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A ATTENTION: veuillez lire ces instructions et consignes de sécurité avant de mettre la machine en marche.



Consignes de sécurité

A noter!
Veuillez lire ces instructions

avant de démarrer la machine.

Veuillez lire ces instructions de sécurité atten-
tivement avant la premiére utilisation de cette
nouvelle machine a café. Conservez-les en un
lieu sdr ou vous pouvez les retrouver facile-
ment si vous en avez besoin. Nespresso™ dé-
cline toute responsabilité en cas d'utilisation
incorrecte.

Instructions de sécurité générales

* En cas d'urgence, éteignez la machine avec I'interrup-
teur principal. Débranchez la machine ou enlevez le
fusible de la boite a fusibles. Contactez votre partenaire
SAV.

Cette machine est réservée a un usage a l'intérieur.

Les tuyaux de café, de lait et d'eau peuvent étre bri-
lants. Evitez tout contact direct (risque de briilure et
d'ébouillantement)!

Nettoyez la machine avant de la mettre hors service
pendant un temps prolongé (jour férié, congé annuel).
Enlevez et videz le bac a capsules, puis débranchez la
machine du secteur. Enlevez et videz le thermos a lait.
Nettoyez-le et rangez-le avec le couvercle ouvert. Laissez
la porte du réfrigérateur ouverte pour faciliter la circula-
tion de l'air.

N'utilisez pas la machine si elle ne présente pas un état
de fonctionnement parfait ou si elle semble étre endom-
magée. Dans le cas oli la machine fonctionne mal ou est
endommageée, veuillez contacter votre partenaire SAV.
Ne trempez jamais la machine, le cable ou la fiche dans
un liquide.

Faites seulement marcher la machine dans un environne-
ment conforme aux régles de I'hygiéne et ergonomique.
L'utilisateur doit disposer de suffisamment d'espace, et
le poste de travail doit étre bien éclairé.

Ne mettez pas les mains a |'intérieur du boitier apres le
retrait du bac du fond.

Ne laissez jamais les enfants utiliser cette machine sans
étre surveillés par un adulte.

Empéchez les enfants et d'autres personnes d'accéder a
la machine pendant que vous effectuez des travaux. Une
mauvaise concentration peut provoquer des accidents.

Positionnement de la machine
o L'installation, le déplacement ou le retrait de la machine
sont réservés a un partenaire SAV autorisé et formé.

e Ne placez pas la machine dans un endroit chaud ou hu-

mide. La température ambiante doit se situer entre 16°C

et 32°C.

Ne placez jamais la machine sur une surface a haute

température. Il est formellement interdit de mettre la

machine a cté de flammes nues.

Placez la machine sur une surface plane, horizontale,

stable et résistante a la chaleur.

N'installez pas la machine dans une zone ou il serait

possible d'utiliser un jet d'eau pour la nettoyer.

Ne placez pas le cable a c6té de pieces brilantes de

la machine. Protégez le cable des sources de chaleur et

bords tranchants.

Placez la machine et ses cables d'alimentation hors de

portée des enfants.

Pour bénéficier d'une bonne circulation d'air, la machine

ne doit pas étre adossée contre un support. Maintenez

par conséquent un espace libre d'au moins 50 mm de-

vant les orifices d'aération.

En cas de stockage temporaire: rangez la machine dans

un environnement sec et sans poussiéres. La tempéra-

ture ne doit jamais descendre en dessous de 0°C!

o Veuillez placer cette machine a 20 cm ou plus du corps
de ['utilisateur ou d'une personne a proximité.

Installation / Transport / Désinstallation

e L'installation, le déplacement et le retrait de la machine
sont réservés a des partenaires SAV Thermoplan auto-
risés et formés. Faites attention et conformez-vous aux
prescriptions nationales en matiére de manutention.
Installez la machine uniquement avec les tuyaux et ca-
bles de raccordement fournis. N'utilisez pas des cables
ou tuyaux existants. Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour des dommages liés a une installation in-
correcte. L'utilisation de connexions incorrectes rend la
garantit nulle.

Branchez exclusivement la connexion d'eau sur un sys-
teme d'alimentation en eau potable.

Respectez les exigences nationales pour les installations
raccordées a un systéme d'alimentation en eau potable.
Vérifiez régulierement |'absence de fuites sur les rac-
cords d'eau.

