (over 16
bar)! Det er lettere at pumpe hvis heenderne holdes som vist pa
tegningen.

5 Vend maskinen om, sa filterholderen vender opad.
6 Fjern filterholderen ved at dreje den 1/6 omgang mod uret.

7 Heeld varmt vand fra en kedel eller en termokande i beholderen.
Heeld vandet langsomt. Bliv ikke overrasket over beholderens lille
kapacitet (50 ml).

8 Placer en espresso kaffepude i E.S.E. pod adapteren.

9 Las filterholderen ved at rotere den 60 grader med uret... op til
lasemeerket. | modsat tilfeelde, kan brugen af maskinen veere farlig!

10 Vend maskinen om og hold den over koppen. Tryk nu pa
indsprgjtningsknappen, og bryg en fgrsteklasses espresso.

11 Nar koppen er fyldt op til det enskede niveau, skal du stoppe
maskinen ved at trykke indsprgjtningsknappen op med en finger.
Derved gar trykket af maskinen, og kaffestrammen stopper.

12 Vend maskinen om igen og abn den. Kontrollér altid, at
pafyldningsknappen er oppe, inden du fjerner filterholderen!

13 Fjern E.S.E kaffepuden og smid den ud. PAS PA eventuelt
overskydende vand, som er tilbage i vandbeholderen.

14 Sidst, men ikke mindst: slap af, og nyd din espresso.
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tips
for at opna en forsteklasses espresso
* Brug kun vand af god kvalitet.
¢ Med pod adapteren : anvend kun espresso eller E.S.E.® kompatible
kaffepuder. De fleste store kaffemeerker tilbyder E.S.E.® kaffepuder.
* Med adapteren til malet espressokaffe: anvend kun finmalet
espressokaffe. Kaffeformalingen varierer fra maerke til maerke, og dette er
forklaringen pa variationerne i kaffens kvalitet. Tav ikke med at lave test ved
at eendre kaffemeengden, den kaffeformaling, som du bruger i adapteren
til malet espressokaffe, og hvor hardt du stamper kaffen. Pa den made
definerer du selv din espresso. En formaling, der er for fin og kompakt, har en
meget lang bryggetid og giver en meget steerk espresso. Omvendt har en for
grov formaling, som ikke er stampet, en meget kort bryggetid og reducerer
saledes espressoens styrke.
« Vi minder om, at en espresso opnas med ca. 7 gram kaffe, en bryggetid pa
ca. 25 sekunder og en vandtemperatur pa mellem 90 og 95° C.
* Taenk pa koppens temperatur. Vi anbefaler at skylle koppen med varmt
vand inden kaffen brygges.
* Hvis du kan lide meget steerk kaffe (Ristretto), anbefaler Handpresso, at
du bruger den seerlige “intense” filterholder (ekstraudstyr).
* Handpresso tilbyder et udvalg af tilbehgr: termokande, rejsehylster, m.m.,
som ggr Handpressoen lettere at tage med.

renggring og vedligeholdelse

 Fjern og tem adapteren til malet espressokaffe ved at trykke pa filteret og
banke det let mod kanten af en beholder.

* Rens kun maskinen i vand og anvend en blgd klud til at tarre den. Brug
ikke sprit eller afkalkningsmiddel for at rense den. Disse midler vil kunne
andre maskinens egenskaber og gare den farlig i brug. Handpresso Pump
skal ikke afkalkes.

¢ Put ikke Handpressoen i opvaskemaskine eller mikroovn.

¢ Dyp den ikke i vand.

* For at fa jeres Handpresso Pump espresso maskine til at fungere perfekt,
rades | til at smgre den jeevnligt med en eller to draber madolie (solsikke-,
rapsolie). Se billeder pa side 5.

opbevaring

Da Handpressoen er lille, er den nem at finde plads til:

* i en kokkenskuffe

* haengt op med de gvrige kakkenredskaber (krog ikke leveret)
* i dens hylster (kan kgbes separat).

sikkerhedsregler
Lzes hele brugsanvisningen inden brug.
¢ Hold Handpressoen veek fra bgrn samt ikke-instruerede personer. Efterlad
ikke maskinen uden opsyn.
* Check altid maskinen inden brug for at sikre at der ikke findes revner, dybe
furer eller andre skader, der kan hindre en normal funktion.
* Kontroller, at adapteren til malet espressokaffe er ren og fri for fedt.
 Prgv ikke at overskride det maksimale brugstryk pa 16 bar (grent felt pa
trykindikator).
* Brug kun formalet kaffe til espresso.
* Kom udelukkende vand i vandbeholderen.
* Tryk aldrig pa indsprgjtningsknappen, hvis filterholderen ikke er last
korrekt og strammet op til lasemeerket (se trin 11 side 441 eller trin 9 side 43
i brugsanvisningen). Kontroller, at adapteren til malet espressokaffe er pa
plads, inden du begynder at brygge kaffen.
* Forsgg ikke at fjerne filterholderen under brug eller inden du har trykket
indsprgjtningsknappen op igen.
* Pas pa kaffesprgjt, og hold gje med dysens retning under brug. Fiern
filterholderen forsigtigt, nar du har lavet din espresso. Pas pa det resterende
vand i beholderen, iseer hvis du har lavet en staerk espresso, der omtales
som en « Ristretto ».
« | tilfeelde af skoldninger kom straks rigeligt med koldt vand pa det
skoldede omrade og tilkald lzege om ngdvendigt.
* Maskinen bgr bruges mellem 5° C og 50° C, under normalt atmosfaerisk
tryk (fra O til 3000 m hgjde).
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» Forsgg ikke at reparere maskinen eller erstatte dele selv: kontakt en
autoriseret fornandler for sadanne reparationer.

* Maskinen er ikke egnet til professionel brug.

 Brug ikke maskinen til andet end det beregnede formal. Handpresso kan
ikke veere ansvarlig for en ukorrekt anvendelse.

* Tov ikke med at udskifte adapteren til malet espressokaffe, hvis der er
de mindste tegn pa slid, revner eller skader. Du kan finde de nye adapteren
til malet espressokaffe i din normale butik eller i vores onlinebutik pa www.
handpresso.com

» Fa vandbeholderen og filterholderen udskiftet af en autoriseret tekniker for
hver 5000 espressoer eller hvert 5. ar, hvis du ikke er kommet op pa 5000
espressoer i lgbet af denne periode.

problemigsning
Hvad ggr man hvis:
* Pumpen er blokeret, jeg kan ikke pumpe?
Lesn handtaget (trin 3 i brugsanvisningen).
¢ Jeg pumper, men trykket stiger ikke?
Kontroller, at indsprgjtningsknapper er oppe (trin 2 i instruktionerne).
Veer sikker pa at trykke pumpen helt i bund.
Kontakt en autoriseret teknikker, hvis trykket stadig ikke stiger.
* Vander lgber ud gennem filterholderen?
Kontroller position og tilstand af o-ringen ved pafyldningsabningen.
Stram filterholderen rigtigt (se trin 11 side 41 eller trin 9 side 43 i
brugsanvisningen).
Udskift gummiringen ved pafyldningsabningen, hvis der er noget i vejen med
den (tar, revnet, beskadiget eller skaret).
* Espressoen brygges for hurtigt?
Se «tips» § 3.
* Hvis problemet ikke bliver lgst, skal du kontrollere adapteren til
malet espressokaffe og udskifte den, hvis der er noget i vejen med
pafyldningsabningens o-ring (ter, revnet, beskadiget eller skaret), eller hvis
filteret er gdelagt.

forbrugerservice
Hvis du har brug for yderligere oplysninger, kan du besgge vores forbruger-
service pa www.handpresso.com.

tekniske data
vandbeholderens kapacitet....
maksimalt tryK........cocvevveeennnnns
kapacitet for en adapteren til malet espressokaffe .
mal I x b x h...

..... ca7g

patenter og varemarker
Dette produkt er beskyttet af internationale patentansggninger. Handpresso
og E.S.E.® er registrerede varemazerker.

adresse

Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANKRIG

www.handpresso.com
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handpresso iy DEUTSCH

Pad Adapter Adapter fiir
flr Espresso Pads Kaffeepulver

Druckmesser

Briihtaste

Siebhalter

Verriegelungsanzeiger

Briihtaste

Anzeigestriche flir
den Wasserstand

Wasserbehalter
Siebhalter

Verriegelung der Pumpe

Filter

Verriegelungsanzeiger

Espressodiise
Herzlich willkommen in der Welt von Handpresso!
Entdecken Sie den Handpresso Pump, die weltweit erste
umweltfreundliche, nicht elektrische, tragbare Espressomaschi- —dd mm—
ne! Jetzt kdnnen Sie erstklassigen Espresso bereiten, wo immer
Sie gerade sind: In den Ferien, auf Geschéaftsreise, am Meer, @
in Ihrer Kiiche oder im Garten. Der Handpresso Pump ist ein
echtes Muss fur alle Espressoliebhaber! Mit dem Handpresso flll' Espresso Pads
Pump, kénnen Sie wahlen ob Sie Kaffeepulver mit dem Adapter & E.S.E.® kompatiblen

flr Kaffeepulver oder Espresso Pads mit dem Pad Adapter
benutzen wollen.

A\ Lesen Sie vor Inbetriebnahme lhrer

Handpresso Espressomaschine sorgfaltig die fiir Kaffeepulver
Sicherheitshinweise (Seite 52 durch).
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Bedienungsanleitung fiir den Adapter fiir Kaffeepulver

1 Wenn der Pad Adapter eingebaut ist, nehmen Sie ihn heraus,
damit Sie eine Miinze in dem Mitteschlitz einwerfen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

2 Stellen Sie zuerst sicher, dafd sich die Briihtaste in der oberen
(nicht gedriickten) Position befindet.

3 Entriegeln Sie die Pumpe durch eine 90°-Drehung des Griffes.

4 Pumpen Sie, bis 16 bar Druck erreicht sind (griiner Bereich).
Verriegeln Sie die Pumpe dann durch eine weitere 90 °-Drehung
des Griffes. Vorsicht: Achten Sie beim Pumpen darauf, daf’ der
Zeiger nicht in den roten Bereich (Druck tUber 16 bar) gerat! Um
das Pumpen zu erleichtern, positionieren Sie Ihre Hande wie auf der
nebenstehenden Abbildung gezeigt.

