MACCHINA PER CAFFE ESPRESSO

Manuale d’uso e manutenzione. Istruzioni per I'utente.

ESPRESSO COFFEE MACHINE

Use and maintenance manual. Instructions for the user.

MACHINE A CAFE ESPRESSO

Manuel d’utilisation et d'entretien. Mode d'emploi.

ESPRESSO-KAFFEEMASCHINE

Bedienungs-und wartungsanleitung. Anweisungen fiir den Benutzer.

MAQUINA PARA CAFE EXPRESO

Manual de uso y mantenimiento. Instrucciones para el usuario.

MALLUUHA ana NPUrotoBneHna KOoE 3cnpecco LT

MHCTPYKUUN ANnA NoJib30BaTeJIA.

APARATE DE PREPARAT CAFEA ESPRESSO

Manual de utilizare si intretinere







ITALIANO......cooviiivuinnninsnnnssnnsssnissnsssasssnssssasssnens 8

ENGLISH....oucveeceeeenercncnesnsessnessesssessssessesnsens 27
ESPANOL......oreercrerncrcnenesnsesesessesssessessssessssns 49
FRANCALIS......oeeiercrrecrenesenesesesessssesssesssesnaes 71
DEUTSCH..ooveeeereecreenenesensesssessesssssssssssessasssnes 93
PYCCKUM...eeeeeeeererrernenenerenensnssssssssssesessassssesens 115

ROIMANA......ooeeeeeeeeeeereesseessesssesssessesssesssessessenns 137






MACCHINA PER CAFFE ESPRESSO

Manuale d’uso e manutenzione. Istruzioni per l'utente.

ITALIANO







SOMMARIO

LEGEre QtTENTAMENTE ...ttt ssssss st sssssssssssssssssbsssssssssssssasssssssssssssssssssssssssen on 8
Come Utilizzare QUESTO MANUAIE........ ettt sss s s ass s s sessssessessesssssesans on 8
AVVEITENZE GENEIANIcuuuvurerertreicrieeiesissesiessssss s st sssssessssasssss s sassssssassssssssbessassssssassasssssessasssens e 8
PrESENTAZIONE ettt bt a sttt se st s st srsas s et s assnssanas 10
1. Avvertenze Per I'NNSTAllatore... ettt ss st sessesassassassans 11
1.1 AlIMENTAZIONE cururerererereerrereterereensstesssesesesessssesesesasessssssesesesesessssesssesesessnssssssesssensssasesesesesssssesesesssansnsns 11

1.2 Materiali da ULIlIZZArE.....oveveeererereeeererererereeeesesesesesesssesesesesesssssesesesesessasnsssesesssesssssssesessssssnsesssesesansanes 11

1.3 COllegameENti iIdFAUIICi..ccerereeererereereeerreeseeeeseseseseseessssesesssesesssssssssssesessassssesessssssssasssesessssssnsesesesesansanns 11

1.4 RapPOItO di iNSTAlIAZIONE...cuiueueeeierriereeeeretetesese e sssesesese e e ssessseseessnssesesesssanssssesesessssnsrsesesesesansnsns 11

1.5 MANULENZIONE € FHPATAZIONE .veveeeeererererereeresesesesesessesesesesesssssesssesesessassssesesssessssesssesesessssssesesesesensanes 11

2. DESCrIZIONE GENEIAIE ..ottt tssssss s st ssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssasssnns 12
3. Preparazione della MAaCChiNG ... e ss st ses st sassassasens 14
4, Attivazione della MACCHING ...ttt ss st ses st sssassassassassassans 14
5. Preparazione del CAff@ ...t ssssssssesssssesssssssssssssssssssasssssssssessasssens 15
5.1 MaCINATUIA € AOSATUIA ..ucureverererereasreesssesesesesssssesesessssssesssssesessnssesssesesessnsssssssesesessnsasssesesessssnsesnsesesenes 15

5.2 Preparazione del CAffe .....ieeeeeeiereeeeteesseeesstessseseesessesesesssensssssesssessssssssesssssansssssssssesssensassssss 15
RINNOVO AEII'ACGUA ...ttt sssssss s s sssssss s ssssasssessassssssessasssssssssasssssssssessasssnns 15
UtilizZO della MACCNING ...t s st s s s sas s s sesses s s s s sassassassanen 16