Vérifiez la concordance de la tension secteur du pays
d'utilisation avec les données de la plaque signalétique.
La partie supérieure de la machine doit se trouver a au
moins 1,5 m du sol.

Utilisation de la machine

Cette machine convient seulement a la production de bois-

sons a base de café, de lait et d'eau chaude. Elle se préte a

un usage commercial dans le domaine de la restauration.

Veuillez par conséquent respecter les instructions suivan-

tes:

o Cette machine accepte seulement des capsules Nespresso,
exclusivement disponibles chez Nespresso® et ses dis-
tributeurs agréés.

o e thermos a lait est réservé au stockage de lait froid. Ne
versez aucun autre liquide dans le thermos a lait (par ex.
sirop ou alcool). Veuillez noter que lors du versement du
lait dans le thermos, le lait doit avoir une température in-
férieure a 5°C, car le thermos a été concu pour maintenir
le lait frais, et non pas pour baisser sa température.

o Effectuez tous les travaux de maintenance nécessaires
décrits dans ces instructions & intervalles réguliers.

Nettoyage de la machine

Nettoyer la machine tous les jours est non seulement une
obligation absolue, mais aussi une mesure d'hygiéne indis-
pensable qui garantit |'absence d'altération du golt des
boissons et une plus longue durée de vie de la machine.
Veuillez vous référer au chapitre "Nettoyage quotidien”
(page 20) pour des instructions completes sur le bon net-
toyage de la machine. Veuillez aussi respecter les instruc-
tions suivantes:

o Utilisez seulement les tablettes nettoyantes Lait Thermo-
plan pour le nettoyage automatique de I'équipement.
N'utilisez aucun autre détergent ou agent de désinfec-
tion a cet effet.

Evitez toute contamination bactérienne en cas de
contact avec la machine a café, en particulier avec les
tuyaux.

Essorez avec soin les éponges et chiffons pour réduire au
maximum leur humidité. S'ils sont trop humides, il y a un
risque d'électrocution.

Ne séchez pas les éléments en plastique dans un four
micro-ondes.

Ne nettoyez pas les éléments en plastique avec de I'al-
cool, de I'éthanol, du méthanol, des désinfectants ou
des alcools méthylés. N'utilisez pas de détergents conte-
nant des agents acides forts, comme I'acide acétique.

© Ne nettoyez pas la machine avec un jet d'eau.



Consignes de sécurité

Fonctionnement

o ['exploitation de la machine est réservée a une
équipe d'opérateurs formés.

o Toutes les opérations autres que celles mentionnées
dans ce manuel sont réservées a des partenaires
SAV Thermoplan autorisés et formés.

e Fermez toujours complétement le levier et ne le le-
vez jamais pendant le fonctionnement. Ne mettez
pas les doigts dans les fentes d'insertion de capsule.
Risque de blessure!

o Si une capsule est bloquée dans la fente d'insertion,
éteignez la machine avant d'effectuer des travaux.
N'ouvrez pas le levier pendant la préparation. Pour
arréter la préparation, réappuyez sur le méme bou-
ton.

o N'utilisez jamais la machine sans grille d'égout-
tage.

o Veillez a ce que votre espace de travail soit propre
et bien rangé. Des espaces de travail en désordre et
mal éclairés peuvent provoquer des accidents.

o Videz le bac a capsules quand I'avertissement cor-
respondant s'affiche. Rincez le bac avec une solu-
tion d'eau chaude, savonneuse, apres |"avoir utilisé.

o Ce distributeur n'est pas congu pour étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) a capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de connaissances, dans
la mesure ou elles n'ont pas recu de formation ex-
plicite par une personne responsable ou n'ont pas
été instruites dans |'utilisation du distributeur pour
assurer leur sécurité. Empéchez toujours les enfants
d'avoir accés a cette machine.

Usage commercial

e Aguila AG420PRO est une machine (cafetiére) a
espresso.

e Cette machine est concue pour étre utilisée par des
utilisateurs qualifiés ou formés, dans I'industrie 1é-
gére, les fermes, ou pour un usage commercial par
des personnes non initiées.

Maintenance par partenaire SAV

e Un message s'affiche sur I'écran de la machine a
café lorsqu'une maintenance devient nécessaire.
La maintenance de la machine doit étre assurée au
moins une fois par an ou aprés chaque tranche de
48 000 boissons par des partenaires Thermoplan
autorisés et formés.

o ['ouverture de la machine est interdite a des per-
sonnes autres que les partenaires SAV Thermoplan
autorisés et formés.

