13. LIMPEZA E MANUTENCAO

CONJUNTO CAFE E MAQUINA

Antes de iniciar a limpeza, desligue a mdaquina e aguarde

o resfriamento completo. Use apenas dgua morna e sabdo
neutro. N&o lave as pecas e o reservatério de agua na lava-
loucas.

- Esvazie e lave a bandeja de gotejamento e a grade.

« Limpe o porta-filtro, filtros e adaptador Nespresso.

« Esvazie e lave o reservatdrio de dgua.

« Seque bem todos os componentes.

RESERVATORIO DE LEITE

Antes de iniciar a limpeza, desligue a maquina e aguarde

o resfriamento completo. Use apenas dgua morna e sabdo

neutro. N&o lave as pec¢as e o reservatério de dgua na lava-

loucgas.

« Retire o reservatdrio de leite, inclinando a parte frontal
inferior para cima antes de puxda-lo para frente.

« Retire a tampa do reservatorio de leite.

« Desmonte todos os componentes da tampa do reservatorio
para garantir uma limpeza completa.

« Lave cada peca com agua morna e sabdo neutro.

« Use escova de canudo para limpar o interior dos tubos.

« Seque bem todos os componentes.

« Monte o reservatdrio de leite, certificando-se de que todas
as travas e encaixes estejam firmes.

LIMPEZA INTERNA

Esse processo faz a limpeza interna da cafeteira de maneira
automadatica, extraindo os residuos que ficaram acumulados nos
processos de extracdo de cafée.

1. Encha o reservatoério de agua potdvel e fria.

2. Encha o reservatdrio de leite com dgua potavel e fria.

3. Insira um recipiente adequado sob o cabecote de extragdo
e o tubo espumador.

4. Aperte o botdo Leite Vaporizado por 5 segundos.

5. A barra de progresso mostrard o progresso de limpeza, com
duracdo aproximada de 5 minutos.

6. A maquina liberard adgua pelo cabecote de extracdo e o
tubo espumador.

7. Apds afinalizagdo do processo, a mdaquina voltard
automaticamente ao normal.
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DESCALCIFICAGAO

E o processo de remocdo dos residuos de cdlcio e minerais
gerados pelo aquecimento da dgua durante o funcionamento
da cafeteira.

Para mais informag¢des sobre a descalcificagcdo, consulte o
Manual de Instrugdes.

14. ARMAZENAMENTO

Sua cafeteira vém com uma
caixa de acessorios que
possibilita guardar os filtros,
adaptador Nespresso e
colher/tamper.

Para correto armazenamento,
insira os acessorios seguindo
a ordem que estd na tampa.

1. Filtro 1 dose
2. Filtro 2 doses
3. Adaptador Nespresso

15. ESPECIFICAGCOES TECNICAS

MODELO ECM70
Tensao (V) 127 | 220
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia (W) 1350
Reservatdrio de agua (ml) 1250
Reservatorio de leite (ml) 600
Pressdo da bomba (kPa) 2000

Largura X altura X profundidade (mm) 312 X 322 X 207

Comprimento do cabo de

alimentacdo (cm) 73
Peso bruto (kg) 6
Peso liquido (kg) 4,5
Cor Preta

ATENGAO

Esta cafeteira néo é bivolt. Verifique a tensédo (V) correta
da sua rede elétrica antes de ligar.
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E] Electrolux ECM70

GUIA RAPIDO DE USO

CAFETEIRAS
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[s] AMPLIE SUA
. EXPERIENCIA

n i Escaneie o QR Code e saiba
mais sobre seu produto no
1 site Electrolux Cuida.
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PREPARAGCAO

Todas as receitas da cafeteira come¢am com as mesmas
etapas, assegurando facilidade e padr&o no preparo.

Pré-aquecimento da maquina e xicara

1. Conecte a cafeteira na tomada e aperte o botdo Liga/
Desliga. Coloque a xicara que serd usada na base de
aquecimento e espere o pré-aquecimento, que pode durar
até 80 s.

Utilizando café em pé

2. Selecione o filtro conforme a tabela de filtros. Alinhe os
relevos redondos do filtro com o porta-filtro e gire para
encaixar corretamente.