7.1 VEISIONE AEP...vvveveeeereesessesesesesesesesesssessssssssssssssssssesesesesssessssssssssssssssesssesesesesesessssssssssssssesssesesesssases 16

7.2 VEISIONE SAE.ucuiririeeeeerresesesesesssesesesesesesssssssesssssssssssesesesssssssssssssssssssssesesesesesesssssssssssssssssssesessssseses 16

8. Preparazione bevande Calde..... s sssssssss s sassssssesssssssssessasssens 17
8.1 Erogazione aCUA CAlAA ....ccveeeeeeereeerereeteteseeessesssesesessssssesesssssssssssssesessssssssesesssessnssssesesssensnsssse 17

8.2 ErOQAZIONE VAPOIE cucuuiiuirirririeseessaesssssstssssssssssssssssssasssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassassssasss 18

0. SCAIHALAZZE ..ottt sss s a st st 18
TO.  ACCESSON  cereeeeeeeeeteteeetetees st stss s s s st s s st s s s st as s s st ss s ses s ss st sssse st essssetesassesssassesesessssasasassasaee 19
10.1 CAPPUCCINGLOI . tetrtererereeesssereesesesesesesssesssssssssssssssesssesesesesesssssessssssssssssssssesesesesesssesessssssssnssssesesens 19

10.2  LANCIA MONTAIATEE weuvveverererererereresereereressesesesesesssesssssssssssesesssesesesesssssssssnssssssssesssesesesesesssessssssssasssnens 19

TT. AQAOICONE ettt s bbb bes s s s s s s s s e s e sasses s s s bs s sbes s s s sassassassans 20
12, CoNrolli @ MANUIENZIONE ...ttt s sesbsssssassssssssassassesses st ssessessesassassassans 21
13.  Consigli per ottenere UN DUON CAff@.....ceercrierirsississississssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 21
T4, PULIZIA ettt st s s s s bbb s s s s s s b bbbt enses s asnassans 22
15.  Malfunzionamenti @ relativi FMEdI ... ssses s sessessesassassassens 24
16.  EIENCO @I MISCNI ettt asss s st ass s s s s s s s ses st b s s s s s assassassans 26



Leggere attentamente

in ogni sua parte questo manuale prima di utilizzare il prodotto.
La macchina per caffe espresso che avete acquistato é stata progettata e costruita con metodi e tecnologie innova-
tive che assicurano qualita e affidabilita nel tempo.
Questo manuale ¢ la guida che Vi permettera di conoscere i vantaggi acquisiti scegliendo questo prodotto. Vi tro-
verete notizie su come utilizzare nel modo ottimale le potenzialita della macchina, su come mantenerla efficiente
e su come comportarsi in caso di difficolta.
Conservare con cura questo manuale in un luogo protetto. In caso di smarrimento del presente, puo essere richiesta
copia sostitutiva al costruttore.

BUONA LETTURAE ... BUON CAFFE

Come utilizzare questo manuale

Il fabbricante si assicura il diritto di apportare eventuali migliorie e/o modifiche al prodotto. Si garantisce che il
presente manuale rispecchia lo stato della tecnica al momento della commercializzazione del prodotto.

Si coglie l'occasione per invitare la gentile clientela a segnalare eventuali proposte di miglioramento, sia del pro-
dotto sia del manuale.

Avvertenze generali

«  Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita dell'apparecchio; in caso di dubbio non utilizzarlo e
rivolgersi direttamente al rivenditore.

«  Glielementidellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini, in quanto fonte di potenziale
pericolo. Si consiglia di conservare I'imballaggio fino alla scadenza della garanzia.

«  Prima di utilizzare la macchina, accertarsi che la tensione della rete corrisponda alle indicazioni riportate sulla tar-
ghetta dati della macchina.

« Linstallazione deve essere effettuata in ottemperanza alle norme di sicurezza vigenti e da personale qualificato
e preparato. Un'installazione errata puo causare danni a persone, cose o animali.

«  Lasicurezza di questo apparecchio é totale solo quando é collegato ad un efficace impianto di messa a terra,
eseguito come previsto dalle attuali norme di sicurezza. Limpianto elettrico deve essere dotato di un adeguato
interruttore differenziale (salvavita). E importante far verificare questi requisiti e in caso di dubbio, richiedere
un controllo accurato all'impianto da parte di personale qualificato. Il costruttore non puo essere considerato
responsabile di eventuali danni causati da un impianto elettrico inadeguato.