Mise au rebut

e La mise au rebut de la machine et de I'emballage
doit étre assurée par un partenaire SAV Thermoplan
autorisé et formé. N'éliminez pas la machine ou ses
composants vous-méme.

Limitation de la responsabilité

e Thermoplan décline toute responsabilité pour des
blessures ou accidents en cas de non-respect des
instructions de ce manuel. En plus, la responsabilité
du fabricant se limite a la machine. Thermoplan est
responsable des défauts de la machine dans le ca-
dre des dispositions de garantie.

o Le fabricant décline toute responsabilité pour des
dommages causés par une utilisation non conforme
ou inappropriée de la machine.

Dispositions de garantie

o L'extension de garantie compléte payante de Ther-
moplan dure cing ans et inclut tous les colits de
maintenance ou pieces.

Les dysfonctionnements dus a une utilisation incor-
recte ou au branchement de connexions inadéqua-
tes ne sont pas couverts.

La garantie fabricant Thermoplan s'applique a tous
les composants ou sous-ensembles pour une pé-
riode de 12 mois a partir de la date d'installation ou
de 15 mois a partir de la livraison ex-usine en cas de
présence de défauts de fabrication ou de construc-
tion. Les dysfonctionnements dus & une utilisation
incorrecte ou au branchement de connexions inadé-
quates ne sont pas couverts.

Les consommables et pieces d'usure ne sont pas
couverts par une garantie. Le temps de travail n'est
pas couvert par la garantie usine Thermoplan.
Chaque demande de garantie doit étre enregistrée
par le partenaire SAV Thermoplan respectif au
moyen d'un formulaire diment rempli envoyé a
Thermoplan.

Thermoplan examine les demandes, leur attribue
des numéros RMA et informe le revendeur concerné
sur les pieces de rechange a retourner.

Toutes les machines Nespresso® font I'objet de
controles séveres. Des tests de fiabilité aléatoires
sont réalisés dans les conditions d'utilisation. Ces
examens peuvent signaler une utilisation antérieure
de la machine.



Pictogrammes, mots
d'avertissement et
consignes de sécurité

(1]

Le triangle d'avertissement apparait dans
le mode d'emploi pour signaler un risque
de dommage corporel ou matériel en cas
de non respect des instructions.

Avertissement Avertissement
Electrocution Risque d'ébouil-
lantement
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Portez des Instruction:
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de protection

Partenaire SAV

Votre partenaire SAV est un représentant Thermo-
plan. Si vous avez des questions ou des problémes,
contactez d'abord un représentant Nespresso.

Equipe de maintenance formée

L'équipe de maintenance formée est constituée
d'employés formés et certifiés par Thermoplan, qui
vendent et maintiennent les produits Thermoplan.

Equipe d'opérateurs formés

Le personnel instruit est formé et constitué de per-
sonnes instruites dans ['utilisation de la machine
et formées a 'équipement (par la lecture du mode
d'emploi), capables de faire fonctionner la machine
et d'exécuter les opérations SAV décrites dans ce
manuel.

Clients et enfants

Les clients et enfants ne sont pas considérés comme
des personnes instruites et doivent toujours étre te-
nus a |'écart de la machine.

Distributeurs
Les distributeurs sont des appareils pouvant

distribuer des produits a base de café, de lait et
d'eau chaude.

A Sécurité électrique
Risque d'électrocution

e Les parties sous tension sont situées a I'intérieur
du boitier de la machine a café.

 N'ouvrez par conséquent jamais le boitier. Seule
une équipe de maintenance formée a le droit
d'ouvrir la machine.

e Tenez le distributeur a I'abri de I'humidité.

e Ne versez jamais des liquides sur la partie supé-
rieure de la machine.

o Arrétez d'utiliser le distributeur si le cable ou le
connecteur sont endommagés. Faites réparer ou
remplacer les pieces défectueuses.

Maintenance
Risque de blessure: ne modifiez pas la
machine

o Le fabricant décline toute responsabilité pour les
conséquences de modifications internes et exter-
nes de la machine.

o N'ouvrez jamais la machine pour effectuer des
modifications vous-méme.

o Faites réparer le distributeur seulement par une
équipe de maintenance formée utilisant des pie-
ces de rechange d'origine. C'est une précaution
de sécurité.