3. Coloque 7 g de p6 de café para 1 dose ou 14 g para 2 doses,
respeitando o limite MAX do filtro.

4. Apoie o porta-filtro em uma bancada e compacte o poé de
café com a colher/tamper, até o café ficar nivelado.
5. Limpe o po de café que ficou na borda do porta-filtro.

==
®

Utilizando capsulas Nespresso

6. Encaixe a parte inferior da cdpsula na cavidade do
adaptador Nespresso, aperte o conjunto com delicadeza
para encaixd-los corretamente.

7. Coloque o conjunto no porta-filtro, com o adaptador
Nespresso ficando para cima, alinhando o relevo quadrado
corretamente.

!
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INICIANDO PROCESSO

8. Alinhe o porta-filtro com o simbolo de cadeado aberto que
estd na lateral esquerda do painel. Pressione o porta-filtro
para cima e gire-o para direita até a posicdo de travamento.

9. Escolha a receita para seguir as proximas etapas.

@ —0 '
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8. RECEITAS ESPECIAIS

ESPRESSO INTENSO
Uma variagdo do espresso tradicional

com sabor mais pronunciado e

corpo ainda mais robusto. Preparado @
para oferecer maior concentracdo e “)
intensidade, apresenta crema densa,

aroma profundo e notas marcantes.

CAFE MANUAL

Esta opg¢do fornece controle manual | U

da quantidade de dgua no preparo. J

E ideal para criar receitas que @
precisam de doses diferentes, comum

no preparo com cdpsulas Nespresso  Iniciar Parar

e em outras receitas.

E necessdrio clicar no botéo Café Manual para iniciar e parar
a extragdo (maximo de 130 ml).

9. LEITE VAPORIZADO

Leite vaporizado € leite aquecido e aerado com vapor,
resultando em uma textura mais densa e cremosa.

Preparar o leite vaporizado

1. Posicione a grade na bandeja
de gotejamento.

2. Coloque o recipiente sob a

saida do tubo espumador. &
3. Gire a alavanca do tubo

espumador para alinhar o tubo
com o recipiente. Gire e puxe o Q
tubo espumador para regular
a alturag, caso o recipiente seja w
mais baixo ou mais alto.

4. Apds 5's, a espuma de leite
comecard a ser gerada. A
barra de progresso exibird o
andamento do processo.

5. Ajuste a quantidade de espuma

desejada atraveés do regulador | J )
de espuma.

6. Quando o processo encerrar,
retire o recipiente com o leite
vaporizado e coloque em uma
bancada nivelada. (\

Adicionar o leite vaporizado
7. Bata o fundo do recipiente contra a bancada para liberar
bolha de ar maiores.

8. Gire o recipiente para misturar e obter uma textura sedosa.
9. Despeje o leite em um movimento continuo e uniforme.
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6. ESPRESSO

Café concentrado preparado sob alta pressdo, usando po
de café de moagem fina. E intenso, encorpado e servido em
pequenas doses.

1 dose de Espresso: 30 - 50 ml
2 doses de Espresso: 70 - 90 ml

Recomenda-se o uso de uma xicara pequena (80 - 100 ml).

Finalizando processo

1. Posicione a altura da grade para o tamanho de xicara
escolhida, seja na bandeja de gotejamento ou na linha de
ajuste de altura.

2. Coloque uma xicara sob a saida do porta-filtro. Se desejar
extrair o café em 2 xicaras, alinhe cada uma as saidas do

porta-filtro.

\—/

3. Toque no botdo Espresso para iniciar a extragdo. Caso
deseje uma dose dupla, pressione o botdo duas vezes; o
indicador de doses acenderd as 2 luzes.

4. Apds 5 s, o Espresso comecgard a ser extraido pela maquina
e a barra de progresso exibird o andamento da extragdo.

|
Q) (&
o o
Espresso

5. Quando o processo encerrar, retire a xicara com o espresso
pronto e coloque em uma bancada nivelada.

6. Retire o porta-filtro girando-o para a esquerda e depois
puxando para baixo.

7. Descarte os residuos que permaneceram no porta-filtro.

—————)
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10. GUIA DE EXTRAGCAO

RESULTADOS DE EXTRAGAO

>
L 4

Superextragdo

Ocorre quando a dgua fica muito
tempo em contato com o po de
café. Crema escura, sabor amargo,
seco e sem dogura.