«  All'installazione dell'apparecchio occorre far montare da personale qualificato un interruttore generale di
protezione come previsto dalle normative di sicurezza vigenti, con distanza di apertura dei contatti uguale o
superiore a 3 mm.

- E sconsigliabile I'uso di prolunghe o adattatori elettrici con prese multiple. Qualora il loro uso si rendesse in-
dispensabile, utilizzare solamente adattatori semplici o multipli, e prolunghe rispondenti alle vigenti norme
di sicurezza. Non superare mai il valore di potenza in kW indicato sull'adattatore semplice e sulle prolunghe e
quello di potenza massima indicato sull’adattatore.

«  Lamacchina per caffé espresso e destinata alla preparazione di bevande calde quali caffe, té, latte caldo. Questo
apparecchio dovra essere destinato strettamente all’'uso per il quale € stato costruito. Ogni altro utilizzo & da
considerarsi improprio e pertanto pericoloso. Il costruttore non puo ritenersi responsabile di eventuali danni
causati da un uso errato ed irragionevole.

8 Manuale utente



«  Luso di un'apparecchiatura elettrica deve sottostare alle norme comportamentali di sicurezza:

ITALIANO

- non toccare l'apparecchio quando si hanno mani o piedi bagnati o umidi;

- non usare l'apparecchio a piedi nudi;

- non utilizzare prolunghe in locali adibiti a doccia o bagno;

- non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente;
- non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc.);

- non permettere che l'apparecchio sia utilizzato da bambini o da incapaci.

«  Assicurarsi che la macchina sia utilizzata in un locale sufficientemente illuminato, areato e igienico.

- Devono essere lasciati liberi gli spazi di accesso alla macchina e all'interruttore generale, per consentire all’u-
tente di poter intervenire senza alcuna costrizione ed anche di poter abbandonare immediatamente I'area in
caso di necessita.

«  Per la pulizia non utilizzare getti di acqua sulla macchina. Le operazioni di pulizia quotidiana devono essere
eseguite secondo quanto indicato nel presente manuale.

«  Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione, disattivare I'apparecchio dalla rete elettrica tramite
l'interruttore generale.

«  Per le operazioni di pulizia quotidiana, attenersi specificamente a quanto indicato nel presente manuale.

« Incaso diguasto o di cattivo funzionamento, spegnere I'apparecchio, non tentare nessun intervento di ripara-
zione ma chiamare il tecnico specializzato.

«  Eventuali riparazioni dovranno essere effettuate solamente dalla casa costruttrice o da un centro di assistenza
autorizzato, utilizzando esclusivamente ricambi originali. Il mancato rispetto di questa norma compromette la
sicurezza dell'apparecchio e fa decadere la garanzia.

«  All'interno dell'apparecchiatura & presente una pila a bottone al litio per evitare la perdita dei dati di programmazione.

« Il cavo di alimentazione dell'apparecchio non deve essere sostituito dall’'utente. In caso di danneggiamento
del cavo, spegnere la macchina e rivolgersi esclusivamente a personale professionalmente qualificato.

« Incasossidecidesse di non utilizzare pil I'apparecchio si raccomanda di farlo scollegare dalla rete elettrica e di
farlo svuotare dall'acqua da personale qualificato.

«  Per garantire l'efficienza della macchina e per il suo corretto funzionamento, € indispensabile attenersi alle
indicazioni del costruttore, facendo eseguire da personale qualificato le operazioni di manutenzione periodica
e un controllo su tutti i dispositivi di sicurezza.

«  Nonesporre le mani o altre parti del corpo in direzione dei beccucci erogatori di caffé, o in direzione dei terminali
di erogazione vapore ed acqua calda. Il vapore e I'acqua che escono dalle lance, possono provocare ustioni.

« In condizioni di funzionamento, le lance vapore e acqua e le coppette portafiltro sono surriscaldate e vanno
maneggiate con cura solo nei punti previsti.

«  Tazze etazzine devono essere appoggiate sull'apposito piano scaldatazze solo dopo essere state accuratamente
asciugate.

«  Sul piano scaldatazze vanno collocate le stoviglie inerenti alla macchina stessa. La collocazione di qualsiasi altro
oggetto non previsto e da considerarsi errata.