Hygiene
Risque de maladie a cause de produits
alimentaires mauvais / contaminés

o Consommez impérativement les produits alimen-
taires avant la date d'expiration.

® Mettez les produits alimentaires en un lieu sir.

o Nettoyez la machine périodiquement et selon le
mode d'emploi pour éviter des risques d'hygiene.

o Utilisez seulement des accessoires de nettoyage
Thermoplan!

o Utilisez seulement du lait traité (par ex. pasteurisé
ou upérisé a haute température).

® Quand vous versez le lait dans le thermos, res-
pectez les régles d'hygiene pour empécher du lait
contaminé de pénétrer dans le systeme.

® Versez seulement le lait refroidi (en dessous de
5°C) dans le thermos.

o Une fois le lait ouvert, utilisez-le en |'espace de 24
heures pour exclure des risques de santé.

/\ Risques
Risque d'ébouillantement avec les tuyaux

o Ne travaillez pas en dessous des distributeurs de
boissons.

o Un contact avec du café, du lait et de |'eau chau-
de peut entrainer |'ébouillantement.

o Ne touchez aucun distributeur avant ou apres la
distribution d'une boisson.

© N'ouvrez pas le levier pendant la distribution d'un
produit ou pendant le nettoyage de la machine.

o Videz le bac d'égouttage avec précaution. L'eau
peut devenir trés chaude.



Vue d'ensemble de la
machine

Fentes d'insertion de capsule 5 Bouton d'économie d'énergie 9  Grille d'égouttage pour 12 Sortie eau chaude

Chauffe-tasse 6 Sortie eau chaude petites tasses 13 Antenne a technologie
Levier 7 Sortie café 10 Bacs a capsules usagées M2M pour services a valeur

11 Interrupteur principal ajoutee. :
lait (deriére le pied) Veuillez lire aussi la page 28.

Régulateur de mousse de 8 Grille d'égouttage




Vue d'ensemble du
réfrigérateur

Remplissez toujours de lait froid
(en dessous de 5°C)

Touche de nettoyage

Tuyau d'aspiration de lait
Couvercle du thermos a lait
Thermos a lait




Vue d'ensemble du
fonctionnement

Eau chaude
()

Ristretto

Espresso

Lungo

@ 600

Sélection de boissons

Pour voir le nom du produit sur
I'écran, veuillez presser le bouton
pendant 5 s. Pour quitter le pro-
gramme, attendez 10 s sans presser
de bouton.

8

Affichage

Nettoyage du systeme

Rincage du systéme

Eau chaude

Préparation du café

Sorties café / eau chaude




Mousse de lait chaude

Lait chaud

Lait & mousse de lait

Mousse de lait froide

Lait froid

Recette de café a base de lait

Espresso Macchiato
Cappuccino

Latte Macchiato

©0e6 0000

Lattino
Préparation du café
@ Ristretto
Sorties café / lait @ Espresso
Lungo
e




Recommandation

Nespresso Grand Cru

Ristretto

Espresso

Lungo

Espresso Macchiato

Cappuccino

Latte Macchiato

Lattino
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Premiére utilisation

Ouvrez le robinet d'alimen-
tation en eau.

< Fermé le levier
Fermé le levier >

L'interrupteur principal est situé sous la  Fermez les quatre leviers. Pressez n'importe quel bouton.

machine. Ne mettez pas les doigts dans

les fentes d'insertion de capsule
pendant la fermeture des leviers.

2 dd47

Y

chauffage
Préchauffage »

La machine exécute un ringage a froid. La machine se met en température. Aprés le préchauffage, tous les boutons
«  Pendant le rincage, le niveau de Tous les boutons émettent une lumiere émettent une lumiere blanche continue.
bruit augmente. blanche clignotante.

11



Premiére utilisation

A\

N'utilisez pas de lait non pas-
teurisé! Utilisez seulement du
lait traité (par ex. pasteurisé
Ou Upérisé & haute tempéra-
ture).

Quand vous versez le lait dans
le thermos, respectez les régles
d'hygiene pour empécher du
lait contaminé de pénétrer
dans le systeme.

12

b

o  Changez le lait toutes les 24 h.
Utilisation optionnelle de la
brique de lait sans thermos.