5 Drehen Sie das Gerat so, daf} der Siebhalter zu Ihnen zeigt.

6 Nehmen Sie den Siebhalter ab, indem Sie ihn 60°gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

7 Nehmen Sie den Adapter flr Kaffeepulver aus dem Gerat.
Fassen Sie dazu mit den Fingerspitzen in eine der drei vorgesehenen
Kerben.

8 Beflllen Sie den Adapter fir Kaffeepulver gleichmagig mit

dem Espressokaffee Ihrer Wahl. Achten Sie darauf, daf die
eingefullte Kaffeedosis nicht Gber den oberen Rand des Adapters
fUr Kaffeepulver hinausreicht. Unter Tipps zur Zubereitung eines
erstklassigen Espresso auf S. 52 finden Sie Hinweise zum optimalen
Beflllen des Adapters fiir Kaffeepulver und zum Stampfen des
Kaffees.

9 Fullen Sie heiffes Wasser aus einem Wasserkocher oder einer
Thermoskanne in den Wasserbehélter durch die Befullungsoffnung.
Gief3en Sie das Wasser langsam ein, bis alle 3 Anzeigestriche

fir den Wasserstand bedeckt sind. Beachten Sie das geringe
Fassungsvermoégen des Wasserbehalters (50 ml).

10 Setzen Sie den Adapter fur Kaffeepulver wieder in das
Handpresso Gerat ein.

11 Verriegeln Sie den Sieberhalter, indem Sie es 60 Grad im
Uhrzeigersinn bis zum Verriegelungsanzeiger drehen. Andernfalls
kann die Benutzung des Gerats gefahrlich sein!

12 Drehen Sie das Gerat. Driicken Sie die Brihtaste, und servieren
Sie einen erstklassigen Espresso.

13 Wenn die Tasse bis zur gewlinschten Hohe geflllt ist, beenden
Sie den Briihvorgang, indem Sie die Briihtaste mit dem Finger
nach oben schieben. Hierdurch wird der Druck im Gerat abgelassen,
und die Kaffee zufuhr wird unterbrochen.

14 Drehen Sie das Gerat, und 6ffnen Sie es wieder. Vergewissern
Sie sich vor dem Herausnehmen des Siebhalters immer, daf3 sich
die Briihtaste in der oberen Position befindet!

15 Nehmen Sie den Adapter fur Kaffeepulver aus dem Gerat
heraus. Nehmen Sie den Kaffee vom Adapter fir Kaffeepulver ab,
indem Sie Druck auf den Seiten und den Filter ausiiben. Entsorgen
Sie den Kaffee und Spllen Sie den Adapter flir Kaffeepulver.
ACHTUNG: Unter Umsténden tropft noch heifles Wasser aus dem
Gerat.

16 Und nun entspannen Sie sich, und genieflen Sie lhren
Espresso.
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Bedienungsanleitung fiir den Pad Adapter

—44 mm—

—

1 Legen Sie den Pad Adapter ein, indem Sie ihn in die
Beflllungsoffnung driicken, bis Sie ein Klicken flihlen oder héren.

A 2 Stellen Sie zuerst sicher, daf} sich die Briihtaste in der oberen
(nicht gedruckten) Position befindet.

3 Entriegeln Sie die Pumpe durch eine 90°-Drehung des Griffes.

A 4 Pumpen Sie, bis 16 bar Druck erreicht sind (griner Bereich).
Verriegeln Sie die Pumpe dann durch eine weitere 90 °-Drehung
des Griffes. Vorsicht: Achten Sie beim Pumpen darauf, dafd der
Zeiger nicht in den roten Bereich (Druck tUber 16 bar) gerat! Um
das Pumpen zu erleichtern, positionieren Sie Ihre Hande wie auf der
nebenstehenden Abbildung gezeigt.

5 Drehen Sie das Gerat so, daf} der Siebhalter zu Ihnen zeigt.

6 Nehmen Sie den Siebhalter ab, indem Sie ihn 60° gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

7 Flllen Sie heifles Wasser aus einem Wasserkocher oder einer
Thermoskanne in den Wasserbehéalter. Giefden Sie das Wasser
langsam ein. Beachten Sie das geringe Fassungsvermogen des
Wasserbehalters (50 ml).

8 Legen Sie ein Espresso Pad auf den Pad Adapter.

A 9 Verriegeln Sie den Sieberhalter, indem Sie es 60 Grad im
Uhrzeigersinn bis zum Verriegelungsanzeiger drehen. Andernfalls
kann die Benutzung des Gerats gefahrlich sein!

10 Drehen Sie das Gerat und setzen Sie das Gerat auf die Tasse.
Driicken Sie die Brihtaste, und servieren Sie einen erstklassigen
Espresso.

11 Wenn die Tasse bis zur gewunschten Hohe gefullt ist, beenden
Sie den Brihvorgang, indem Sie die Briihtaste mit dem Finger
nach oben schieben. Hierdurch wird der Druck im Gerat abgelassen,
und die Kaffee zufuhr wird unterbrochen.

12 Drehen Sie das Gerat, und 6ffnen Sie es wieder. Vergewissern
A Sie sich vor dem Herausnehmen des Siebhalters immer, daf} sich
die Briihtaste in der oberen Position befindet!

13 Nehmen Sie das Espresso Pad heraus und entsorgen Sie es.
ACHTUNG: Unter Umstéanden tropft noch heifes Wasser aus dem
Gerat.

14 Und nun entspannen Sie sich, und genieBen Sie Ihren
Espresso.
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Tipps
zur Zubereitung eines erstklassigen Espresso
* Verwenden Sie immer frisches Wasser.
* Mit dem Pad Adapter : benutzen Sie ausschlieflich Espresso Pads oder
E.S.E.® kompatiblen Pads. Die meisten bekannten Kaffeehersteller bieten
E.S.E.® Pads an.
* Mit dem Adapter fur Kaffeepulver : Verwenden Sie ausschliellich
gemahlenen, fur die Zubereitung von Espresso geeigneten Kaffee (sehr
feines Pulver). Die Qualitat des Kaffees kann abhangig von Marke und
Beschaffenheit des Kaffeepulvers variieren. Experimentieren Sie mit der
Menge des Kaffeepulvers im Adapter fur Kaffeepulver, der Kaffeemarke und
dem Feststampfen des Pulvers. So finden Sie heraus, wie Sie Ihren Espresso
am liebsten mégen. Sehr feines und stark gepresstes Pulver benétigt eine
sehr lange Briihzeit und ergibt einen sehr starken Espresso. Sehr grobes,
nicht gestampftes Pulver hingegen benétigt nur sehr wenig Zeit zum Briihen
und ergibt einen schwachen Espresso. Den besten Espresso erhalten Sie
mit ca. 7 Gramm Kaffee, einer Briihzeit von ca. 25 Sekunden und einer
Wassertemperatur zwischen 90 und 95°C.
¢ Achten Sie auf die Temperatur der Tassen. Wir empfehlen lhnen, die Tasse
zum Vorwarmen zunachst mit heifem Wasser zu befullen. AnschlieRend
koénnen Sie das Wasser ausgielen und den Espresso zubereiten.
* Wenn Sie ein Liebhaber eines konzentrierten Espressos (Ristretto) sind,
dann empfehlen wir Ihnen den dafiir vorgesehenen Siebhalter ,Intense” zu
benutzen (als Zubehor erhaltlich).
* Um den Komfort zu erhdhen, bietet Ihnen Handpresso weitere Accessoires
zum Thema Mobilitadt an: Thermoskanne, Transporthdille usw.

Reinigung und Wartung

* Nehmen Sie den Adapter fur Kaffeepulver heraus, und reinigen Sie es,
indem Sie Druck auf den Filter ausliben und ihn am Rand eines Behalters
abklopfen.

* Spulen Sie das Gerat mit Wasser aus, und verwenden Sie ein weiches Tuch
zum Abtrocknen. Verwenden Sie weder Alkohol noch Reinigungsmittel zum
Saubern. Diese Produkte kdnnten Veranderungen am Gerat bewirken und zu
Gefahren fuhren. Sie brauchen Ihren Handpresso Pump nicht zu entkalken.
* Handpresso ist nicht Spllmaschinen- und Mikrowellentauglich.

* Tauchen Sie das Gerat nicht ins Wasser

* Um eine perfekte Funktion lhrer Handpresso zu gewahrleisten empfehlen
wir lhnen, das Gerét in regelméaRigen Abstanden mit ein oder zwei Tropfen
Speisedl (Rapsdl, Sonnenblume) zu 6len. (Sehen Sie die Illustrationen an
S.5)

Aufbewahrung

Dank seiner geringen Gréf3e ist Ihr Handpresso leicht aufzubewahren:

in einer Kiichenschublade,

héngend neben anderen Kichenutensilien (Haken nicht im Lieferumfang)
in der Transporthille (als Zubehor erhaltlich)

Warnhinweise
Lesen Sie vor dem Benutzen des Gerates erst die Bedienungsanleitung.
« Stellen Sie sicher, daf Kinder und nicht instruierte Personen keinen Zugriff
haben. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.
« Bitte kontrollieren Sie das Gerat vor jedem Gebrauch auf Risse, tiefe
Kratzer oder andere Beschadigungen, welche die Funktionstuichtigkeit
beeintrachtigen konnten. Vergewissern Sie sich, dafd den Adapter fiir
Kaffeepulver sauber und fettfrei ist.
* Versuchen Sie nicht, den maximalen Druck von 16 bar (griiner Bereich des
Druckmessers) zu Uberschreiten.
» Verwenden Sie ausschliellich gemahlenen, fiir die Zubereitung von
Espresso geeigneten Kaffee.
« Fillen Sie in den Wasserbehalter nur Wasser ein.
* Betatigen Sie niemals die Brihtaste, wenn der Siebhalter nicht
ordnungsgemaf verschlossen ist, d.h. bis zum Verriegelungspunkt
angezogen wurde (Schritt 11 Seite 49 oder 9 Seite 51 der
Bedienungsanleitung). Vergewissern Sie sich vor dem Briihen des Kaffees,
daf den Adapter fiir Kaffeepulver eingesetzt ist.
¢ Versuchen Sie nicht den Siebhalter zu 6ffnen, wahrend das Gerét in
Gebrauch ist und sich die Briihtaste in gedriickter Position befindet.
¢ Huten Sie sich vor Kaffeespritzern und achten Sie darauf, dafd die
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Espressodise wahrend des Gebrauchs niemals in Richtung einer Person
zeigt. Nehmen Sie nach der Espressozubereitung den Siebhalter vorsichtig
aus dem Gerat. Leeren Sie den Wasserbehélter vollstandig von Restwasser,
vor allem nach der Zubereitung von ,Ristretto” (starkem Espresso mit wenig
Wasser).

