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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

CEI:1999

DES CAFETIERES ELECTRIQUES POUR USAGE DOMESTIQUE

AVANT-PROPOS

La CEI (Commission Electrotechnique Internationale) est une organisation mondiale de normalisation composée

de I'ens

emble des comités électrotechniques nationaux (Comités nationaux de la CF1) 1a CEl a pq

ur objet de

favorisq
I'électri
Leur él
sujet tr
liaison

Interna

Les déq
du pos
sont re

Les do
comme
nationa

Dans Ig
facon t
nationa
corresp

La CEI
n’est p4g
L'attent
I'objet

respons

r la coopération internationale pour toutes les questions de normalisation dans lesgdg
Cité et de I'électronique. A cet effet, la CEl, entre autres activités, publie des Normes(inte
hboration est confiée a des comités d'études, aux travaux desquels tout Comité nationaljntér
hité peut participer. Les organisations internationales, gouvernementales et non gouvernem
avec la CEl, participent également aux travaux. La CEI collabore étroitement\avec I'Q

isions ou accords officiels de la CEIl concernant les questions techniques représentent, dang
ible, un accord international sur les sujets étudiés, étant donné que les Comités nationaux
résentés dans chaque comité d’'études.

Cuments produits se présentent sous la forme de recommandations”internationales. lls s
normes, spécifications techniques, rapports techniques ou guides et agréés comme tels par |
LIX.

but d'encourager I'unification internationale, les Comités_nationaux de la CEl s'engagent a 4
ansparente, dans toute la mesure possible, les Normes“internationales de la CEIl dans le
es et régionales. Toute divergence entre la norme.de la CEl et la norme nationale o
ondante doit étre indiquée en termes clairs dans cetté derniere.

n’'a fixé aucune procédure concernant le marquagé-comme indication d’approbation et sa res
s engagée quand un matériel est déclaré confornte a I'une de ses normes.

on est attirée sur le fait que certains desceléments de la présente Norme internationale p4g
de droits de propriété intellectuelle ou“de droits analogues. La CEl ne saurait étre
able de ne pas avoir identifié de tels droits de propriété et de ne pas avoir signalé leur existe

du comité technique .59" de la CEIl: Aptitude a la fonction des appareils
ues.

Ixieme édition ‘annule et remplace la premiére édition parue en 1980 ainsi

amendement 1 (1992):Elle constitue une révision technique.
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bnt publiés
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irs normes
Il régionale
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b internationale CEl 60661a été préparée par le sous-comité 59G: Petits appareils de

électro-

que son

FDIS Rapport de vote

59G/99/FDIS 59G/105/RDV

Le rapport de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute information sur le vote ayant
abouti a I'approbation de cette norme.

Cette publication a été rédigée selon les Directives ISO/CEI, Partie 3.

Le comité a décidé que cette publication reste valable jusqu'en 2003. A cette date, selon
décision préalable du comité, la publication sera

recon
suppr
rempl

amen

duite;
imée;
acée par une édition révisée, ou

dée.
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This second edition cancels’and replaces the first edition published in 1980 and ame

(1992). If constitutes a technical revision.
The text pf this standard is based on the following documents:
FDIS Report on voting
59G/99EDIS 590G/105/RVD

INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

METHODS FOR MEASURING THE PERFORMANCE
OF ELECTRIC HOUSEHOLD COFFEE MAKERS

FOREWORD

The IEC (International Electrotechnical Commission) is a worldwide organization for standardization comprising

all nati
internat
this en
entrustg
particip)
with thd
for Std
organiz

The fofmal decisions or agreements of the IEC on technical matters express,~as nearly as p

internat
from alll
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Attentid
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onal electrotechnical committees (IEC National Committees) The object of the [FC is

0 promote

ional co-operation on all questions concerning standardization in the electrical and electroni
Il and in addition to other activities, the IEC publishes International Standards. Theifr)prg
bd to technical committees; any IEC National Committee interested in the subject/\deal
pte in this preparatory work. International, governmental and non-governmental organizati
IEC also participate in this preparation. The IEC collaborates closely with the International O
ndardization (ISO) in accordance with conditions determined by agreement betwee
ptions.

ional consensus of opinion on the relevant subjects since each technical.committee has rep|
interested National Committees.

uments produced have the form of recommendations for international use and are published
dards, technical specifications, technical reports or guides{and they are accepted by th
tees in that sense.

I to promote international unification, IEC National Commmittees undertake to apply IEC |
ds transparently to the maximum extent possible «jn~ their national and regional stan
hce between the IEC Standard and the corresponding national or regional standard shall
d in the latter.

C provides no marking procedure to indicate its."approval and cannot be rendered responsi
ent declared to be in conformity with one of itS'standards.

n is drawn to the possibility that some of\the elements of this International Standard may be
t rights. The IEC shall not be held responsible for identifying any or all such patent rights.

nal Standard IEC 60661 has been prepared by subcommittee 59G: Sma

C fields. To
paration is

with may
bns liaising
rganization
n the two

pssible, an
resentation

in the form
e National

ternational
flards. Any
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ble for any

the subject

| kitchen

s, of IEC technical commiittee 59: Performance of household electrical applignces.

ndment 1

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on
voting indicated in the above table.