Nettoyez bien le thermos a lait et le
couvercle avec un détergent ménager du
commerce.

Insérez le tuyau d'aspiration de
|ait a travers le couvercle dans
le thermos a lait.

Essuyez le tuyau d'aspiration de lait.



Mode économie

La machine se met en mode

L]
d'énergie 1  Economie d'énergie au bout de
30 min de non-utilisation. Tous
les boutons apparaissent avec
un éclairage blanc atténué.
Appuyez sur n'importe quel
bouton pour réactiver la
machine.
Mode Economie d'énergie: < Prét
Presser une touche Préchauffage >
Mode économie 1 5
d'énergie maximale < Fermé le levier
Fermé le levier >
jusqu'a 15 min.
Apres deux heures de non-utilisation, la o La machine peut exiger un
machine se regle dans le mode Economie | rincage a froid. Voir le chapitre
d'énergie maximale. Appuyez sur le bouton Premiére utilisation a la page 11.

d'économie d'énergie pour la redémarrer. Fermez si nécessaire tous les

e Le mode "Economie d'énergie leviers.
maximale" peut étre activé par
pression du bouton pendant 3 s. 13




Préparation du café

P

(@) Ristretto

—

<®> Espresso

D

<@> Lungo

—

Pour tous les produits café,
lait et thé:

Une nouvelle pression du bouton
Produit respectif arréte la prépara-
tion.

Pour ajouter du café a votre bois-
son, appuyez sur le bouton Pro-
duit en I'espace de 1 min a la fin
de la préparation de la boisson.
Réappuyez sur le bouton.

14

Abaissez la grille d'égouttage pour les Choisissez le café Nespresso Grand Cru
petites tasses. préféré.

Choisissez la taille de la tasse.
e \oir les recommandations préparation.

Abaissez le levier a la position la plus
basse.

Le nom du produit s'affiche pendant la

Nespresso Grand Cru a la page 10.



Préparation du café

Voir aussi les informations a la page 14.

12
< Prét
Prét >
La montée du levier permet d'éjecter la La machine est préte pour la boisson
capsule usagée. suivante.

15



Recettes de café a base
de lait

—

(@) Espresso Macchiato
(@) Cappuccino

—

(9} Latte Macchiato

—

<@) Lattino

—

Choisissez le café Nespresso Grand Cru Mettez le levier a la position la plus
préfére. basse.

1

e0®

Choisissez la recette de café souhaitée. Préparation du café.




Recettes de café a base
de lait

o =

Préparation de mousse de lait selon le La montée du levier permet d'éjecter la
produit choisi. capsule usagée.

Un ringage automatique de 10 s du
circuit lait commence 5 min. aprés la
derniere préparation de boisson a lait.

A{ E Attention!
Risque d'ébouillantement! 17




Préparation de lait

<6> Mousse de lait chaude

(0) Lait chaud
N4
o

/ \

) Mousse de lait froide Lait chaud

) Lait froid

N—"

Choisissez le produit lait.

Un ringage automatique de 10 s du
circuit lait commence 5 min. apres la
derniére préparation de boisson a lait.

& Attention!
Risque d'ébouillantement!



Préparation d'eau
chaude

@ Eau chaude

2
— ©

> ©

A O

T

; -‘r_.‘ﬁ"__..f

Attention! o  Pour ajouter de I'eau, réappuyez
Risque d'ébouillantement! 1  surle bouton. Appuyez de

nouveau pour arréter.

Eau chaude

Prét

>

<

Prét

Prét

>

19



Nettoyage quotidien
Nettoyer la machine tous les
jours est non seulement une obli-
gation absolue, mais aussi une
mesure d'hygiéne indispensable
qui garantit I'absence d'altéra-
tion du godt des boissons et une
plus longue durée de vie de la
machine.

Vider le tiroir a capsules!

Poussez le bouton ‘nettoyage’

Nettoyage extérieur Dans 3s demarrage du nettoyage

Pensez a examiner régulierement
et, si nécessaire, a nettoyer |'ex-

L : Videz les deux bacs a capsules Pressez le bouton de nettoyage. Réappuyez longuement sur le bouton de
térieur de la machine. O . >
N i ) ]  tous les jours ou quand I'écran . nettoyage.
Utilisez un  chiffon humide ou affiche cette demande. O Pour quitter le mode, pressez
une éponge imbibée de solution (env. 130 capsules par bac) | n'importe quel bouton.

savonneuse. Essorez avec soin les
éponges et chiffons pour réduire
au maximum leur humidité. S'ils
sont trop humides, il y a un risque
d'électrocution.