* Falls es zur Verbriihung einer Person kommt, kiihlen Sie die Wunde sofort,
und rufen Sie bei Bedarf einen Arzt.

¢ Das Gerat darf nur bei Temperaturen zwischen 5° C und 50° C und einem
normalen atmospharischen Druck (Héhenlage O m bis 3000 m) benutzt
werden.

 Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerat selbst zu reparieren oder Teile

zu ersetzen. Lassen Sie solche MaSnahmen immer von einem autorisierten
Fachhandler durchfuhren.

* Das Gerat ist nicht fir den professionellen Einsatz geeignet.

* Das Gerat darf nur wie in der Bedienungsanleitung beschrieben verwendet
werden. Handpresso Ubernimmt keine Haftung fir evtl. Schaden durch
unsachgemafe Benutzung.

» Tauschen Sie den Adapter fir Kaffeepulver aus, sobald das geringste
Anzeichen auf Verschleif3, einen Riss oder einen Bruch hindeutet. Neue
Adapter flir Kaffeepulver erhalten Sie bei Ihrem Handler oder in unserem
E-Shop unter

www.handpresso.com

» Lassen Sie Wasserbehalter und Siebhalter jeweils nach 5000 Tassen
Espresso oder - falls diese Menge in diesem Zeitraum nicht erreicht wurde -
spéatestens nach 5 Jahren durch den Kundendienst ersetzen.

Storungen und deren Behebung
Was ist zu tun wenn...:
¢ Die Pumpe ist blockiert. Sie konnen nicht pumpen?
Entriegeln Sie den Griff (Schritt 3 der Bedienungsanleitung)
* Sie pumpen, aber der Druck steigt nicht an?
Vergewissern Sie sich, daf sich die Briihtaste in der oberen (nicht
gedrickten) Position befindet (Schritt 2 der Bedienungsanleitung).
Pumpen Sie immer ganz bis zum Anschlag.
Falls der Druck trotzdem nicht steigt, wenden Sie sich an den Kundendienst.
* Das Wasser tropft aus dem Siebhalter?
Uberpriifen Sie Position und Zustand des Dichtungsrings an der
Einfall6ffnung. Verriegeln Sie den Siebhalter korrekt (Schritt 11 Seite 49
oder 9 Seite 51 der Bedienungsanleitung). Tauschen Sie den Dichtungsring
der Einfull6ffnung aus, wenn er fehlerhaft (sprode, rissig, beschadigt oder
eingeschnitten) ist.
* Der Espresso wird zu schnell gebriiht?
Beachten Sie Punkt 3 der ,Tipps zur Zubereitung eines erstklassigen
Espresso*“.
 Fall das Problem weiterhin auftritt, Gberprifen Sie den Adapter fir
Kaffeepulver, und tauschen Sie es aus, wenn es fehlerhaft (sprode, rissig,
beschadigt oder eingeschnitten) ist oder der Filter defekt ist.

Kundendienst
Bei weiteren Fragen, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst. Sie er-
reichen ihn unter der Internetadresse www.handpresso.com oder per E-Mail
unter contact@handpresso.fr

Technische Daten
Fassungsvermogen des Wasserbehalters ........oooeoeeenenencneeieneeeeees 50 ml
Maximaler Druck
Fassungsvermogen eines Adapters fir Kaffeepulver
Abmessungen LxB x H ...
Gewicht

ca7g

Patent und Marke

Fur dieses Produkt wurden internationale Patente beantragt. Handpresso,
und E.S.E.® sind eingetragene Marken.

Adresse
Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCE

www.handpresso.com
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handpresso iy NEDERLANDS

len koffi
Pad adapter Gemalen offie
adapter voor

voor espresso pads gemalen koffie drukmeter

opening voor haak

infusieknop

waterreservoir

filter

vergrendelingsindicator

buisje

Welkom in de wereld van Handpresso!
Ontdek de Handpresso Pump: ‘s werelds eerste milieu-

vriendelijke, niet-elektrische, draagbare espressoapparaat! —44 mm—

Zet overal espresso van de hoogste kwaliteit: of u op vakantie

bent of op zakenreis, op het platteland of aan zee, in uw

keuken of in de tuin, de Pump is zonder meer onmisbaar!

Met Handpresso Pump, kunt u kiezen tussen gemalen koffie Voor espresso pads
met de adapter voor gemalen koffie of espresso pads met & E.S.E.®° compatible

de pad adapter.

A Lees de waarschuwingen op p. 60 door voor u

uw Handpresso-apparaatgebruikt. voor gemalen koffie

54 55



56

gebruiksaanwijzing voor de adapter
voor gemalen koffie

1 In geval de espresso pad adapter zich in het Handpresso-
apparaat bevindt, moet u het verwijderen door ‘n muntstuk in de
centrale opening te plaatsen en nadien in de omgekeerde richting
van de klok te draaien.

>

2 Controleer eerst of de infusieknop omhoog staat.
3 Zet het pompje los door de hendel 90 graden te draaien.

4 Pomp op tot 16 bar (groene zone) en zet het pompje vast door de
hendel 90 graden te draaien. Pas op dat de rode zone niet wordt
bereikt (meer dan 16 bar)! Om het pompen te vergemakkelijken,
plaatst u uwhanden als op de afbeelding hiernaast.

>

5 Draai het apparaat om zodat u de filterhouder voor u hebt.

6 Verwijder de filterhouder door deze 60 graden naar links te
draaien.

7 \Verwijder de adapter voor gemalen koffie van het apparaat
door uw vingertoppen in de drie daartoe bestemde uitsparingen te
plaatsen.

8 Maak uw dosis koffie gereed door de adapter voor gemalen koffie
gelijkmatig te vullen met de espressokoffie van uw keuze. Controleer
of de koffie niet boven de bovenrand van de adapter voor gemalen
koffie uitkomt. Zie “enkele nuttige tips” op p. 60 om het vullen en
aanstampen van de adapter voor gemalen koffie te optimaliseren.

9 Giet heet water in het reservoir door de vulopening, uit een ketel
of thermosfles . Giet het water langzaam tot de 3 waterniveau-
indicators bedekt zijn. Wees niet verbaasd over de kleine inhoud van
het reservoir (50 ml).

10 Plaats de adapter voor gemalen koffie terug op het
Handpressoapparaat.

A 11 Zet de filterhoulder vast door deze 60 graden naar rechts te
draaien... tot aan de vergrendelingsindicator. Als u dit niet doet, kan
gebruik van het apparaat gevaarlijk zijn!

12 Keer het apparaat om. Duw de infusieknop in en serveer een
espresso van de hoogste kwaliteit.

13 Wanneer het kopje is gevuld tot het gewenste niveau zet u

het apparaat uit doorde infusieknop met uw vinger omhoog te
duwen. Hierdoor wordt de druk in het apparaat afgelaten en stopt de
koffiestroom.

A 14 Draai het apparaat om en open dit opnieuw. Controleer
altijd of de infusieknop omhoog staat voordat u de filterhouder
verwijdert!

15 Verwijder de adapter voor gemalen koffie van het apparaat.
Verwijder achteraf de koffie van de adapter voor gemalen koffie filter
door op de zijkanten en de onderkant van de filter te drukken. Werp
het koffie weg en spoel de adapter voor gemalen koffie uit. PAS OP
voor eventueel in het waterreservoirachtergebleven heet water.

16 En tot slot: geniet ontspannen van uw espresso.
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gebruiksaanwijzing voor de espresso pad adapter

>

—44 mm—

—

1 Plaats de pad adapter in de vulopening tot u een click voelt of
hoort.

2 Controleer eerst of de infusieknop omhoog staat.
3 Zet het pompje los door de hendel 90 graden te draaien.

4 Pomp op tot 16 bar (groene zone) en zet het pompje vast door de
hendel 90 graden te draaien. Pas op dat de rode zone niet wordt
bereikt (meer dan 16 bar)! Om het pompen te vergemakkelijken,
plaatst u uw handen als op de afbeelding hiernaast.

5 Draai het apparaat om zodat u de filterhouder voor u hebt.

6 Verwijder de filterhouder door deze 60 graden naar links te
draaien.

7 Giet heet water in het reservoir, uit een ketel of thermosfles. Giet
het water langzaam. Wees niet verbaasd over de kleine inhoud van
het reservoir (50 ml).

8 Plaats een espresso pad in de pad adapter.

9 Zet de filterhouder vast door deze 60 graden naar rechts te
draaien tot aan de vergrendelingsindicator. Als u dit niet doet, kan
gebruik van het apparaat gevaarlijk zijn!

10 Keer het apparaat om en plaats het boven het kopje. Duw de
infusieknop in en serveer een espresso van de hoogste kwaliteit.

11 Wanneer het kopje is gevuld tot het gewenste niveau zet u

het apparaat uit doorde infusieknop met uw vinger omhoog te
duwen. Hierdoor wordt de druk in het apparaat afgelaten en stopt de
koffiestroom.

12 Draai het apparaat om en open dit opnieuw. Controleer altijd of
de infusieknop omhoog staat voordat u de filterhouder verwijdert!

13 Verwijder het espresso pad en werp het weg. PAS OP voor
nadruppelend heet water.

14 En tot slot: geniet ontspannen van uw espresso.
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enkele nuttige tips

voor een espresso van de hoogste kwaliteit

* Gebruik steeds water van goede kwaliteit.

* Met de espresso pad adapter: gebruik enkel espresso pads of E.S.E.®
compatibel pads. De meeste grote koffiemerken bieden E.S.E.® pads aan.

* Met de adapter voor gemalen koffie filter : gebruik voor espresso
uitsluitend gemalen koffie (zeer fijne maling).De maling van de koffie verschilt
per merk en dit verklaart de variatie in de kwaliteit van de koffie. Aarzel niet
om te experimenteren door de hoeveelheid koffie of de maling van de koffie
die u gebruikt en hoe u de koffie aanstampt in de adapter voor gemalen
koffie te veranderen. Op die manier bepaalt u zelf hoe u uw espresso maakt.
Bij een maling die te fijn en compact is, duurt het zetten van de koffie zeer
lang en is de espresso zeer sterk. Aan de andere kant duurt het zetten van
de espresso bij een te grove maling die niet wordt aangestampt zeer kort,
wat de sterkte van de espresso vermindert. Wij herinneren u eraan dat een
goede espresso wordt verkregen met circa 7 gram koffie, een zettijd van
ongeveer 25 seconden en een watertemperatuur tussen 90 en 95°C.