This publication has been drafted in accordance with ISO/IEC Directives, Part 3.

The committee has decided that this publication remains valid until 2003. At this date, in
accordance with the committee's decision, the publication will be

recon

firmed;

withdrawn;

replaced by a revised edition, or

amen

ded.
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METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

DES CAFETIERES ELECTRIQUES POUR USAGE DOMESTIQUE

1 Dom

aine d'application et objet

La présente Norme internationale s’applique aux cafetiéres électriques a usage domestique et
utilisation analogue. Elle ne s’applique pas aux appareils destinés exclusivement a un usage

commerc

ial ou industriel.

Elle a p
fonction
pour la m

Cette no
caracteéri

Prenant ¢
I'origine

opérateu
essais ¢
moment,
plutbét qu

NOTE 1
bureaux o

NOTE 2 U
types suiv
utilisées pd

2 Reéf4

bur objet d’énumérer et de définir les principales caractéristiques d’aptit]
jes cafetiéres intéressant le consommateur, et de décrire des méthodes no
esure de ces caractéristiques.

Fme ne traite pas des prescriptions de sécurité, ni des valeurs exigées
stiques d'aptitude a la fonction.

bn compte le degré de précision et de répétabilité di aux Wariations dans le
les matériels d’'essais et des ingrédients, et a I'influence du jugement sub
s, les méthodes d’essais décrites peuvent étre appliquées plus slrement
bmparatifs d’'un grand nombre d'appareils effectués approximativement 3
dans un méme laboratoire, par le méme opérateur et avec les mémes u
b pour des essais unitaires effectués dans différents laboratoires.

tilisation analogue signifie dans des applicatiens autres que domestiques, par exempl
I'appareil est utilisé d’'une maniére similaire alun usage domestique normal.

es méthodes de mesure décrites dans cette norme sont spécifiques aux cafetieres et nota|
hnts: cafetieres percolateurs, cafetieres filtres et cafetieres espresso; elles peuvent néan
ur des cafetieres d’autres types, pour autant qu’elles soient raisonnablement applicables.

rences normatives

Les doc

qui y est faite, constituent des dispositions valables pour la présente Norme inter
Pour les [éférences datées, les amendements ultérieurs ou les révisions de ces publig
s'appliqugpnt pas( Tioutefois, les parties prenantes aux accords fondés sur la présen
internatignale_sont invitées a rechercher la possibilité d'appliquer les éditions les plus
des documents’ normatifs indiqués ci-apres. Pour les références non datées, la dernie
du document’'normatif en référence s’applique. Les membres de la CEIl et de I'lSO p

ments normatifs ;stivants contiennent des dispositions qui, par suite de la

ude a la
malisées

pour les

temps, a
ectif des
pour des
u méme
stensiles,

b dans les

mment aux
moins étre

référence
hationale.
ations ne
e Norme
récentes
re édition

ossedent

le registre des Normes internationales en vigueur.

ISO/DIS 3310-1, Tamis de contréle — Exigences et essais — Partie 1: Tamis en fils métalliques 1)

ISO 3696:1987, Eau pour laboratoire a usage analytique — Spécification et méthodes d’essai

ISO 3972: 1991, Analyse sensorielle — Méthodologie — Méthode d’éveil a la sensibilité gustative

ISO 4121:1987, Analyse sensorielle — Méthodologie — Evaluation des produits alimentaires par
des méthodes utilisant des échelles

1) A publier.
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METHODS FOR MEASURING THE PERFORMANCE
OF ELECTRIC HOUSEHOLD COFFEE MAKERS

1 Scope and object

This International standard applies to electric coffee makers for household and similar use. It

does not

The obj

apply to appliances designed exclusively for commercial or industrial use.

+of a—to—at Bt dafin +h oY faorna-oane

which arg
characte

This stan

Taking in
origin of
operatorg
a numbe
operator
laborator

NOTE 1 9
usedinas

NOTE 2 T
of coffee p
makers ha

2 Norn

The follo
constitutq
amendmd
agreeme

LA YAl th:s otandurd :Q v} JLMtC allu v \WAwE BB vy are Illain pUrIUIIIIuII\JC uhara
b of interest to the user and to describe the standard methods for measuy
istics.

dard is concerned neither with safety nor performance requirements;

to account the degree of accuracy and repeatability, due-to-variations in
test materials and ingredients and the influence of the subjective judgeme
, the described test methods may be applied more reliably for comparative
 of appliances at approximately the same time, in theysame laboratory, by
and with the same utensils, rather than for testing single appliances in
es.

imilar use denotes use in premises other than household, for example offices, where the 3
milar way to normal household use.

he measuring methods of this standard are speCific to coffee makers with a view to the foll
ercolator, filter type coffee makers and espresso-coffee makers; they may, however, be use
ing other systems, as far as this is reasonablge®

hative references

Wwing normative documents contain provisions which, through reference in
e provisions of this nternational Standard. For dated references, su
bnts to, or revisigns*of, any of these publications do not apply. However,

of applyimg the most recent editions of the normative documents indicated below. Fo

referencsd
and ISO

ISO/DIS

s, the latestiedition of the normative document referred to applies. Membe)
Mmaintainregisters of currently valid International Standards.

