




4 5



6 7

RoHs
Pb Hg Cd Cr(VI) PBBs PBDEs

Boîtier et châssis en 
plastique

O O O O O O

Moteurs/Valves O O O O O O

Montage de la 
carte de circuit 
imprimé

O O O O O O

Câbles et fils O O O O O O

Pièces métalliques/ 
Module de 
chauffage

O O O O O O
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FONCTION ACTION

Glissez à gauche Mettre en marche le chronomettre de l’horloge

Glissez à droite Mettre en marche l’horloge

Brasser/Confirmer/Procéder/Prochain Menu Bouton de confirmation

Retour/Supprimer Bouton de  RETOUR

Poussez la sortie du café Appuyez et maintenez le bouton   RETOUR  
pendants 30 secondes

Appuyer la préparation d’eau
Appuyez et maintenez le bouton confirmation  
pendants 30 secondes

Appuyez sur fonction DAL ou tout autre 
bouton

Démarrage de la machine

Entrez les paramètres de la machine Appuyez et maintenez le bouton   RETOUR et 
confirmation 

A Bouton de contrôle 

B Ecran OLED

C Bouton de retour

D Bouton de confirmation

E Levier

F Liquide de la capsule

G Sortie du café

H Passage de la sortie d’eau

I Lampe à LED

J Réservoir de la capsule utilisée

K Base d’égouttage pour les capsules usagées

L Plateau sec 

M Couvercle du plateau sec

N Plateau en silicone

O Echelle 

P Réservoir d’eau 

Q Câble d’alimentation

A CB D
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Chauffage progressif Details de la recette Details du mixage

Brassage en cours

Mélange et Infusion Message d’erreur Notification

 Wi-Fi

 Server Access
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Liste de Recetes

RECETTE DESCRIPTION
SORTIE DU 
CAFÉ  
(in grams)

Bloom & Brew

La recette phare de la Morning Machine, avec une étape 
Bloom intégrée (pré-humidité/infusion) avant l'infusion. 
Cela permet d'obtenir une tasse de café plus forte. Il y aura 
une pause de 30 secondes pendant la phase de floraison.

25g

Short –
Dark Roast

Une recette pour des cafés courts, de type expresso. Cette 
recette convient aux cafés moyennement torréfiés. Ces cafés 
ont tendance à avoir une texture sirupeuse en bouche.

25g

Short –
Light Roast

Une recette pour des cafés courts, de type expresso. Cette 
recette est adaptée aux cafés légèrement torréfiés. Ces 
cafés ont le corps d'un thé et présentent des arômes et des 
saveurs nuancés. 

45g

Long –
Dark Roast

Recette pour un café noir long, adapté aux cafés à 
torréfaction moyenne-foncée. Utilisez cette recette si la 
capsule est indiquée pour être dégustée comme un lungo 
ou un café long. 

100g

Long –
Light Roast

Une recette pour un café noir long, adapté aux cafés 
légèrement torréfiés. Utilisez cette recette si la capsule est 
indiquée pour être dégustée comme un lungo ou un café 
long.

120g

Classic La recette de café la plus polyvalente pour préparer des 
cafés de différentes origines ou styles de torréfaction. 
Littéralement, c'est le café parfait. 

40g

Short – 
For Milk

Une recette de type ristretto, adaptée aux cafés à déguster 
avec un peu de lait. Parfait pour votre latte ou cappuccino. 

20g

Mini Filter 
Brew

Une recette qui permet d'obtenir un café similaire à la 
préparation par filtre. Cela produit une tasse de café plus 
douce.

50g café, 
25g d’ea

Kyoto-style 
Drip

Une recette à infusion lente en 5 minutes si vous aimez 
déguster votre café sur de la glace. Faites infuser la recette 
puis ajoutez des glaçons dans votre tasse juste après. 

100g

Ceremony Inspirée de la cérémonie éthiopienne du café, cette recette 
se situe entre un espresso et une boisson de type lungo. 
Elle est parfaite pour les cafés de torréfaction moyenne à 
légère. 

80g
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Pour obtenir les dernières informations sur la compatibilité, 
veuillez consulter le site www.drinkmorning.com.
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3
sec.

Wi-Fi Setup
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Entretien de l'unité de brassage
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Demontage/Descaling
PROBLEME CAUSE SOLUTION

Aucun café n'est préparé. Le réservoir d'eau est 
vide.