Extragdo ideal

Um bom café flui de forma
constante, com consisténcia espessa
e encorpada. Crema cor caramelo

e aromas e sabor semelhantes aos
descritos pela marca.

Subextragdo

Ocorre quando a agua ndo
consegue extrair compostos
suficientes do po de café. Crema
esbranquicada, sabor acido, azedo,
fraco e sem dogura.

R

PARAMETROS DE AJUSTE

Moagem

A moagem ideal & semelhante & consisténcia
do sal. Chegar no resultado correto varia
para cada torra e marca dos grdos.
Moagem muito fina » superextragdo
Moagem muito grossa - subextragcdo

b

Dosagem

E a proporcdo de gramas de café em relacéo
& quantidade de agua utilizada, fundamental
para garantir equilibrio.

Muito pé de café » superextracdo

Pouco pé de café » subextracdo

»

Compactagdo

A compacta¢do comprime o po, criando uma
“pastilha” firme que a dgua deve atravessar.
Esse processo garante o fluxo de dgua
adequado e a formag¢do da crema.

Muita compactagdo -» superextragdo

Pouca compactagdo » subextragdo

Tempo de Extragdo

O tempo ideal para a extragcdo de um
espresso é geralmente entre 20 e 30 s.
Mas ndo hd regra fechada, o tempo exato
depende do café usado.

Maior que o ideal » superextracdo
Menor que o ideal » subextracdo

A
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7. CAPPUCCINO E LATTE

Bebidas & base de espresso combinadas com leite vaporizado
e espuma. O Cappuccino é mais equilibrado e cremoso,
enquanto o Latte é suave, com maior quantidade de leite.

1 dose de Cappuccino: 50 - 120 ml
2 doses de Cappuccino: 110 - 210 ml

1 dose de Latte: 80 - 200 ml
2 doses de Latte: 190 - 290 ml

Recomenda-se o uso de uma xicara grande (300 - 450 ml).

Finalizando processo

1. Posicione a grade na bandeja de gotejamento.

2. Coloque uma xicara sob a saida do porta-filtro, gire e puxe
a alavanca do tubo espumador para regular a sua altura e
poder alinhar o tubo com a xicara.

3. Caso escolha Latte, ajuste o regulador de espuma para
menos espuma; se escolher Cappuccino, ajuste para mais
espuma.

4. Toque no botdo de Cappuccino ou Latte para iniciar a
extragdo. Caso deseje uma dose dupla, pressione o botdo
duas vezes; o indicador de doses acenderd as 2 luzes.

=)
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5. Apds 55, a espuma de leite serd gerada e, em seguidaq,
o café serd extraido. A barra de progresso exibird o
andamento do processo.

6. Quando o processo encerrar, retire a xicara com a receita
pronta e coloque em uma bancada nivelada.

7. Retire o porta-filtro girando-o para a esquerda e depois
puxando para baixo.

8. Descarte os residuos que permaneceram no porta-filtro.
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11. OUTRAS RECEITAS

Além das opcdes disponiveis no painel da cafeteira, existem
diversas outras receitas que sdo variagdes das cldssicas. Essas
combinagdes incluem ajustes na proporcdo de leite, espuma e
café, além da adi¢do de ingredientes como chocolate, creme
ou especiarias, permitindo criar bebidas personalizadas para
diferentes gostos.

Flat white Ristretto

Espresso (uma ou duas Meio espresso (meia
doses) com 2/3 de leite dose), com sabor intenso e
vaporizado. retrogosto marcante.

Americano Macchiato

Espresso (uma ou duas doses) Espresso (uma ou duas doses)
diluido com agua quente. coberto com uma pequena
Adicione a dgua primeiro para  quantidade de leite frio ou
manter a crema por cima. leite vaporizado.

1+ DICA:
Acesse Electrolux Cuida para descobrir mais receitas.

12. ACESSORIOS

Transforme cada preparo em um momento especial:
complemente sua cafeteira com acessoérios* Electrolux e
garanta praticidade e qualidade.
Acesse loja.electrolux.com.br

Seladora & vdacuo Purificador Electrolux
Electrolux portdatil Eletrénico Compacto
41042587 PE15X

*Itens sujeito a disponibilidade no site.
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