* Zorg voor een passende temperatuur van de kopjes. Wij raden u aan uw
kopje eerst op te warmen door er heet water in te gieten en vervolgens het
water af te gieten en uw espresso te zetten.

» Als u houdt van zeer sterke koffie (ristretto) raadt Handpresso u de
speciale ‘intense’ filterhouder aan (optioneel).

* Voor espresso van de hoogste kwaliteit bidet Handpresso een reeks
mobiliteitsaccessoires voor uw apparaat: thermosflessen, beschermhoes,
kits voor buitenshuis.

reiniging en onderhoud

* Verwijder en ledig de adapter voor gemalen koffie door op het filter te
duwen en dit licht tegen de rand van eenopvangbakje te kloppen.

* Reinig het apparaat met water en droog het af met een zachte doek.
Gebruik voor het reinigen geen alcohol of afwasmiddel. Deze producten
kunnen de eigenschappen van het apparaat wijzigen en zo een gevaar
opleveren. Het is niet nodig uw Handpresso Pump te ontkalken.

* Plaats het apparaat niet in een vaatwasmachine of in een magnetron.

¢ Niet in water onderdompelen.

* Om een goede werking te garanderen, dient u regelmatig uw Handpresso
te olién met één of twee druppeltjes bakolie (zonnebloem of koolzaad olie).
Zie afbeeldingen op p. 5.

opberging

Dankzij de kleine afmetingen is uw Handpresso gemakkelijk op te bergen:
* in een keukenlade,

* opgehangen bij uw keukengerei (haak niet bijgeleverd),

* in een beschermhoes (optioneel).

waarschuwingen
Lees de gebruiksaanwijzing door voor u het apparaat gebruikt.
¢ Houd uit de buurt van kinderen en personen die niet met het apparaat
weten om te gaan. Laat het apparaat niet onbewaakt liggen.
* Inspecteer het apparaat voor gebruik zorgvuldig en controleer of er geen
barsten, diepe krassen of andere schade is waardoor het mogelijk niet goed
kan werken. Controleer of de adapter voor gemalen koffie schoon en vetvrij
is.
¢ Tracht niet de maximumdruk van 16 bar (groene zone op de drukmeter) te
overschrijden.
* Gebruik voor espresso uitsluitend gemalen koffie.
 Giet uitsluitend water in het reservoir.
* Duw nooit op de infusieknop als de filterhouder niet goed vastgezet is en
aangedraaid tot aan de vergrendelingsindicator (stap 11 op p. 57 of 9 p.
59 in de gebruiksaanwijzing). Controleer of de adapter voor gemalen koffie
aangebracht is voor u begint koffie te zetten.
* Tracht niet de filterhouder te verwijderen tijdens het gebruik en voordat u
de infusieknop opnieuw omhoog hebt geduwd.
* Pas op voor uitspuitende koffie en let op de richting van het buisje tijdens
het gebruik. Verwijder de filterhouder voorzichtig nadat u uw espresso hebt
gezet. Pas op voor het resterende water in het reservoir als u sterke espresso
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hebt gezet,zogenoemde ristretto.

¢ Als u zich verbrandt, giet u onmiddellijk koud water over de brandplek en
belt u zo nodig een arts.

* Het apparaat dient te worden gebruikt tussen 5 °C en 50 °C en bij
normale atmosferische druk (tot 3000 m boven zeeniveau).

* Tracht niet zelf het apparaat te repareren of onderdelen te vervangen.
Neem voor dit soort reparaties contact op met een bevoegde dealer/
verdeler.

* Het apparaat is niet geschikt voor professioneel gebruik.

* Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden. Handpresso kan geen
verantwoordelijkheid of aansprakelijkheid aanvaarden in geval van verkeerd
gebruik.

» Aarzel niet de adapter voor gemalen koffie te vervangen bij het minste
teken van slijtage, barsten of breuk. Nieuwe adapter voor gemalen koffies
vindt u bij uw dealer/verdeler of kijk voor meer informatie op onze website
www.handpresso.nl

* Laat het waterreservoir en de filterhouder door een bevoegde technicus
vervangen om de 5000 kopjes of om de 5 jaar als u in die tijd geen 5000
kopjes espresso hebt gezet.

reparatie
Wat te doen in de volgende gevallen:
* Het pompje is geblokkeerd en ik kan niet pompen.
Zet de hendel los (stap 3 in de gebruiksaanwijzing).
* Ik pomp maar de druk stijgt niet.
Controleer of de infusieknop omhoog staat (stap 2 in de gebruiksaanwijzing).
Zorg dat u tot aan de stop pompt.
Neem contact op met de bevoegde technicus als de druk nog steeds niet
stijgt.
¢ Het water druppelt uit de filterhouder.
Controleer de plaats en de toestand van de rubberring op de vulopening.
Draai de filterhouder goed vast (stap 9 p. 58 of stap 11 p. 56 van de
gebruiksaanwijzing).
Vervang de rubberring op de vulopening als deze kapot is (droog, gebarsten,
beschadigd of ingesneden).
* De espresso wordt te snel gezet.
Zie “enkele nuttige wenken”, §2.
¢ Als het probleem niet verdwijnt, controleert u de adapter voor gemalen
koffie en vervangt u deze als deze defect is (droog, gebarsten, beschadigd of
ingesneden) of als het filter kapot is.

klantendienst
Als u verdere informatie nodig hebt, kunt u onze klantendienst bezoeken op
www.handpresso.com of ons e-mailen op contact@handpresso.fr

technische gegevens
inhoud waterreservoir
maximumdruk
inhoud van een adapter voor gemalen koffie
afmetingenIxbxh....
gewicht ......

ongeveer7 g
223 x100x 70 mm
..480¢g

octrooien en handelsmerken
Dit apparaat wordt beschermd door octrooiaanvragen in verschillende landen.
Handpresso en E.S.E.® zijn gedeponeerde handelsmerken.

adres
Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANKRIJK

www.handpresso.com
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handpresso iy PYCCKUH

fir E.S.E Pads fiir Kaffeepulver

MHAMKATOP AABAEHUS

0TBEPCTUE ANA KPHOKa

OTBEPCTUE AAA KPHOKa

3aAMBOYHOE
oTBepcTmhe

WHAMKATOP BAOKMPOBKM

KHOMKa HaAnuBa

0-06pa3Hoe
PE3NHOBOE KOAbLIO pesepByap A\ BOAbI

KHOMKa HaAuBa

MHAMKaTOPbI
YPOBHSA BOAbI
Aepxarenb GuAbTpa

pesepByap AAA BOAbI

Hacoc
MHAWKaTOP GAOKMPOBKY

dukcarop Hacoca

AepxaTtenb
dunbTpa

MHAMKATOP GAOKUPOBKM

CAMBHON HAKOHEYHWK

Ao6po noxxanoeatb B Mup Handpresso (XaHanpecco)!

OTkpoiiTe ars cebst Handpresso Pump (XaHanpecco Yaiiaa): nepBbii —44 mm—
B MUPE 3KONOTUUHbBIW, HEINEKTPUUECKUI, NOPTATUBHBIN NPUBOP AAS

NPUroTOBAEHUS Kode acnpecco! fOTOBLTE BbICOKOKAUECTBEHHbIN

Kode 3CNpPecco BE3AE: Ha OTAbIXE AW B AENOBOW MOE3AKE, Ha Aaue

MAM Ha MOPE, Ha KyxHe UAK B caay - 6e3 MalumHbl Handpresso

o H BbIX
Pump npocTto He oboiitnck! Bbl MoxeTe ncnoab3oBaTh Handpresso ANl OAHOPa30!

Pump ¢ MonoTbIM Kode BAaropapsi GUALTPaY AAS MOAOTOTO KOde MAK ® -~

CESE.® E.S.E.® kodeHHbIX uans

KodenHbIMM Yanpamu baaropaps aepxartento E.S.E.©

Mepea Hauanom akcnayaTauuu mawuHbl Handpresso v

npouTnTE NpeAynpeXXAeHUs Ha cTp. 12. AASL MOAOTOTO KOe
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HUHCTPYKUMA AR UCTIOAB3OBaHUA C AN
MOAOTOro xkodpe

1 Ecav pepxatens E.S.E. ® ycTaHOBAEH, yAGAWTE €ro, BCTaBUB MOHETY
B LLIeAb MO LEHTPY U NMOBEPHYB €ro NMPOTUB YaCOBOMCTPEAKM.

A 2 T[Ipexae Bcero yﬁeAMTECb B TOM, YTO KHOMKa HaAMBa HaxOAUTCA B
BEPXHEM MOAOXKEHUN.

3 Pa3bnokupyiiTe Hacoc, NOBEPHYB pPyuky Ha 90°.

4 Hakaualite paBAeHMe A0 16 Hap (3eneHast 30Ha) U 3aBAOKMpYIiTe

A Hacoc, NoBepHyB pyuky Ha 90°. CAeauTe 3a TeM, UTo6bl CTpenka
He oKa3anacb B KpacHoW 30He (AaBAeHUe cBbiwwe 16 6ap)! Ans
obAeryeHus HakaumBaHUA PACNONOXMUTE PYKU Kak NMokasaHo Ha
UAAOCTPAUUN.

5 T[lepeBepHuTe NPUBOpP CBEPXY BHK3, UTOObI KPbILLKa AepXaTens
dUABTPa HaxoAMAACH Nepes BaMu.

6 CHuUMHUTE KPbILLKY AepxaTtens GuAsTpa, NnoBepHyB e€ Ha 60°
MPOTMB YaCOBOW CTPEAKM.

7 W3BnekuTe 13 nprubopa GUALTP A MOAOTOTO Kode, B3ABLUMCH
KOHUYMKaMK NaAbLEB B OAHY U3 TPEX COOTBETCTBYHOLLMX YTAYOAEHHS.

8 [loarotoBbTE NOPLMIO KODE, PABHOMEPHO HAMOAHWUB GUALTP AAa
MOAOTOrO Kode 3CMpecco no cBoeMy Bblbopy. MpocreaunTe 3a TeM,
yT06bI YPOBEHb KODE HE NPEBBILLIAA BEPXHUI Kpal duasTpa AAs
MOAOTOrO Kode. CM. Paszpen «HeKoTopble MOAB3HEbBIE PEKOMEHAALIMM»
Ha CTp. 12, uTobbl HANOAHUTL GUALTP AAT MOAOTOTO KOde, Hanboree
ONTUMaAbHO.