Retirez le lait et Rincez récip. a lait

essuy. tube aspir. mettre ds réfrig.

Utilisez seulement des déter-
gents, pas de chiffons abrasifs.

Faites particulierement attention
aux pieces de distribution du pro-
duit. Nettoyez I'écran et le clavier
avec un soin particulier.

Nettoyage intérieur

Presser une touche. Essuyez le tuyau d'aspiration de lait. Rincez le thermos a lait avec de I'eau

Suivez attentivement ces instruc- ' . A
Pressez n'importe quel bouton ensuite. fraiche. Presser une touche.

tions pour exécuter le processus
de nettoyage automatique.
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Nettoyage quotidien

Lavez-vous les mains aprés
I'utilisation des tablettes net-
toyantes!

Utilisez seulement les tablet-
tes nettoyantes Lait Thermo-
plan pour le nettoyage auto-
matique de I'équipement.

N'utilisez aucun autre déter-
gent ou agent de désinfection
a cet effet.

Le bac doit étre vide. Pressez
n'importe quel bouton
ensuite.

jud o

Nettoyage en cours:
Veuillez attendre s.v.p!

Apres le processus de nettoyage, la
machine se met en mode Economie
d'énergie maximale.

o Le processus de nettoyage dure
env. 19 min. Pendant ce cycle,
tous les boutons émettent une
lumiére rouge continue.

Sortez le clé de nettoyage
Mettez une tablette de nettoy.

Enlevez la clé de nettoyage et insérez
deux tablettes nettoyantes.

i @

Apres le nettoyage, videz I'eau
restante et nettoyez bien le
tuyau d'aspiration ainsi que

le thermos a lait avec de I'eau
potable.

ol o

Mettez le clé de nettoyage

)

o !

Une fois la clé insérée, le
nettoyage démarre automati-
quement.
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Nettoyage quotidien 14 15

Abaissez les sorties café et nettoyez-les. Nettoyez les sorties lait avec un chiffon. Insérez les sorties café.

Attention! Attention!
Risque d'ébouillantement! Risque d'ébouillantement!

18

a2

1 min.
< Prét
Prét >
Nettoyez toute la surface extérieure de Apres le processus de nettoyage, la ma- o Leretour au mode prét peut
la machine. chine se met en mode Economie d'éner- 1 prendre 15 min.

gie. Pour redémarrer la machine, appuyez

4 MdCInNe, Voir aussi la page 13.
sur le bouton Economie d'énergie.




Parameétres "mousse
de lait"

1 Lait non pasteurisé
2 Lait pasteurisé

3 Lait upérisé a haute tempéra-

ture (UHT)

A

N'utilisez pas de lait non pasteu-
risé! Utilisez seulement du lait
traité (par ex. pasteurisé ou upé-
risé a haute température).

Quand vous versez le lait dans
le thermos, respectez les régles
d'hygiéne pour empécher du lait

contaminé de pénétrer dans le
systeme.

La température idéale pour faire
mousser du lait est 5°C (si la
température est supérieure a
8°C, la qualité de la mousse di-
minue nettement).

La variété de lait a une influence
sur la qualité de la mousse. En
passant du lait pasteurisé au
lait UHT, il peut s'avérer néces-
saire d'ajuster le parametres de
mousse de lait.

Le lait UHT est celui qui convient
le mieux a la formation de mous-
se. Le lait pasteurisé est un peu
plus difficile a faire mousser.

Répétez la procédure avec |'unité de réglage de
mousse de lait froide située a gauche (A).
o  Ne modifiez pas le réglage du
1  bouton droit (B).
Le systéme réagit lentement.

A Régulateur de mousse de lait froide.
B Régulateur de mousse de lait chaude.

Tournez I'unité de réglage (B) a droite jusqu'a
ce que des bulles d'air soient visibles. Puis
tournez lentement I'unité dans |'autre sens.

i Le systéme réagit lentement.

Réglage usine

autour de 2-3 3-4
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Paramétres menu

Paramétres langue

Appuyez sur le bouton de ®
rincage pendant 3 s.