Remplissez le réservoir 
d'eau jusqu'au niveau 
MAX.

Le café n'est pas assez 
chaud.

La tasse doit être froide. Préchauffer votre tasse.

Une faible température 
pour la recette.

Définir la température 
idéale de brassage pour 
la recette.

Accumulation de tarte 
dans la machine.

Effectuer une procédure 
de détartrage.

La capsule usagée n'est 
pas descendue après 
avoir relevé le levier.

Le conteneur de capsule 
usagée est plein.

Vider le contenaire de 
capsule déjà utilisée.

La capsule usagée 
est déformée après le 
brassage.

Utiliser une cuillère a café 
pour enlever la capsule 
bloquée dans la chambre 
d'infusion, Ne pas utiliser 
un objet tranchant. 
La chambre d'infusion 
peut fuir si elle est 
endommagée ou rayée

Il y a une vapeur quand 
le levier est soulevé.

Le levier est levé trop 
rapidement après le 
brassage.

Laissez la pression 
résiduelle s'échapper 
pendant quelques 
secondes avant de lever 
le levier.

IL y a de l'eau sur votre 
comptoir.

Le réservoir est percé. Vérifiez la valve du 
réservoir d'eau pour vous 
assurer qu'elle n'est pas 
bloquée lorsqu'on l’enlève. 
Vérifiez si le réservoir est 
bien posé sur la machine.

Le bac d'égouttage est 
plein d'eau.

Videz le bac d'égouttage.
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Ecoulement d’eau ⁄ sortie 
du café hors de la sortie 
de café ⁄  de l’eau qui 
sort à la sortie du café.

The chauffage a été gardé 
au chaud.

Ceci est un normal ce 
n’est pas un problème 
défectueux.

Le café sort du bac 
d’égouttage de la sortie 
de café ou sort du 
centenaire capsule.

Les grains de café à 
l’intérieur de la capsule 
sont trop fin pour laisser 
de l’eau passer.

Certains brassages ont 
des grains très fin pour les 
capsules de café.
Ceci est acceptable.

Les gouttelettes sont 
acceptées à la sortie du 
café, aussi longtemps 
qu’il n’y a pas de pression 
arrière qui peux causer 
un écoulement and le 
contenaire a capsule 
utilisé.

Sélectionnez la recette 
pour un brassage léger 
ou allez sur l’application 
Morning machine pour les 
grains de café fin 

La pompe est en marche 
mais ni le café ni l’eau ne 
sortent.

Il peut y avoir des bulles 
d’air présentes dans la 
ligne de sortie d’eau de la 
machine.

Sur votre Machine, 
assurez-vous que le 
réservoir d’eau est plein et 
qu’il n’y a pas de capsule 
dans le réservoir de la 
machine.

Ensuite appuyez et 
maintenez le bouton 
retour pour pousser 
la machine à produire 
de l’eau. Répétez ce 
processus jusqu’à ce que 
l’eau sorte de la ligne du 
café.

Entrez dans le dispositif 
de la machine et 
regardez le blocage.

PROBLEM CAUSE SOLUTION Size & Weight 40.2cm (L) × 10.2cm (W) × 25.5cm (H), 4.5kg

Adjustable Cup Height 15cm (avec le bac d’égouttement), 25cm (sans le bac 
dégouttement)

Water Tank Capacity 850ml

Used Capsule Bin Capacity 8-10 capsules

OLED Screen 1.44 pousses

OLED Interface 128×32 affichages

Buttons and Interactions 2 boutons capacitives sélections à cadran rotatif

Electricity AC220-240V 50-60Hz 1200-1300W;  
AC120V 60Hz 1250W

Pump 20 MPa, 120V, 60Hz or 230V, 50Hz

Max Pressure 20 bar

Pressure Control 3 étapes, 7 niveaux

Output Control 1g pats 1g~250g

Temperature Control 75°C-98°C, dans l'incrément de 1°C

Connectivity Wi-Fi & Bluetooth

Capsule Compatibility Capsules de la gamme originale Nespresso et capsules 
compatibles avec des tiers

Mobile App Fonctionne avec les appareils iOS ayant la version10.0 
et plus ancien ainsi que les appareils Android ayant la 
version 5.0 et plus ancien
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