9 Haneiite BOAY M3 YaiiHWKa AV TepMOCa B pe3epByap Yepes
3aAMBOYHOro oTBEpCTUS. HaAuBaiTe Boay MeAAeHHO. He yanBAsifiTech
Manomy obbemy pesepsyapa (50 Ma).

10 BcraBbre Ha3aa Ha CBOe MecTo GUALTP AAS MOAOTOrO Kode B
npubope Handpresso.

A 11 3abAoKupyiiTe KPbILLKY AepXaTenst GUALTPa, MOBEPHYB ero Ha
60 rpaaycoB Mo YacoBOW CTPEAKE A0 UHAUKaTOpa 6AOKUPOBKU. B
NPOTMBHOM CAy4ae UCMOAb30BaHWE MaLlWHbl MOXET ObiTb ONacHbIM!

12 loBepHUTe MPUOOP Ha3aA M HAXMUTE Ha KHOMKY HAaAUMBa AAS
NOAYHYEHUs NEPBOKAACCHOTO 3CMPECCO.

13 Koraa yaluka HanmoAHUTCA AO XXEAAEeMOro YPOBHS, OCTAHOBUTE

,Np1bop, nepeBeAA KHOMKY HaAMBa B BEPXHee NOAOKEHUe

HaxaTtueMm nanbLa. Tem cambiM AABAEHUE, UMEIOLLEECA BHYTPU
A npubopa, ByAeT BbIMyLLEHO U NOTOK Kode ByAET OCTaHOBAEH.

14 epeBepHuTe Npubop 1 cHoBa oTKpoiiTe eé. Mepea cHATUEM
Aepxatens GUALTPa BCeraa NpoBepsnTe KHOMKY HaAMBa — OHa
AONKHA HAXOAUTLCA B BEPXHEM NMOAOXKEHUM!

15 CHumuTe GUALTP AAS MOAOTOO Kode 13 npubopa.
OCTEPEFAWTECD ropAaueii BoAbI, KOTOpasi MOXeT OCTaBaThCst B
pesepByape AN BOAbI. M3BAeKUTE Kode 13 duasTpa AN MOAOTOrO
Kode, CKMMast Co CTOPOH M HaXaB Ha CETOUHbIV duasTpa. MpomonTe
LAAS MOAOTOTO KOde GUABTP.

16 HakoHel, paccrabbrech M HacAaAMTECH KOde acnpecco!
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UHCTPYKUMA AN HCTIOAB3OBAHUA
C Aep)XaTenem AAA OAHOPa30BbIX
E.S.E.® kodeHHbIX yans

—q4 mm—

—

1 BcraBbre pepxatenb AAs E.S.E.® kodeiiHbIx Yana, B 3aAMBOYHOE
OTBEPCTUE U HAXMWTE Ha HETO, MOKa HE YCABILLUTE, LLIEAYOK.

2 pexae Bcero ybeauTeCh B TOM, YTO KHOMKA HaAKBa HaXxOAWTCS B
BEPXHEM MOAOXKEHUM.

3 Pa3baokupyiiTe Hacoc, NOBEPHYB pyuky Ha 90°.

4 Hakauaiite paBAeHMe A0 16 Hap (3eneHas 30Ha) U 3abAOKUpYiiTe
Hacoc, MoBepHYB py4ky Ha 90 °. CAeaAUTe 3a TeM, UTO6bI CTpeAKa
He OKa3anacb B KpacHoW 30He (aaBAeHMe cBbiwwe 16 6ap)! Ans
06AeryeHus HakaunmBaHUsA PaCTIONOXMUTE PYKU Kak NMokasaHo Ha
WAAKOCTPALIMK.

5 [lepeBepHuTe Nprbop CBEPXY BHKU3, UTOObLI KPbILLKA AepXKaTens
bUALTPa HaxoAMAACh NepeA BaMu.

6 CHUMMUTE KPbILLKY AepxaTtens duAbTpa, NoBepHyB e€ Ha 60°
NPOTHB YaCOBOM CTPEAKM.

7 Hanevite BOAY 3 YaliHMKa MAM TEPMOCA B pe3epByap uepes
3aAMBOYHOrO oTBEpCTUS. HaAnuBalTe Boay MeaAeHHO. He yanBAsiiiTech
Manomy ob6bemy pesepsyapa (50 MA).

8 T[lomecTtnTe 0opAHOPa3oBbIi E.S.E.® KodelHyto Yanay B AepXaTenb
MA E.S.E.® KodeNHbIX uana.

9 3abA0KMpPYitTE KPbILLKY AepXaTers GUALTPA, MOBEPHYB ero Ha
60 rpaaycoB Mo 4aCOBOW CTPEAKE A0 MHAMKaTOpa 6AOKMPOBKHU. B
NPOTMBHOM CAy4ae UCMOAb30BaHWE MallUHbl MOXET ObiTb ONacHbIM!

10 MoBepHUTE NPUBOP Ha3aA Y HAXMUTE Ha KHOMKY HaAUBa AASI
NOAYyYEHUSA NEePBOKAACCHOTO 3CMPeCco.

11 Korpa Yaluka HarnoAHUTCS AO XEAAEMOro yPOBHS, OCTAHOBMTE
npu6op, NnepeBeAs KHOMKY HaAMBa B BEPXHee MOAOXKEHUE HaxaTuem
nanbLia. Tem cambiM AaBAEHUE, UMEtoLLIeecs BHYTPH Npubopa, Byaet
BbINYLLEHO U MOTOK KOde BYAET OCTaHOBAEH.

12 [epeBepHuTe Nprbop 1 cHoBa OTKpoiiTe e€. Mepea cHATHEM
Aep)xaTtens GUAbTPa BCEraa NpoBepsiiTe KHOMKY HaAMBa - OHA
AOKHA HAXOAUTBCA B BEpPXHEM MOAOXKEHUU!

13  CHumMuHTe U ypannTe E.S.E.® kodeitHyto yansy 1 OCTEPEFAMTECH
ropsiuen BoAbl, KOTOPas MOXET OCTaBaTbCs B pe3epByape AAA BOAbI.

14 HakoHel, paccrabbrech M HAacAaAUTECH Kode acnpecco!
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HexoTopble noAe3Hble peKOMeHAAuUUN

Kak npurotoBUTb BbICOKOKauYeCTBEHHbIN Kode acnpecco

* Bcerpa MCMOAb3YHTE BOAY BbICOKOTO KauecTBa.

¢ C pepxatenemM AAst 0AHOPa30BbIX E.S.E. ® KopenHbIX Yana: UCMOAb3YITE
TOAbKO E.S.E.® kodeiiHble yanabl. MpakTMUeckn Bce U3BECTHbIE KOdENHbIE
TOProBble MapK1 NpeaAaratoT KodenHble yanabl E.S.E. ©.

* C dUABTPOM AAA MOAOTOrO KOdE: UCMOAb3YMTE TOABKO MOAOTbIA KObe AAs
acnpecco

(0YeHb TOHKMI NOMOA). Kode pa3HbIX Mapok MMeET pa3Hble CTENEHNU MOMOAA,
yTo O6BACHSIET Pa3HULY B KauecTBe kode. He BolTech 3KCNepUMEHTUPOBATL
- nonpobyiTe MEHATb KOAMYECTBO, CTEMEHb NMOMOAA KOde, 3acbinaemMoro B
DUABTP, @ TaKKe MAOTHOCTb 3aKAAAKW. Tak Bbl CAaMK CMOXeTe BAWUSTb Ha TO,
KakuM ByaeT Ball acnpecco. MeAko MOAOTbIN U CUABHO yTpambBoBaHHbIN Kode
6YAET AOAbLLIE TOTOBUTLCA U ByAET OUeHb KpenkumM. M HaobopoT KpynHO
MOAOTbIN U HEYNAOTHEHHbIN Kode, MPUroTOBUTCSA BbICTPO, HO ByAET MeHee
KPEnKUM.

* HanomwvHaem, 4To XOPOLLMWI 3CMPECCO MOAYHAETCH MPUMEPHO U3 7 rpaMm
KOode, roTOBUTCA OKOAO 25 CeKyHA Npu Temnepatype Boabl oT 90 a0 95°C.

¢ Ocoboe BHUMaHWUE CAEAYET YyAEAUTb TEMMepaType yallek. PekomeHayem
CHayana HarpeTb Yallku, HAAMB B HWX ropsiuyto BoAy. Mpexae YeM HaavBaThb B
YaLKK 3CNPECCo, 3Ty BOAY HEOOXOAMMO BbIAUBATH U3 HHX.

¢ EcAu Bbl AtOOUTE OUEHb Kpenkuii kode («PuctpetTo»), Handpresso
PEKOMEHAYET UCMOAB30BaTb CMELNAAbHbIN «UHTEHCUBHbIN» GUABTP
(npuobpeTaeTcs OTAEALHO).

¢ AAsi obecrneyeHus BbICOKOTO KadecTBa, Handpresso npeanaraet LWHWPOKMii
CNEKTP aKceccyapoB AAS Ballel npubopa, NO3BOASIOLLMX CAEAATL €€ eLlle
60onee MOBUABHOM: TEPMOCHI, CYMKM AASt IEPEHOCKM, AOPOXHbBIE KOMMAEKTBI.
YucTtka u obcay)xuBaHue

* N3BAeKUTE M onycTOLIMTE GUABTP AASE MOAOTOTO KOode, CxXaB CeTky GUALTPa U
CAErka NnocTyyaB Mo Kpato KOHTENHepa..

¢ Bcerpa ypansiiTe MCMoAb30BaHHbIe Yanabl U3 npubopa nocae
MCMOAb30BaHMUS.

 MpomoiiTe NprU60P NoA CTPYEN BOAbI U BBITPUTE €€ HACYXO MAMKOW TKaHbLO.
QNS OUUCTKU HE UCMOAB3YITE CNIUPT U MOOLLIME CPEACTBA. ITU XUAKOCTU MOTYT
M3MEHUTb XapaKTepUCTUKK nNpubopa 1 caenatb €€ onacHow. YAaAATb HaKuMb
13 npubopa Handpresso Pump He HyXHO.

¢ He caeayeT nomelLatb npubop B MOCYAOMOEYHYIO MALLMHY, @ TakKe B
MUKPOBOAHOBYHO Neyb.

¢ He caeayeT norpyxatb Npubop B BOAY LLEAUKOM.