MENU D'UTILISATEUR
CONFIG. GENERALE

Sélectionnez le menu "Langue” @t

Entrée @)

Statistiques

Appuyez sur le bouton de ®
rincage pendant 3 s.

MENU D'UTILISATEUR
CONFIG. GENERALE

Sélectionnez le menu "Statistique” @t
Entrée

1

Le deuxieme écran montre les
statistiques des quatre sorties.

STATISTIQUE
Compteur usager

CONFIG. GENERALE
Langue Frangais

Sélectionnez "Compteur de

— Réinitialiser le compteur
produit utilisateur"

Sélectionnez le menu "Langue” e
utilisateur

Entrée @ Entrée Reset compteur usager
< oui / non >
Quitter le menu (@)
Compteur usager @ Sélectionnez oui ou non j@t
< choissisez un produit >

Entrée. ()@
©) Quitter le menu @)

ESPRESSO
4 2 >

1 0 © ©©6
o CRORENC)

ST—

Par défaut Charger valeur par défaut / (bouton Ristretto) 3 ? ? ? RO

Haut Prochain menu / Augmenter valeur (bouton 1
de nettoyage)

En bas Menu précédent / Réduire valeur (bouton de rincage) 2

Entrée Editer / Confirmer (bouton Espresso) 4

Echap Quitter le menu / Annuler (bouton Lungo) 5 T

EEE o=
I




Alarmes

Que faire quand un message
exigeant |'intervention du Ser-
vice Technique apparait?
Veuillez appeler le représen-
tant Nespresso local.

Description

Changez le filtre
aeau

Message affiché

Changer filtre & eau
Prét >

En alternance

Etat LED

Remarques

Appelez immédiatement le représentant Nespresso.

Service nécessaire

Service nécessa
Prét >

En alternance

Appelez immédiatement le représentant Nespresso.

Thermos a lait vide

< Prét
Remplir lait

En alternance

Les produits a base de lait sont verrouillés.
Remplissez le thermos 4 lait (réfrigérateur).

Niveau de lait bas

< Prét
Niveau lait bas

En alternance

Alarme concernant le bas niveau de lait.
Versez du lait dans le thermos.

Mode de rincage automa-
tique (5 min. de délai)

ge en cours
ez attendre s.v.p!

Le rincage automatique du circuit lait interne
commence 5 min. apres la derniere préparation
a base de lait.

Les messages "Rincage en cours” et "Attendre
SVP" s'affichent sur I'écran et la LED commen-
ce a clignoter 10 s avant le début du rincage.




Alarmes

26

Description

Nettoyage nécessaire dans
Xy min.

Message affiché

< Prét
Nettoyage nécessaire dans

En alternance

Etat LED

Remarques

Quand la minuterie arrive au bout, la machine se
bloque jusqu'au nettoyage.

Seuls les produits a base de lait sont
verrouillés.

La minuterie commence 2 h avant le
verrouillage de la préparation de lait.

Produits lait non disponi-
bles.

< Prét
Nettoyage nécessai

En alternance

Produits lait non disponibles.
Démarrez le nettoyage selon la description a la
page 20.

Nettoyage du circuit lait

Poussez le bouton ‘nettoyage’
3s pour démarrer le nett.

Pour démarrer le nettoyage, voir la page 20.
Pour quitter le menu, pressez n'importe quel
bouton produit.

Mode de nettoyage du
circuit lait

Nettoyage en cours
Veuillez attendre s.v.p!

L'écran affiche le temps de nettoyage restant.

Si la machine est éteinte pendant le
o nettoyage, elle affiche une demande de

nettoyage a la remise sous tension!

Temp. lait trop haute

En alternance

Les produits a base de lait sont verrouillés.
Remplacez le lait par du lait froid (en dessous
de 8°C).




Alarmes

Description

Préparation trop longue

Message affiché

ration trop longue
< Relever le levier

En alternance

Etat LED

Remarques

Ouvrez le levier et essayez une capsule neuve.
Si le message apparait de facon répétée, contro-
lez I'arrivée d'eau de l'installation.

Préparation trop courte

Préparation trop c
< Relever le levier

En alternance

Ouvrez le levier et essayez une capsule neuve.
Message apparaissant s'il n'y a pas de capsule.Si
le message apparait de facon répétée, appelez le
représentant Nespresso.