B310-1, Test sieves — Requirements and tests — Part 1: Metal wire cloth siey

cteristics,
ng these

time and
nt of test
lesting of
he same
different

ppliance is

wing types
il for coffee

this text,
bsequent
barties to

nts based on this-international Standard are encouraged to investigate the possibility

undated
rs of IEC

es 1)

ISO 3696:1987, Water for analytical laboratory use — Specification and test methods

ISO 3972:1991, Sensory analysis — Methodology — Methods of investigating sensitivity of taste

ISO 4121:1987, Sensory analysis — Methodology — Evaluation of food products by methods
using scales

1) To be published.


https://iecnorm.com/api/?name=d04f04a85b5463f3ef7f6acfcfbe0b68

-6- 60661 © CEI:1999

3 Définitions
Pour les besoins de la présente norme, les définitions suivantes s’appliquent:

3.1
cafetiére
appareil pour la préparation du café

3.2
cafetiere percolateur

cafetiere ayant un réservoir de liquide chauffé et un filire ou un réceptacle dans lequel est
placée Id mouture et qui est situé au-dessus du niveau d'eau. L'eau chauffée monte par un
tuyau et |retombe dans le réservoir a travers la mouture, ce processus se contihnupnt aussi
longtempls que I'élément nécessaire au principe physique de pompage du -liqu|de reste
alimenté

NOTE Dahs certains pays, ce type de cafetiére est appelé «coffee brewer».

3.3
cafetiere[filtre
cafetiére|ayant un réservoir d’eau et un réceptacle pour le £afé moulu séparés, et possédant
un filtre placé au-dessus de la verseuse. L’eau est chauffée,> passe a travers la moufure dans
le filtre ef est recueillie dans la verseuse

3.4
cafetiere|espresso
cafetiere|dans laquelle I'eau est chauffée et son passage forcé a travers la mouture gt le filtre
par presdion de vapeur ou par une pompe mécanique

4 Deglés de mouture

Pour les|besoins des essais d'aptitude a la fonction des cafetiéres, les différents degrés de
moutureqd sont définis comme,suit:

a) GROSSIER plus de-50 % des grains sont plus gros que 0,71 mm;

b) MOYHN plus'de 50 % des grains sont plus gros que 0,355 mm, mais plus petits que
O /AL mm;
c) FIN plus de 50 % des grains sont plus fins que 0,355 mm.

Tamis d’'e@ssdis:

Taille des mailles du tamis
mm

0,71
0,355

NOTE Les tailles des mailles du tamis sont tirées de I''SO/DIS 3310-1.

5 Liste des mesures et de I’évaluation de I'aptitude a la fonction

Dimensions hors tout (article 7)

Masse (article 8)
Longueur du cable d’alimentation (article 9)
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3 Definitions

For the p

3.1

urpose of this standard the following definitions apply:

coffee maker
appliance to prepare coffee

3.2

coffee percolator

coffee m

ker with a liquid container and a strainer or basket for holding ground coffe

e through

which thd
into the ¢

NOTE In

3.3
filter coff

b heated water ascends in a rising pipe and falls passing through the grou
ontainer in a continuous process

ome countries, this type of coffee maker is named “coffee brewer”.

pe maker

coffee mjpker with separate containers for water and for the coffee brewed and wi

arranged
ground ¢

3.4

espresso
coffee m
or mechg

4 Grin

For the p
follows.

a) COAR
b) MEDI{

c) FINE

Test siey|

pffee into a container

coffee maker
hker with water heated and forced through ground coffee and filter by steam

nd coffee

th a filter

above the coffee container. The heated water passes once through a filter qontaining

pressure

nical pump
ding degrees
urpose of performance testing'of coffee makers, the grinding degrees are defined as
SE more than 50 %_of the grounds are larger than 0,71 mm;
UM more than.50 % of the grounds are larger than 0,355 mm but smaller than
0,71 mm;
more than 50 % of the grounds are smaller than 0,355 mm.
es
Mesh size of sieve
mm
0,71
0,355

NOTE The mesh sizes are based on ISO/DIS 3310-1.