¢ AAs TOro utobbl 06ecneunTb Ge3ynpeunyto paboty, peryaspHo cMasbliBaiTe
Balwy Handpresso Pump 0AHWM MAM ABYMS KaNASIMKM PacTUTEABHOTO MacAa Kak
nokasaHo Ha UAAKOCTPaLIMK Ha cTp.5.

XpaHeHue

BAaaropaps manomy pasmepy, npubopa Handpresso, ero Aerko XpaHuTb:

* B KYXOHHOM SILLMKE;

* NMOABELLEHHON BMECTE C KyXOHHbLIMU MPUHAANEXHOCTAMM (KPHOK B KOMMAEKT
NOCTaBKM HE BXOAMT);

* B OPUTMHAAbHOW YNaKOBKE;

* B CyMKe AASl EPeHOCKHM (MpruobpeTaeTcsa OTAEABHO).

MpeaynpeXxapeHusn
MpouTUTe 3T MHCTPYKLMU Nepea HauanoM 3KCNAyaTauuu npubopa.
* bepeub OT AeTEN U HEMHCTPYKTMPOBAHHBIX AWLL. He octaBAsATb Nnprbop 6e3
npucmortpa.
¢ llepea UCMOAb30BAHWEM TLLATEABHO OCMOTPUTE NMPHUBOP M YBexAaTbes B
OTCYTCTBUM TPELLUMH, TAYBOKMX LapanuH 1 APYrMxX NOBPEXAEHUN, HaAUMe
KOTOPbIX CBUAETEALCTBYET O HEMCNPABHOCTU Npubopa.
¢ He npeBbllaTb MakCMManbHOE AaBAeHUe 16 6ap (3eneHasn 30Ha Ha
WMHAMKATOPE AABAEHUS).
* B pe3sepByap HaAnBamnTe TOAbKO BOAY.
* Hu B KOEM CAyYae He HaXnmaTtb KHOMKY HaAuBa, eCAU AepXXaTeAb ¢W\pra
HaaAexalLm 06pa3omM He 3a6A0KMPOBaH U He 3aTsHYT A0 MHAMKATOpa
6A0kMpoBKK; war 11 ctp. 8 uan war 9 ctp. 10 B MHCTPYKLMSIX.
* He nbiTaTbCA CHATb AEpXaTeAb UALTPA B NPOLLECCE NPUTOTOBAEHUS U AO
BO3BpaTa KHOMKW HaAMBa B BEPXHEE MONOXEHUE MOCPEACTBOM HaXXaTuA.
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* OcTeperaiTtecb BbI6POCOB KOdE U NOCTOSIHHO CAEAUTb 3@ HanpaBAEHUEM
CAMBHOIO HaKOHEeYHUKa

* B cAyyae oxora HeMeAAEHHO MOAUTb 0O0XOKEHHOE MECTO XONOAHOW
BOAOM M NpY HEOOBXOAMMOCTH 06paTUTECH K Bpauy.

* JKcnayataums npubopa AonyckaeTcs Npu TeMnepatype OKpyxXatoLLero
Bo3ayxa ot 5 °C po 50 °C npu HopMaAbHOM aTMOCHEPHOM AABAEHWUM (Ha
Bbicote ot O Ao 3000 m).

¢ He nbiTaTbCA CAMOCTOSITEABHO PEMOHTUPOBATL NPUBOP U 3aMEHATb ero
AE€TaAU: AN NPOBEAEHMS NOAOOHBIX PEMOHTHbIX PaboT caeayeT obpallatbes
B YNMOAHOMOYEHHbIE TOPrOBbIE TOUKH.

* He ucnoabayite npubop He No Ha3HaueHuto. B cayuae HeHaanexallero
MCMOAb30BaHMSA Nprbopa koMnaHua Handpresso cHUMaeT ¢ cebs BCAKyro
OTBETCTBEHHOCTb.

* 3ameHaTb GUALTP AAF MOAOTOTO KOode Npu NOABAEHUU ManeNLLMX NPU3HAKOB
M3HOCa U NOAOMKM. MTMO6PECTU HOBbIE GUABTP MOXHO B BAMXAMLLNX
MarasvHax UAM B HalleMm caiTe no aapecy www.handpresso.com

* 3ameHy pe3epByapa ANl BOAbI U AepXaTenb AN GUALTPA CAeAyeT
OCYLLECTBAATb CUAGMM YNTOAHOMOYEHHbIX TEXHUYECKMX CMELMAAUCTOB NMOCAE
npurotoBAeHUs kaxablix 5000 nopLmMK 3CNPECCO UAU KaxXAble 5 AeT, eCAn
3a 3T0 BPEMSI KOAMYECTBO NPUIOTOBAEHHbIX Nopumi He pocTuro 5000.

PemoHT
YT0 AeAatb B CAEAYHOLLIMX CAyHanx:
* Hacoc 3a6nokMpoBaH, Hakauka HeBO3MOXKHa
Pa3baoknpoBaThb pyuky (War 3 B MHCTPYKUMSAX).
* Mpu HakauMBaHUM paBAEHUE He BO3pacTaeT
[poBEPUTb KHOMKY HAAMBaA: OHa AOAKHA HaXOAUTLCA B BEPXHEM MOAOXKEHUU
(war 2 B UHCTPYKUMSX). [pK HaKaunBaHUM pyyuKy HEOOXOAMMO BbIABUraTb AO
ynopa. Ecan A@aBAeHWE no-npexHemy He BO3pacTaeT, CAEAyeT 06paTUTbCs K
YNOAHOMOYEHHOMY TEXHUUYECKOMY CNEeLMaAUCTY.
* U3 pepxxatens AAA GUABTPa KanaeT BoAa
MpoBepUTbL NOAOXEHME U COCTOAHWE PE3UHOBOIO KOAbLIA Ha 3aAMBOYHOM
0TBEPCTUU. 3aTAHYTb AepXKaTenb GUALTPA HapAeXalLMm obpasom (war 11
cTp. 8 uau war 9 cTp. 10 B MHCTPYKLMSAX).
3amMeHUTb PE3MHOBOE KOAbLO Ha 3aAMBOYHOM OTBEPCTUM, €CAM OHO MPULLAO
B HEFOAHOCTb (PaCCOXAOCh, UMEET TPELLUMHbBI, NOPE3bl AU APYTHE
NOBPEXAEHUSA).
* 9cnpecco roToBUTCA CAULLKOM 6bIcTpo
Cwm. § 3 pa3aena «HekoTopble NMoAe3Hble pekoMeHaaumu». Ecav npobaema
NPOAOAXKAET NPOABAATLCA, NPOBEPUTL GUALTP AAA MOAOTOTO KOPE U 3aMEHUTb
ero,
€CAU PE3UHOBOE KOAbLO 3aAMBOYHOIO OTBEPCTUS MPULLAO B HEFTOAHOCTb
(paccoxaoCb, UMEET TPELLMHbI, MOPE3bl UAK APYrHUE NOBPEXAEHUA) AU
NoBPEXAEH PUALTP.

Ycayru ans notpeburenen

Ecan Bam Heobxoanma Bonee noppobHas MHOPMALIMA, NOCETUTE Pa3Aen
Haluero caita www.handpresso.com, NOCBALLEHHbIN YCAyram AAs
notpebutenei, MAM HanuLIKUTE HaM No aapecy: www.handpresso.com

TexHUuyeckue paHHbIE

EmMKoCTb pesepByapa AAA BOAbI
MakcrManbHoe paBAEHME
EMKOCTb GUALTPA AAA MOAOTOTO KODE.....ciuerurririeireseseesressesissesssas s sss s saesnens
OKOAO 7 T

Fabaputbl A x LU x B (Mm)
Bec .

223x100x70
.480r

MaTeHTbl U TOBapHble 3HAKKU

3Ta MaliMHa 3almLLeHa MeXAyHapoAHbIMK nateHTamu. «E.S.E. ®,
«Handpresso» 1 «AAT MOAOTOTO Koder» SBASIOTCA 3aperncTprpoBaHHbIMU

TOBapPHbIMW 3HaKaMu.
Aapec

Handpresso
77300 Fontainebleau, FRANCE (®paHuus)
www.handpresso.com
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ENGLISH FRANCAIS

warranty

Special conditions for our 2-years guarantee

Our guarantee covers any manufacturing and material defect as well as any
internal operational defect (not excluded below) duly certified by our after-
sales technician.

This guarantee is not transferable and does not give any entitlement to
compensation in cash or in kind, nor to any extension while the machine is
under repair.

Not covered by our guarantee

- Damage resulting from commercial, professional, collective or industrial
use.

- The transport costs of the machine, the technician’s travel and labour costs
related to any damage or repair not guaranteed nor certified by the after-
sales service approved by our company.

- Damage to the machine due to fire, explosion, lightning, insofar as it
originates from other machines.

- Damage not caused by the machine itself such as misuse, abuse or
mistreatment, theft, lightning, flood, fire...

- Damage due to corrosion or the gradual deterioration of the machine, a bad
connection or a bad electricity supply...

- Travel costs related to portable machines.

- The replacement of parts: joint, ground coffee adapter...

- Damage of an aesthetic nature such as varnish, enamel, lacquer, paint...

- Costs for adjustments the user could make without dismantling the
machine, checks, cleaning and tests which do not follow a damage covered
by the guarantee.

- Repairs by persons not authorized by the brand’s after-sales service. The
customer remains responsible for any makeshift or provisional repair as well
as for the resulting possible worsening of the damage.

-- Damage due to the use of consumables different from those recommended
by the manufacturer.

- In all these instances, the legal guarantee covering the faults and hidden
defects will be applicable according to the law.

How to invoke the guarantee of a product?

The guarantee runs for one year as of the date on the proof of purchase
(receipt or invoice) and must be attached to the guarantee for any claim.

If your product is still under warranty, please contact your shop, which will
advise you on how to reduce the period of repair.
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Conditions particuliéres concernant notre garantie (2 ans)

Notre garantie couvre tous les vices de fabrication ou de matiére ainsi que
tous les défauts de fonctionnement internes (non exclus ci-aprés) diment
constatés par notre technicien d’aprés-vente.

Cette garantie n’est pas cessible. Elle ne donne droit a aucune indemnité en
especes ou en nature et a aucune extension de sa durée pour immobilisation
de I'appareil pendant le temps de sa réparation.

Ne sont pas couverts par notre garantie

- Les dommages résultant d’une utilisation a caractére commercial,
professionnel, collectif ou industriel.

