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Le café est trop liquide ou n'a 
pas assez de crème.

La mouture du café est trop grosse. Tourner la manette de réglage de la mouture 
d’un cran en sens antihoraire quand le moulin 
à café est en marche (fig. 8). Tourner d’un cran 
à la fois jusqu’à obtenir un débit satisfaisant. 
L’effet est visible seulement après avoir fait 2 
cafés (voir paragraphe “réglage du moulin à 
café”, page 24).

Le café n'est pas approprié. Utilisez du café pour les machines à café 
express.

Le café sort trop lentement ou 
bien goutte à goutte.

La mouture du café est trop fine. Tourner la manette de réglage de la mouture 
d’un cran en sens horaire quand le moulin à 
café est en marche (fig. 8). Tourner d’un cran 
à la fois jusqu’à obtenir un débit satisfaisant. 
L’effet est visible seulement après avoir fait 2 
cafés (voir paragraphe “réglage du moulin à 
café”, page 24).

Le café ne sort pas du bec ou 
des deux becs verseurs.

Les becs verseurs sont obstrués. Nettoyez les becs verseurs à l'aide d'un 
cure-dents.

Le lait mousseux a de grandes 
bulles 

Le lait n'est pas suffisamment froid ou n'est 
pas demi-écrémé.

Utilisez de préférence du lait écrémé ou bien 
demi-écrémé, sortit du réfrigérateur (environ 
5ºC). Si le résultat n’est pas celui souhaité, es-
sayer un lait d’une autre marque.

Le lait n'est pas émulsionné La buse à cappuccino est sale. Nettoyez en respectant les indications du pa-
ragraphe "Nettoyage de la buse à cappuccino 
après l'utilisation" 
( pag. 28).

La sortie de vapeur s’inter-
rompt lors de l’utilisation. 

Un dispositif de sécurité interrompt la sortie de 
vapeur après 3 minutes.

Attendre quelques minutes, réactiver ensuite 
la fonction vapeur.

L’appareil ne s’allume pas. La fiche n'est pas branchée à la prise. Brancher la fiche à la prise.

L’interrupteur général (A8) n’est pas allumé. Appuyer sur l’interrupteur général en position 
I (fig.1). 