5 List of measurements and assessment of performance

Mass

Overall dimensions (clause 7)

(clause 8)

Length of flexible cord (clause 9)
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Eléments fonctionnels (article 10)

Contenances (article 11)

Maint

enance de la cafetiere et remplacement des parties usagées (article 12)

Nettoyage (article 13)

Instructions (article 14)

Quan
Quan

tité de café obtenue avec la quantité maximale d’eau froide (article 15)
tité de café obtenue avec la quantité minimale d’eau froide (article 16)

Temps nécessaire pour préparer la quantité maximale de café (article 17)

Temps nécessaire pour préparer la quantité minimale de café (article 18)

CEI:1999

Tem
Mesu
Eaur
Servi
Quali
Essai
Essai

Con

tempg

gratureducatétarticte19)

e avec la quantité maximale de mouture (article 20)
Esiduelle (article 21)

e du café (manipulation propre) (article 22)

€ du café (article 23)

S complémentaires pour les cafetiéres espresso (article 24)
de détartrage (article 25).

litions générales des mesures

Cification contraire, les mesures sont effecttiées dans les conditions suivante

brature ambiante: 20 °C + 5 °C;

tempe¢rature d’eau froide: 15 °C + 2 °C;

NOTE
puiss
fréqu
salle

Pend

Au Japon, la température d’eau froide est de 20 °C + 3 °C.
Ance: Puissance assignée +1.%;

bnce: Fréquence assignéestl %;

H'essai: Renouvellement d’air naturel;

hnt les essais, la’température ambiante doit étre maintenue a un niveau co

variation admissible ‘étant de +2 °C

Place]
I'appd

ment de llappareil: sur une surface en bois peinte en noir mat, débordant
ireil d’aumoins 50 mm et étant placée a au moins 300 mm des murs.

Dimé¢

pRsions hors tout

o

hstant, la

hutour de

Les dimensions hors tout de I'appareil, longueur, hauteur, profondeur ou diametre, incluant les
réglages, poignées, boutons de commandes ou autres proéminences, les systemes anti-flexion
des cébles souples d’alimentation et les connecteurs mobiles des cordons amovibles livrés
avec l'appareil, doivent étre mesurées et les dimensions consignées en millimétres.

Pour les cafetiéres espresso, les boites porte-filtres et les tubes vapeur ne sont pas considérés.

8 Masse

La masse de I'appareil vide muni de son cable d'alimentation, s’il est monté, est mesurée et
consignée en kilogrammes arrondis a 0,05 kg pres.

La masse est mesurée avec I'appareil muni de tous ses accessoires et prét a I'emploi.
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— Operating elements (clause 10)

— Capacities (clause 11)

—  Maint

enance of the coffee maker and exchange of wearing parts (clause 12)

— Cleaning (clause 13)

— Instructions (clause 14)

— Quan
— Quan
— Time

— Time

tity of coffee produced with maximum quantity of cold water (clause 15)
tity of coffee produced with minimum quantity of cold water (clause 16)
to prepare maximum quantity of coffee (clause 17)
to prepare minimum quantity of coffee (clause 18)

- ) £ Lol 26
- Tem craturc ur e Loncece (Lidustc 1J9)

— Measprement with maximum quantity of ground coffee (clause 20)

— Resi
— Pouri
—  Quali
— Addit

ual water (clause 21)

ng out of the coffee (proper handling) clause 22)
y of the coffee (clause 23)

onal tests for espresso coffee makers (clause 24)

— Descaling test (clause 25).

6 Gen

Unless o

— ambig
— cold

NOTE
— input;
— frequ
— testr

bral conditions for the measurements

herwise specified, the measurements are nfade under the following condition

ent temperature: 20 °C = 5 °C;
vater temperature: 15 °C £ 2 °C;

In Japan the cold water temperature,is 20 °C + 3 °C.
rated power input =1 %;

bncy: +1 %;

pom: substantially draught-free;

— during the test the ambient temperature shall be kept at a constant level, with a

devia

— placin
applia

7 Ove

ions 2 °C;

g of the appliance: on a matt black painted wooden support, projecting be
ince by at\least 50 mm on all sides and at least 300 mm from the walls.

allldimensions

@

dmissible

yond the

The overall dimensions of the appliance, length, height, width or diameter, including any
controls, handles, control knobs or other protrusions, the cord guard of any flexible cord and
the appliance connector of any cord set supplied with the appliance, shall be measured

and indic

ated in millimetres.

For espresso coffee makers, filter boxes and steam tubes are not taken into account.

8 Mass

The mass of the empty appliance with flexible cord is measured and indicated in kilograms to
the nearest 0,05 kg.

The mass is measured with the appliance fitted with all supplied accessories and ready for use.
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9 Longueur du cable souple d’alimentation

La distance entre le point d’entrée dans I'appareil et la fiche de prise de courant, incluant tout
systeme anti-flexion, est mesurée et indiguée en métres, arrondie aux 0,05 m inférieurs.

L'existence d'un range-cordon ou d'un espace permettant de ranger le céble souple
d’alimentation peut étre consignée.

10 Eléments fonctionnels

o Do eh-eomptetes—amenaaerer s—aegessibilité

Un examen ;
cessaires a l'utilisation, et en incluant les

et le mafquage de tous les éléments né
d’utilisatipn et de réglage.

Les résultats de cet examen sont consignés.