- Les frais de transport de I'appareil, de déplacement du réparateur et de
main d’ceuvre relatifs @ un dommage non justifié ou un dépannage non
garanti ou non constaté par le service aprés-vente agréé par notre société.

- Les dommages occasionnés a I'appareil par incendie, explosion, foudre,
pour autant qu’ils prennent naissance dans d’autres biens que I'appareil
lui-méme.

- Les dommages ayant pour origine une cause externe a I'appareil : choc,
chute, mauvaise utilisation, erreur de manipulation, vol, foudre, inondation,
incendie, etc...

- Les dommages dus a la corrosion ou a la détérioration graduelle de
I"appareil, aux mauvais branchements ou alimentation...

- Les frais de déplacement relatifs a des appareils portables.

- Le remplacement des piéces consommables : joint, adaptateur pour café
moulu...

- Les dommages d’ordre esthétique, tels que les parties extérieures, a savoir
: les vernis, les émaux, les laques, les peintures, etc...

- Les frais pour un réglage accessible a I'utilisateur sans démontage de
I'appareil, les vérifications, les nettoyages et les essais non consécutifs a un
dommage garanti.

- Lintervention ou le dépannage effectué par des personnes non autorisées
par le service aprés-vente de la marque, toute réparation de fortune ou
provisoire restant a la charge du client qui supporterait en outre, les
conséquences de I'aggravation éventuelle du dommage en résultant.

- Les dommages dus a I'utilisation de consommables autres que ceux
recommandés par le fabricant.

- Dans tous les cas, la garantie Iégale concernant les défauts et les vices
cachés sera appliquée conformément a la loi.

Comment faire jouer la garantie sur un produit ?

La garantie est valable un an a compter de la date indiquée sur la preuve
d’achat (ticket de caisse ou facture). Conservez la preuve d’achat et joignez-
la a la garantie pour toute réclamation.

Si votre produit est encore sous garantie, prenez contact avec votre magasin
qui vous orientera de facon a réduire les délais.
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ITALIANO

ESPANOL

GARANZIA

Condizioni specifiche della nostra garanzia (2 anni)

La garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione o di materie cosi come i difetti
interni di funzionamento (non esclusi sotto) debitamente accertati dal nostro
Servizio Assistenza Clienti.

Detta garanzia non & cessibile. Non da il diritto a indennita in contanti o

in natura né a un’estensione della garanzia per la durata di riparazione
dell’apparecchio.

Non sono coperti dalla nostra garanzia

- 1 danni che risultano da un uso commerciale, professionale, collettivo o
industriale.

- Le spese di trasporto dell’apparecchio, di spostamento del tecnico o della
manodopera per un danno non giustificato o una riparazione non garantita o
non accertata dal Servizio Assistenza Clienti riconosciuto dalla nostra ditta.
- | danni causati all’apparecchio per via d’incendio, esplosione, fulmine,
allagamento, a patto che I'origine del danno sia in altri apparecchi diversi
dall’apparecchio stesso.

- I danni dovuti ad una causa esterna all’apparecchio : urto, caduta, uso
errato, errore di manipolazione, ecc...

- | danni dovuti alla corrosione o al deterioramento graduale dell’apparecchio,
a un’alimentazione o un collegamento errato...

- Le spese di trasporto quando si tratta di apparecchi portatili.

- La sostituzione di pezzi consumabili : giunto, adattatore per caffée sciolto...
- | danni di carattere estetico sulle parti esterne come la vernice, lo smalto,
la lacca...

- Le spese per un aggiustamento per il quale il cliente non deve smontare
I'apparecchio, le verifiche, la pulitura e le prove non susseguente ad un
danno garantito.

- La riparazione o I'intervento di persone non autorizzate dal Servizio
Assistenza Clienti della nostra marca. Ogni riparazione di fortuna o
provvisoria rimane a carico del cliente che sara anche responsabile delle
conseguenze o dell’eventuale peggioramento del danno.

- | guasti dovuti all’'uso di prodotti di consumo distinti da quelli consigliati dal
costruttore.

- In tutti i casi, la garanzia legale riguardo ai difetti e ai vizi occulti sara
applicata rispetto alla legge.

Come far valere la garanzia su un prodotto ?

La garanzia vale un anno a decorrere dalla data menzionata sulla prova di
acquisto (scontrino o fattura). Conservare la prova di acquisto e allegarla alla
garanzia per qualsiasi reclamo.

Se il prodotto € ancora coperto dalla garanzia, contattare il vostro negozio in
modo da ridurre la durata dell’intervento.
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Condiciones especiales de nuestra garantia (2 aios)

La garantia cubre todos los defectos de fabricacion o de los materiales

asi como los defectos internos de funcionamiento (no excluidos abajo)
debidamente certificados por nuestro centro de asistencia técnica.

Esta garantia no se puede ceder. No da tampoco derecho a ninguna
indemnizacion en metalico o en natura ni a una extension de la garantia
mientras el aparato tenga arreglo.

No estan cubiertos por nuestra garantia

- Los danos que resulten de un uso comercial, profesional, colectivo o
industrial.

- Los gastos de transporte del aparato, del traslado del técnico o de la

mano de obra por un dano no justificado o un arreglo no garantizado o

no certificado por el centro de asistencia técnica reconocido por nuestra
empresa.

- Los dafios causados al aparato por incendio, explosion, rayo, inundacion,
siempre que el origen del dano este en otros aparatos distintos del aparato
mismo.

- Los dafios debidos a una causa externa al aparato: choque, caida, uso
incorrecto, error de manipulacion, etc.

- Los danos debidos a la corrosion o a la deterioracion gradual del aparato, a
una alimentacion o un enchufe inadecuado.

- Los gastos de transporte relativos a aparatos portatiles.

- El reemplazo de piezas consumibles: junta, adaptador para café molido...

- Los danos de caracter estético sobre las partes externas como el barniz, el
esmalte, la laca...

- Los gastos para un arreglo para el cual el cliente no necesita desmontar el
aparato, las comprobaciones, la limpieza y las pruebas no debidas a un dano
garantizado.

- El arreglo o la intervencion de personas no autorizadas por el centro

de asistencia técnica de nuestra marca. Cualquier arreglo improvisado

o provisional es a cargo del cliente que sera también responsable de las
consecuencias o del eventual empeoramiento del dano.

- Los danos debidos al uso de productos de consumo distintos de los que
son aconsejados por el fabricante.

- En cualquier caso, la garantia legal referente a defectos o vicios ocultos se
cumplira en conformidad con la ley.

Como hacer valer la garantia sobre un producto?

La garantia es valida durante 1 afio desde la fecha indicada sobre la prueba
de compra (recibo o factura). Conserve la prueba de compra y adjlntela a la
garantia para cualquier reclamacion.

Si el producto esta todavia cubierto por la garantia, contacte a su tienda para
minimizar la duracién de la intervencion.
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garanti

Vores garantibetingelser (2 ar)

Vores garanti daekker alle fabrikations- og materialefejl samt alle indre
funktionsdefekter (ikke indbefattet nedenfor) konstateret af vores
Forbrugerservice.

Denne garanti kan ikke overdrages. Garantien giver ingen ret til godtgarelse
i kontanter eller in natura og kan ikke forlaeenges mens apparatet er under
reparation.

Folgende daekkes ikke af vores garanti

- Skader som fglge af en kommerciel, professionel, kollektiv eller industriel
anvendelse.

- Apparatets-, reparatgrens eller handveerkerens transportudgifter forbundet
med en skade eller en reparation, der ikke er deekket af garantien eller som
ikke godkendes af vores firmas Forbrugerservice.

- Skader pa apparatet forarsaget ved brand, eksplosion, lynnedslag for sa
vidt de opstar i andre apparater end ovennaenvte.

- Skader som ikke skyldes selve apparatet : stad, fald, forkert anvendelse,
handteringsfejl, tyveri, lynnedslag, oversvemmelse, brand, osv.

- Skader forarsaget af rust eller gradvis slid pa apparatet, darlig forbindelse
eller el-forsyning...

- Transportudgifter vedrgrende baerbare apparater.

- Erstatning af opslidelige dele : teetningsring, adapteren til malet
espressokaffe...

- Skader af eestetisk art, sasom lak, emalje, maling...

- Omkostninger ved en justering, som forbrugeren kan udfgre uden at skille
apparatet ad, eftersyn, rensning og afpravninger, som ikke foretages efter en
garanteret skade.

- Enhver reparation udfert af personer, som ikke er autoriseret af vores
firmas Forbrugerservice, betales af kunden, som i gvrigt ogsa er ansvarlig for
en eventuel forveerring af skaden.

- Skader, som skyldes brug af andre forbrugsvarer end dem, der anbefales af
fabrikanten.

- | alle tilfeelde, geelder den lovpligtige garanti vedrgrende defekter og skjulte
fejl.

Hvordan anvende varegarantien ?

Garantien geelder et ar fra datoen angivet pa salgsbeviset (kvittering eller
regning). Gem salgsbeviset og send den ind med garantien for enhver klage.
Hvis varen stadig er under garanti, kontakt din butik, som vil radgive dig for
at reducere reparationstiden.
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Garantie (2 Jahre)

Unsere Garantie erstreckt sich auf alle Fabrikations oder Materialfehler
sowie alle internen Funktionsstérungen (ausgenommen die folgenden), die
durch unsere Servicestellen ordnungsgemaf festgestellt wurden.

Die Garantie ist nicht Gbertragbar. Es besteht kein Anspruch auf finanzielle
Entschadigung oder Sachleistung und auf eine Ausdehnung der Garantie-
dauer fUr den Ausfall des Gerates wahrend einer Reparatur.

Folgende Punkte fallen nicht unter unsere Garantie:

- Schaden die aus einem kommerziellen, professionellen, kollektiven oder
industriellen Gebrauch entstanden sind.

- Transportkosten des Gerates, die Anfahrt- und Arbeitskosten des Technikers
fir Behebung von Schaden oder Reparaturen die auBerhalb der Garantie
fallen.

- Schaden, welche nicht von einem autorisierten Aftersalesservice
festgestellt wurden.

- Schaden, die durch Brand, Explosion, Uberschwemmung, Blitz entstanden
sind, sofern sie von anderen Produkten wie dem Gerat selbst verursacht
wurden.

- Die Schaden, die auf einen externen Fehler zurtickzuflihren sind: Stof3, Fall,
missbrauchlichem oder unsachgemafem Gebrauch, Diebstahl, etc...