Préchauffage NTC 1

Préchauffage
Prét >

En alternance

Clignotement lent pendant le chauffage -
Appelez le représentant Nespresso si le message
s'affiche pendant plus de 30 min.

Mode économie d'énergie

Mode Economie d'énergie:
Presser une touche

Température de chauffe-eau réduite. La machine
sera préte en |'espace de 1 min apres la pression
de n'importe quel bouton.

Mode économie d'énergie
maximale

Réactivation:

Pour réactiver la machine, pressez le bouton
Economie d'énergie.

Pour plus d'informations, voir la page 15.




Spécifications

AT 1

632.5

102

302

1003

Alimentation: 220-240V /50/60 Hz / 2850-3150 W

380-415V / 50/60 Hz / 83600-9400 W
Dimensions: 1003 x 693 x 632 mm (L /P /H)
Poids: 100 kg (a vide)

120 kg (en marche)

Hauteur de sortie

standard: 190 mm
Hauteur de sortie grille
d'égouttage: 90 mm
Raccord d'alimentation

en eau male: G3/8"

Pression d'alimentation
en eau:

Emission sonore:

2-4 bars / 30-60 psi
<70 dB

i @

N ——— |

NESPRESS®

>1500

[ |
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Capacité/h suivant I'alimentation électrique

Espressos

Ristrettos

Lungos

Boissons a base de lait
Eau chaude

Chlore:
SDT:
Dureté totale:

Alcalinité:
Fer:

240
240
200
150
160

Sans

70 a 200 ppm

5-8 °dH (8-14°fH)
pH 6.8 7.4
moins de 100 ppm
moins de 0.25 ppm

o  Cette machine a café intégre la technologie M2M (machine a machine) qui peut étre activée avec votre accord. Grace a une carte SIM

1 déja intégrée dans la machine, une telle connexion réseau offre de nouveaux services (régis par d'autres dispositions) aux clients et
améliorent le processus SAV par une transmission automatique des pannes / du diagnostic a notre Centre de Service Clients (suivant les
exigences et spécificités du pays).



Pour voir la plaque signalétique,
il faut retirer le bac a capsules.
La plaque signalétique est
placée en dessous du bac a
capsules gauche sur la plaque
de base.

La plaque signalétique contient les détails suivants:

Type de machine:
Modele:

Type:

Tension:
Alimentation:
Eau de réseau:

Chauffe-eau hydr. :

Classe:
Réfrigérant:
Charge:

Numéro de série:

Date de fabrication:

Fabricant

Machine a café automatique
AGUILA

AG420PRO

suivant la plaque signalétique
suivant la plague signalétique
0.2-0.4 MPa (2-4 bar)

1.46 MPa (14.6 bar)

6 (N)

134a

55¢

suivant la plaque signalétique
suivant la plaque signalétique

Thermoplan AG
Roehrlistrasse 22
CH - 6353 Weggis

Traduction du mode d'emploi original
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Déclaration

Déclaration UE de conformité

Nous, Thermoplan AG, Roehrlistrasse 22,
CH-6353 Weggis, Suisse,

déclarons sous notre seule responsabilité
que le produit

Produit  Machine a café automatique
Modéle AGUILA

Type AG420PRO

auquel se réfere cette déclaration est
conforme aux normes suivantes et de la CEl:
EN 50366:2006

EN 55014-1:2009
EN 55014-2:2008
EN 60335-1:2010
EN 60335-2-15:2008
EN 60335-2-75:2010
EN 60335-2-89:2010
EN 61000-3-11:2000
EN 61000-3-12:2005 St (i)
suivant les dispositions des directives

2011/65/EU (RoHS)

1999/5/EC (RTTED)

2004/108/EC (EMC)

2006/42/EC (MD)

Ce produit satisfait aux exigences essentiel-

les de sécurité de la directive sur le matériel

électrique a basse tension

2006/95/EC

EN 61000-3-2:2009

EN 61000-3-3:2008

EN 61000-6-1:2007

EN 61000-6-3:2011

EN 62233:2008

ETSI EN 301 489-1:2008 (V1.8.1)
ETSI EN 301 489-7:2005 (V1.3.1)

CH-6353 Weggis, 19.09.2011
Adrian Steiner, CEO

7

Responsable de la documentation technique:
Andreas Zimmermann
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