11 Conftenances

La contepance maximale du réservoir ou de la verseuse est mesurée et consignée. L¢s indica-
tions de hiveau sur le réservoir ou la verseuse sont consignées. Les positions des indications
de niveay de remplissage de la mouture sont consignées.

12 Maiptenance de la cafetiére et remplacement des accessoires usagés

La facilitt de maintenance et de remplacement des parties nécessitant un changement par
I'utilisateir en suivant les instructions du fahricant est analysée et consignée.

13 Nettoyage

Aprés les essais des articles 15 a 20, et sauf indication contraire spécifiée par le|fabricant
dans le manuel d'utilisationsun examen visuel doit étre effectué de maniere a évaluer |le niveau
de difficulté du nettoyage'de I'appareil et des parties salies par I'eau et le café, en prenant en
compte l¢s aspects suivants (listés par ordre d’'importance décroissant):

— démontage (temps nécessaire et difficultés);

— facilitg d’aceés au support de filtre;

— facilitg d’enlevement du réservoir et du réceptacle a eau sale/restes de mouture;

ir, etc.);

— présence d'un procédé spécial de nettoyage ou indication d’opérations particulieres de
nettoyage données dans les instructions du fabricant.

L’ensemble des résultats de ces examens doit étre consigné.

Pour les cafetieres espresso cette évaluation doit étre effectuée aprés cing cycles de
préparation comme indiqué a l'article 24.
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9 Length of flexible cord

The distance between the entry points to the appliance and the plug, including any guard, is
measured and indicated in metres rounded downwards to 0,05 m.

The exist

10 Ope

ence of a cord storage or cord chamber for the flexible supply cord is noted.

rating elements

An inspection is made with regard to the arrangement acceSS|b|I|ty and markings of all the

operatin

The resu

11 Cap

The max
markers
ground c

12 Maimptenance of the coffee maker and exchangeof wearing parts

The eass
the manu

13 Cled

After the
difficulty
into acco
— dismd
— easy
— easy
— dishw

1 Lacliano £l ra-atkh-ad £ 1
CICIIICIILO |||\,|uu|||y e TITetTOUS Ut Upclauull olllu bUIILIUIJ

ts of this inspection are noted.

pcities
imum capacity of the reservoir or the container is measuted and noted.
on the reservoir or container are noted. The positions\ef the filling mark

pffee are noted.

of maintenance and exchange of parts requiring replacement by the user,
facturer’s instructions, are checked and'noted.

— prese
the m

Fhe level
s for the

following

ning

tests of clauses 15 to 20¢ a visual inspection shall be made to assess th¢ level of
pf cleaning the appliance,and the components made dirty by water and coffee, taking
Lnt aspects such as_(listed in decreasing order of importance):

Intling (time neededand difficulty);

hccessibility to filter holder;

removal of water tank and tray container for dirty water and residues of ground coffee;
asherresistance of components (e.g. jug, filter, container, water tank, etc.);

nce‘of special cleaning features or indication of special cleaning operationg given in

anufacturer’s instructions.

The overall results of these inspections shall be noted.

For espresso coffee makers this evaluation shall be made after five brewing cycles as stated in
clause 24.
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14 Instructions

La présence d’instructions d’utilisation est consignée et il est également noté qu'elles incluent:

— laliste des parties qu'il est possible de mettre au lave-vaisselle;

— lindication de la nécessité de jeter I'eau résiduelle restant dans I'appareil aprés un temps

long;

— linformation de la quantité d’eau nécessaire pour la préparation d'une tasse de café filtre
ainsi que celle nécessaire a la préparation d’'une tasse de café espresso.

NOTE

1 1l convient de consigner que la notice indique I'information relatant qu’'une quantité de 0,

considérée pour une tasse de café filtre et 0,035 | pour les cafetiéres espresso.

NOTE
— lesin

— lesin

15 Qualntité de café obtenue avec la quantité maximale d’eau _fraide

Le réseryoir est rempli avec la quantité maximale d’eau froide indiquée par un marqu

étiquette

indications, le réservoir est rempli avec la quantité d’eau maximale.

La quantité d’eau froide maximale est mesurée et consignée en litres, arrondie a 0,05

Le récep
est remp

La dimerfsion du papier filtre, son positionnement et son remplissage sont effectués

instructio]

NOTE 1 (et essai n'est pas applicable.aux-cafetiéres espresso.

NOTE 2 Hour cet essai, un café représentatif des habitudes du pays doit étre utilisé.

125 | a été

P Au Japon la contenance de 0,12 | est normalement utilisée pour une tasse de café filtre:
structions spécifiques quant a la préparation d’'une quantité minimale de_café
Structions sur la méthode de détartrage et sa périodicité.

ou des instructions similaires fournies par le fabricant. En I'absence

acle a mouture est rempli selon les instructions. En I'absence de telles instr
i avec une quantité de 50 g par litre d'eau.

ns du fabricant.

age, une
de telles

ictions, il

selon les

Pour les hécessités de cetessai, une mouture de degré « moyen », selon le degré dg mouture

correspopdant a l'article(4,doit étre utilisé, sauf spécification contraire du fabricant.