- Verursachte Schaden von Korrosion oder normaler Abnutzung des Geréates,
von schlechten Anschliissen oder Stromanschlusses.

- Reisekosten flr tragbare Gerate.

- Der Ersatz von Verschleifteilen: Dichtung, Adapter fiir Kaffeepulver...

- Asthetische Beschadigungen an duferen Teilen wie Lackierung, Emaille,
Lack, Farbe etc.

- Kosten, die durch den Benutzer zur Regelung, zur Prifung, zur Reinigung
und zu Tests entstehen, ohne Zerlegung des Gerates, werden nicht erstatten.
- Eingriffe oder Reparaturen, die durch nicht von Handpresso autorisierte
Personen durchgefiihrt werden, alle Reparaturen die der Kunde selbst

oder provisorisch durchfihrt, fallen zu Lasten des Kunden, der zudem die
Konsequenzen einer eventuellen Verschlechterung zu verantworten hat.

- Verursachte Schaden, die durch die Verwendung falscher oder nicht vom
Hersteller empfohlenen Verbrauchsglter entstanden sind.

- In jedem Falle, wird die Garantie hinsichtlich Fehlern und versteckten
Mangeln entsprechend dem Gesetz angewandt.

Wie kann ich meine Garantie in Anspruch nehmen?

Die Garantie ist ein Jahr giltig ab Kaufdatum (angegebenes Datum auf
Kassenbon oder Rechnung). Bitte bewahren Sie den Kaufbeleg als Nachweis
flr den Kauf auf und legen Sie ihn im Reklamationsfall der Garantie bei.
Bitte setzen Sie sich im garantiefall mit lhrem Handler, der Sie Uber den
schnellstmdéglichsten Ablauf informiert.
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Speciale voorwaarden voor onze garantie (2 jaar)

Onze garantie dekt defecten in productie en materiaal en defecten in de
interne werking (die hieronder niet zijn uitgesloten) mits deze zijn vastgesteld
door onze aftersales technicus.

Deze garantie is niet overdraagbaar en biedt geen enkel recht op
schadevergoeding in geld of in natura en evenmin op een verlenging terwijl
het apparaat in reparatie is.

Niet gedekt door onze garantie

- Schade die het gevolg is van commercieel, professioneel,
gemeenschappelijk of industrieel gebruik.

- De transportkosten van het apparaat, de reis- en arbeidskosten van de
technicus die verband houden met schade of reparatie die niet onder de
garantie valt of niet is bevestigd door de door ons bedrijf goedgekeurde
aftersales service.

- Schade aan het apparaat door brand, explosie, bliksem, overstroming, voor
zover dit wordt veroorzaakt door andere apparaten.

- Schade die niet is veroorzaakt door het apparaat zelf, zoals misbruik,
verkeerd gebruik of onjuiste behandeling, diefstal...

- Schade door corrosie of geleidelijke slijtage van het apparaat, een onjuiste
aansluiting of een onjuiste stroomtoevoer...

- Reiskosten in verband met draagbare apparaten.

- Vervangende onderdelen: scharnieren, adapter voor gemalen koffie...

- Schade van esthetische aard, zoals vernis, email, lak, verf...

- Kosten van aanpassingen die de gebruiker kon aanbrengen zonder het
apparaat uit elkaar te halen, onderzoeken, reiniging en tests die niet te
maken hebben met een schade die door de garantie wordt gedekt.

- Reparaties door personen die niet zijn gemachtigd door de aftersales
service van de producent. De klant blijft verantwoordelijk voor tijdelijke

of provisorische reparaties en voor een eventueel daaruit voortvloeiende
verergering van de schade.

- Schade doordat de verbruiksartikelen op een andere manier zijn gebruikt
dan door de fabrikant wordt aanbevolen.

- In al deze gevallen wordt de wettelijke garantie die fouten en verborgen
effecten dekt, in overeenstemming met de wet toegepast.

Hoe maakt u aanspraak op de garantie van een product?

De garantie is een jaar geldig vanaf de datum op het aankoopbewijs (bon of
factuur) dat voor elke claim bij de garantie moet worden gevoegd.

Als uw product onder de garantie valt, neemt u contact op met de winkel, die
u zal adviseren over het verkorten van de reparatieperiode.
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rapanTua

1-neTHasA rapaHTua Ha Handpresso Pump ( 2 ropa)

0Ocobble yCAOBUA HaLLEW rapaHTUU

Hawa rapaHTvs pacnpocTpaHsaeTcs Ha AtoOble AebeKTbl U3rOTOBAEHUS U
MaTepuana, a Takxke Ha Aobble IKCMAyaTaLuMoHHbIe AEDEKTbI (38 UCKAOUEHUEM
NePEUUCAEHHBIX HUXE), HAaAAEXALLMM 06Pa30M NOATBEPXKAEHHbIE HALLUM
TEXHUYECKUM CNELUanmucToM Mo NoCAENPOAAXKHOMY 0BCAYXMBAHUIO.

HacTosias rapaHT1s He MOAAEXHT Nepeaade U He NPEAOCTABASET HUKAKKUX MpaB Ha
BO3MeLLeHUe B HAAMYHOW AEHEXHOM M APYrUX aHAAOTMUHbIX GOpMaXx, PaBHO Kak U
Ha NPOAAEHWE CPOKa rapaHTUK Ha BPEMSI HAXOXAEHUSA MalUMHbI B PEMOHTE.
Halwa rapaHTus He pacnpocTpaHsieTcs Ha:

- NOBPEXAEHUS, MOAYYEHHbIE B PE3YALTATE KOMMEPUYECKOTO, MPOPECCUOHANBHOTO,
KOAEKTUBHOTO MAM MPOMBbILIAEHHOTO UCMOAb30BAHHS.

- PacxoAbl Ha TPAHCMOPTUPOBKY MaLLMHBbI, @ TAKXE PACXOAbl Ha MPOE3A U TPYA
TEXHUYECKMX CMELMAAUCTOB, CBA3AHHbIE C AOOLIMU NOBPEXAEHUAMU UAK
PEMOHTHLIMU paboTamu, KOTopble He BbIAM NOATBEPXKAEHbI TEXHUUECKUMMU
cneuyaArcTamu no NoCcAEnpPoOAaXHOMY 00CAYXKMBAHMIO, YTOAHOMOUYEHHbIMU Hallew
KOMMaHWEN, 1 Ha KOTOPbIE HE PACNPOCTPAHSAETCA HACTOALLAN rapaHTHs.

- NOBPEXAEHMS, HAHECEHHble MallMHe B pe3yAbTaTe BO3ropaHuii, B3pbIBOB U
INEKTPUUECKMX PA3PSIAOB, BbI3BaHHbIX AKCNAyaTaUMen Apyroro 060pyAOBaHUs.

- NOBPEXAEHMS, HE BbI3BaHHbIE CaMOI MaLLMHOW, @ MOAYYEHHbIE B pe3yAbTaTe
HeHaAAeXaLLLEro UCMoAb30BaHUs, 3A0YNOTPeBAEHUS, HEMPaBUABHOTO 0OpaLLEHWS,
KpaxWu, yaapa MOAHUM, HABOAHEHHS, NOXapa U APYr1X MOAOGHbLIX ABAEHWH U T.M..

- NOBPEXAEHMS, 06YCAOBAEHHbIE KOPPO3WEN AWM NOCTENEHHBLIM ECTECTBEHHBIM
M3HOCOM MalLLWHbI, @ Takxe HeHaAAeXaLLMM MOAKAKUYEHUEM K CEeTH
INEKTPONUTAHUS AU HEKQUECTBEHHbBIM INEKTPOMUTAHWUEM.

- TPAHCMOPTHBIE PACXOAbI, CBA3AHHBIE C MOPTATUBHLIMU MaLUMHAMMU.

- 3aMEHY PACXOAHbIX MaTEPUAAOB: YNAOTHEHME U T.M..

- NOBPEXAEHMS ACTETUUECKOTO XapaKTepa: AaKOKPACOUYHOTO NMOKPbITUS, IMaAW, AaKa
UT.M..

- PacxoAbl Ha PEryAMpPOBOYHbIE PABOTbI, KOTOPbIE MOAL30BATEAb MOT BbINOAHUTD,
He pa3bupas MaLLUHY, OYUCTKY U NPOBHbIE AEMCTBUS, KOTOPbIE HE NPUBEAU K
NOBPEXAEHUAM, Ha KOTOPblE PaCMpPOCTPaHSAETCA HACTOALLAA rapaHTHs.

- PEMOHTHbIE PabOoTbl, BbINOAHEHHbIE AUL@MU, HE UMEIOLLMMU MOAHOMOYUIA Ha
OCYLLECTBAEHUE MOCAENPOAAXHOTO 0BCAYXMBAHWUSA NPOAYKLMM AQHHON MapKu.
OTBETCTBEHHOCTb 3a NOCAEACTBUSA KyCTAPHOTO MAM BPEMEHHOTO PEMOHTA, a Takxke
3a BO3MOXHOE NOCAEAYIOLLEE YCYryOAEHWE BbI3BaHHbIX UM MOBPEXAEHWIA, HECeT
notpebuTenb.

- NOBPEXAEHUS, BbI3BaHHbIE MPUMEHEHUEM PACXOAHBIX MaTePUAn0B, He
PEKOMEHAOBAHHBIX U3rOTOBUTEAEM.

- BO BCEX 3TUX CAY4Yasix 3aKOHHble NpaBa Ha rapaHT11 B OTHOLIEHUU NMOAOMOK U
CKPbITbIX AEDEKTOB OMPEAEATIOTCA AEMCTBYHOLLMM 3aKOHOAATEALCTBOM.

Kak BocnoAb3oBaTbCsA rapaHTMel Ha uspeaue?

HacTosias rapaHT1s AeNCTBYeT B TeUEHUE ABYX AET C ATbl, yKa3aHHOM Ha
AOKYMEHTE, MOATBEPXKAQIOLLEM COBEPLUEHUE NOKYNKK (TOBAPHO-KACCOBOM YEKE AU
cueTe-dakType). YNoMsaHYTbI AOKYMEHT HEOOXOAMMO MPUAOXKMTL K rapaHTUIAHOM
NpeTeH3unu.

EcAv rapaHTVsi Ha Balle W3AEAWE eLle AEMCTBYET, 06paTUTeCh B TOPrOBYHO TOUKY,
rae 6biA NPUOBPETEH AHHbIM TOBap - TamM BaM NMOCOBETYHOT, KaK COKPaTUTbL
AAUTEABHOCTb.
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