La cafetigre est mise en fonctionnement, tout réglage de force du café étant plagé sur la

position donnantle/plus fort café, jusqu'a ce que:

— dans|le’,cas des cafetieres filtres, le temps qui sépare la chute de deuy gouttes
consdcutives dans la verseuse soit approximativement de 2 s;

— dans le cas des cafetiéres percolateurs avec réglage de la force du café, ce dispositif étant

réglé, le temps qui sépare la chute de deux gouttes consécutives dans la verseuse soit
approximativement de 2 s;

dans le cas des autres percolateurs, I'appareil étant déconnecté de I'alimentation 8 min
aprés que la préparation a commence, le temps qui sépare la chute de deux gouttes
consécutives dans la verseuse soit approximativement de 2 s;

dans le cas ou les gouttes de café ne sont pas visibles a la fin du temps d’infusion, on
laisse I'appareil 1 min aprés que le dernier écoulement d’eau chaude s'est effectué.

La quantité de café obtenue est mesurée et consignée en litres, arrondie a 0,05 |.

La perte d’eau durant la préparation du café doit étre consignée.
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14

Instructions

It is noted if there are instructions for use and if they include the following;

15 Quantity of coffee produced with maximum quantity of cold water

The wate

a list

of parts that are suitable for use in the dishwasher;

instructions relating to the disposal of any residual water that could remain for long periods
in the appliance;

information on the amount of water for one cup of filtered coffee and for one cup of
espresso coffee.

NOTE

NOTE
speci
the m

1 It should be noted if in the instruction there is information that a cup size corresponds to 0,125 | for
filter coffee and 0,035 | for espresso coffee.

P In Japan the amount of 0,12 | is normally used for one cup of filtered coffee.
bl instructions for the preparation of a minimum amount of coffee;
ethod and frequency of descaling.

br container is filled with the maximum quantity of cold/water as assigned to the

appliance by markings, labels or similar instructions of the manufacturer. In the ahsence of

such instfuctions, the water container is filled with the maximum quantity of cold water

The maximum quantity of cold water is determined and:xecorded in litres, rounded off {o 0,05 .
The groynd coffee container is filled according.fo the instructions. In the absence of such
instructions it is filled with 50 g per litre of water:

The sizg of filter paper, its positioning\'and filling are according to the manufacturer’'s
instructiopns.

NOTE 1 N
NOTE 2 H

For the
otherwisH

The coff¢ge machin€.is operated with any controls that it may contain set at the pos
produces

in thd
consq

ot applicable for espresso coffeé makers.

or this test, a representative\type of coffee that is normally used in that country is taken.

urpose of this test-medium ground coffee as specified in clause 4 is use
stated in the manufacturer’s instructions.

the strangest coffee, until:

case of filter types, the moment at which the period between two dro

d, unless

ition that

bs falling

cutively into the coffee container is approximately 2 s;

in the case of percolators with strength control, this device operates up to the moment at
which the period between two drops falling consecutively into the coffee container is
approximately 2 s;

in the case of other percolators, the appliance is disconnected from the supply 8 min after
percolation has started and then left up to the moment at which the period between two

drops

falling consecutively into the coffee container is approximately 2 s;

in the case when drops of coffee are not visible at the end of the brewing time, the
appliance is left for 1 min after the last water has come out of the hot water outlet.

The quantity of coffee produced is measured and indicated in litres, rounded off to 0,05 .

The loss of water during the preparation of coffee shall be noted.
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16 Quantité de café obtenue avec la quantité minimale d’eau froide

Un nouvel essai est effectué selon les conditions de l'article 15, mais avec la quantité minimale
d’eau comme indiqué dans les instructions du fabricant, et avec la quantité correspondante de
mouture. En I'absence de telles instructions, I'essai est effectué avec 0,3 | d’eau.

Il doit étre indiqué si la cafetiére fonctionne correctement dans ces conditions. La quantité de
café obtenue doit étre mesurée et consignée en litres, arrondie a 0,01 |.

NOTE Cet essai n'est pas applicable aux cafetiéres espresso.

17 Temps nécessaire pour préparer la quantité maximale de café

Pendant [les essais de l'article 15, le temps total nécessaire a l'opérationest mesuré et
consigné| en minutes et en secondes, arrondi a 10 s prés. Il convient de~comparer|avec les
indications figurant dans les instructions du fabricant et de le consigner.

NOTE Ce} essai n'est pas applicable aux cafetiéres espresso.

18 Temps nécessaire pour préparer la quantité minimale de café

Pendant [les essais de l'article 16, le temps total nécessaire a l'opération est mesuré et
consigné|en minutes et secondes, arrondi a 10 s prés.

NOTE Ce} essai n'est pas applicable aux cafetiéres espresspz

19 Température du café

A la fin de I'essai de l'article 15, la.température du café produit est mesurée au centre de la
moitié bgsse du liquide au moyen(d'un couple thermoélectrique étanche, ou de tput autre
moyen équivalent.

Dans le cas ou la cafetierespermet de maintenir le café au chaud, la moitié de Ig quantité
obtenue ¢st alors retirée-aussi vite que possible.

Dans le ¢as des cafetieres filtres, si un couvercle est fourni, le filtre avec la mouture |est retiré
et remplgcé par.Je couvercle.

La verselisesest alors remise sur I'’élément de maintien au chaud. La température du liquide est
a nouvead—mestee—apres—30—min—et—apres—60—min = ois—tempera ées sont

Dans le cas d'un élément de maintien au chaud régulé en température, la température au
centre du café est enregistrée durant 60 min, et la valeur moyenne en degrés Celsius est
consignée.

La température de maintien au chaud convient d'étre consignée.
NOTE Pour les modalités d’'essais des cafetieres espresso, voir l'article 24.
20 Mesure avec le maximum de mouture

L'essai de l'article 15 est répété avec la quantité maximale de mouture possible, selon les
instructions du fabricant.
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16 Quantity of coffee produced with minimum quantity of cold water

A further test is made under the conditions of clause 15, but with the minimum quantity of water
as stated in the manufacturer’s instructions, and the corresponding quantity of ground coffee.
In the absence of instructions, the test is made with 0,3 | water.

It shall be stated whether the coffee maker functions properly under these conditions. The
guantity of coffee produced is measured and indicated in litres, rounded off to 0,01 I.

NOTE Not applicable for espresso coffee makers.

17 Time-to-prepare—Mmadmm—aguantitvof-coffee
p—o—pHepat-e—- et gHaRHy-6i-coHee

During thle test of clause 15 the total operation time is measured and indicated iayminutes and
seconds,|rounded off to the nearest 10 s. This should be compared with any. indicatigns in the
manufacfurer’s instructions and noted.

NOTE Nof applicable for espresso coffee makers.
18 Time to prepare minimum quantity of coffee

During thle test of clause 16 the total operation time is meaSudred and indicated in minutes and
seconds,|rounded to the nearest 10 s.

NOTE Nof applicable for espresso coffee makers.
19 Temperature of the coffee

On comgpletion of the test according to clause 15 the temperature of the coffee prgduced is
measured in the centre of the lower halfcef the liquid by means of a watertight thermofouple or
equivalent device.

In the cqse of coffee makers with provisions to keep coffee hot, half of the quantity is then
poured olt as quickly as possible.

In the cgse of filter-type )coffee makers, the filter with the coffee residues is rempved and
replaced [by a lid, if supplied.

The coffge container is put on the warming device again. The temperature of the liquid is
measuredl again-after 30 min and after 60 min. The three temperatures measured are |indicated
in degreds.Celsius with the corresponding times.

In the case of a thermostatically controlled warming device the temperature in the centre of the
coffee is recorded during 60 min and the average temperature in degrees Celsius, is indicated.

The temperature required to keep the coffee hot should be noted.
NOTE For testing of espresso coffee makers, see clause 24.
20 Measurement with the maximum quantity of ground coffee

The test of clause 15 is repeated using the maximum quantity of ground coffee possible,
according to manufacturer’s instructions.
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Il est déterminé et consigné si le réceptacle & mouture (filtre) peut recevoir cette quantité
maximale, ou si la mouture déborde, ou bien si le filtre papier a été perforé.

NOTE Cet essai n'est pas applicable aux cafetiéres espresso.

21 Eau résiduelle

Aprés que I'appareil a refroidi & la température de la salle, il doit étre déterminé si de I'eau
résiduelle reste dans la cafetiére ou non. La quantité restante doit étre consignée en millilitres,
arrondie au millilitre le plus proche.

22 Seryice du café (manipulation propre)

Le café doit étre versé dans des tasses, en relation avec la préparation du café’bagée sur la
guantité maximale d’eau froide, et le résultat de la manipulation consigné.

Si possible, le café doit étre versé avec et sans couvercle en place, saufyspécification|contraire
indiquée [par le fabricant.

Le café doit étre versé dans les tasses selon les usages habituels, les salissures de |'appareil
ou de som environnement devant étre consignées.

23 Qualité du café

23.1 Température de la mouture

La tempdrature de la mouture est un critére de I'ardbme du café pour la dégustation.

Les mespres doivent étre effectuées durant I'essai, selon les conditions de l'article 15, au
centre du filtre a café, a 20 mnr,)du bas, lorsqu'une valeur moyenne stabilis¢ge de la
températre est atteinte.

NOTE 1 (et essai n'est pas applicable aux cafetiéres espresso.

NOTE 2 || convient que la température de la mouture ne soit pas inférieure a 88 °C ni supérieure a 96 °C.

23.2 Dépustation du‘café

Il conviemt d'utiliser un café de trés grande qualité représentatif d’'une grande part du marché
pour les pesains des essais. Il est également possible d'utiliser un café disponible gn grains.
Le type de.café utilisé est consigné.

Selon les conditions de l'article 15, le café doit étre préparé avec une eau d'une dureté
moyenne correspondant au grade 3 de I'lSO 3696 sans chlore ni autre odeur étrangeére. A la fin
de la préparation du café, le café doit étre remué dans le récipient avec une cuiller exempte de
goQt et ensuite versé dans les tasses. Chaque tasse doit contenir 0,125 | de café. Les tasses
doivent étre repérées.

Dés que le café dans les tasses s’est refroidi jusqu'a 55 °C = 5 °C, le café doit étre dégusté
par «oxydation» («slurping»).

Un essai descriptif selon I''SO 4121 doit étre effectué par 10 dégustateurs de café non
professionnels. La dégustation peut également étre effectuée par au moins 5 dégustateurs de
café professionnels.
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It is determined and stated, if the ground coffee container (filter) can hold this maximum
guantity, whether it has overflowed or if the filter paper has been perforated.

NOTE Not applicable for espresso coffee makers.

21 Residual water

After the machine has cooled down to room temperature, it shall be determined whether
residual water remains in the coffee maker. The amount remaining shall be indicated in
millilitres rounded up to the nearest millilitre.

22 Poufing out of the coffee (proper handling)

The pouling of coffee into cups, based on coffee made using the maximum"amount of cold
water, shall be observed and noted.

If possible, the pouring out shall be tested with and without a lid, unlessyotherwise indicated by
the mandfacturer.

Coffee shall be poured out of the coffee maker or collecting re¢ceptacle into a cup, as jh normal
practice, [with any soiling of the machine and its surroundings/noted.

23 Quality of the coffee

23.1 Brewing temperature of the coffee

The brewling temperature is a criterion of thelcoffee flavour for the tasting.

The measurement shall be carried out*during the test according to clause 15 in the [centre of
the coffeg filter at 20 mm from the .bottom, when a stabilised temperature has been reached.

NOTE 1 Not applicable for espresso coffee makers.

NOTE 2 Tlhe brewing temperature.should not be less than 88 °C and not more than 96 °C.

23.2 Taste of the coffee

A high guiality of €offee with a major market share should be used for test purposes.|It is also
possible fo use:coffee which is available in ground form. The type of coffee used is noted.

In accordance with the conditions of clause 15, the coffee shall be prepared with|water of
medium hardness complying with grade 3 of ISO 3696, free from chlorine and other foreign
flavours. After the termination of the coffee preparation, the coffee shall be stirred in the
container with a spoon that is free of taste, and then poured into cups. Each cup should contain
0,125 | of coffee. The cup shall be coded.

As soon as the coffee in the cups has cooled down to 55 °C + 5 °C, the coffee is tasted by
slurping.

A descriptive test according to ISO 4121 shall be carried out by 10 non-professional coffee
tasters. The tasting can also be carried out by at least 5 professional coffee tasters.
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La qualification des dégustateurs professionnels doit étre déterminée selon I'ISO 3972.

Chaque personne doit faire des commentaires pour chaque tasse individuelle selon les critéres

suivants:

— larichesse (force, substances ameres);

— le godt (acide);

—  larrie

re-godt.

Il convient que la détermination du godt soit graduée de la maniére suivante:

— médiocre;

— faible
— moye
— riche;
— fort.

La moyemne des déterminations doit étre consignée.

Toutes n
plastique

24 Essi

24.1 Le
indication

espresso|

Les instrlictions du fabricant doivent étre suivies.

Pour cet
habituellq

Les tassH
parois d¢

24.2 La
durant la
tasses dq

hatieres solides non dissoutes dans le café ou l'arfiere-godt, comme le
de métal etc., qui sont notables, doivent étre consignées.

his complémentaires pour les cafetiéres espresso

café est préparé selon les instructions¥du fabricant. Si le fabricant ne donn
sur la quantité de mouture, 7 g doivent étre considérés pour chaque tasst

essai, un type de mouture pour cafetiéres espresso représentatif de I’
dans le pays considéré est utilisé et consigné.

5mm -7 mm.

température du café fraichement préparé doit étre mesurée au centre de
premigere et la seconde répétition, basé sur un volume dans la tasse de 0,(
ivent"étre préchauffées selon les indications du fabricant si elles existent.

godt de

e aucune
b de café

tilisation

bs en porcelaing doivent avoir une contenance de 0,070 — 0,100 | et une épalisseur de

la tasse
35 1. Les

La valeur moyenne des températures mesurées doit étre consignée.

24.3 Si deux tasses peuvent étre préparées en méme temps, il doit étre déterminé si les deux
tasses sont remplies d’'une maniére identique ou non. L'essai est effectué au moins 10 fois.
Les différences doivent étre exprimées en millilitres.

24.4 La détermination du go(t du café doit étre effectuée comme pour les cafetiéres (23.2).

De plus, I'impression visuelle de la mousse doit étre évaluée en utilisant I'’échelle de jugement

suivante:
5 couvr
4 couvr

3 couvr

ant complétement la surface d’'une maniére dense;
ant la surface avec quelques trous;
ant la surface d’'une maniére non uniforme;
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