«  Lapparecchio non & destinato a essere usato da persone (bambini compresi) le cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali siano ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza, a meno che esse abbiano potuto
beneficiare, attraverso l'intermediazione di una persona responsabile della loro sicurezza, di una sorveglianza
o di istruzioni riguardanti I'uso dell'apparecchio.

« I bambini devono essere sorvegliati per sincerarsi che non giochino con I'apparecchio.
«  Lamacchina per caffe deve essere utilizzata ad una temperatura compresa tra 5°C e 40°C.

« La manomissione non autorizzata di qualsiasi parte della macchina, fa decadere qualunque garanzia.

. GARANZIA
I A 15 mesi su tutti i componenti esclusi i componenti elettrici ed elettronici nonche i pezzi d’'usura.
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Presentazione

Questo prodotto e costruito in conformita ai requisiti richiesti per le macchine agroalimentari come indicato dal
par. 2.1 della Direttiva 2006/42/CE.

La macchina per caffé espresso & destinata ad un uso prettamente professionale; essa € progettata per la prepara-
zione di bevande calde quali t&, cappuccini, caffé nelle varianti lungo, corto, espresso, ecc. Se il modello dispone di
due o piu gruppi, I'utilizzo pud essere svolto da parte di due o piu persone contemporaneamente; questa caratteri-
stica, unita al fatto che la macchina € in grado di erogare bevande senza soluzione di continuita, garantisce un uso
intensivo della stessa.

Di seguito vengono riportate le istruzioni per un corretto utilizzo della macchina.

L'utilizzatore deve possedere un’istruzione sufficiente a far funzionare correttamente la macchina.
I Si raccomanda inoltre di non effettuare interventi sulla stessa che possano manomettere o

alterare la funzionalita.
A MACCHINA OPERATIVA, LA CALDAIA CONTIENE VAPORE E ACQUA CALDA IN PRESSIONE.
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1.  Avvertenze perl'installatore
1.1 Alimentazione

L'alimentazione idraulica dell'apparecchio deve essere effettuata con acqua idonea al consumo umano conforme-
mente alle disposizioni vigenti nel luogo di installazione. Il proprietario / gestore dell'impianto deve dare conferma
all'installatore che I'acqua rispetti i requisiti sopra indicati.

1.2 Materiali da utilizzare

Durante l'installazione dell'apparecchio devono essere utilizzati i componenti e i materiali in dotazione all'apparecchio
stesso. Qualora fosse necessario I'utilizzo di altra componentistica, I'installatore deve verificare I'idoneita dello stesso
ad essere utilizzato a contatto con lI'acqua per consumo umano.

1.3 Collegamenti idraulici

Linstallatore deve eseguire i collegamenti idraulici rispettando le norme di igiene e sicurezza idraulica di tutela
ambientale vigenti nel luogo di installazione.

1.4 Rapporto di installazione

Al termine dellinstallazione I'apparecchio deve essere attivato e portato fino alla condizione nominale di lavoro
lasciandolo per 30 minuti nella condizione di“pronto al funzionamento”.

Successivamente l'apparecchio va spento e va svuotato completamente dalla prima acqua immessa in tutto il circuito
idraulico, in modo da eliminare eventuali impurita iniziali.

In seguito I'apparecchio va nuovamente caricato e portato fino alle condizioni nominali di funzionamento.

Dopo il raggiungimento dello stato di “pronto al funzionamento” vanno effettuati le seguenti erogazioni:

« Per ogni gruppo caffé fare un'erogazione continua in modo da scaricare almeno 0,5 litri del circuito caffée.
Nel caso di piu punti di erogazione abbinati allo stesso scambiatore/caldaia caffé suddividere tale volume in
funzione del numero di punti di erogazione;

« Scaricare tutto il volume dell'acqua calda all'interno della caldaia (3 litri per 1GR, 6 litri per 2GR, 8 litri per 3GR,
11 litri per 4GR) facendo un'erogazione continua dall'apposita lancia. Nel caso di piu punti di erogazione, sud-
dividere tale volume in funzione del numero di punti di erogazione;

« Scaricare in continuo vapore per almeno 1 minuto per ogni punto di erogazione vapore.

Al termine dell'installazione della macchina, l'installatore € tenuto a compilare la "Scheda di
installazione" che accompagna la macchina.
Su tale modulo devono essere confermate le condizioni previste dalle norme diigiene e sicurezza
vigenti nel luogo di installazione e devono essere segnalate eventuali note relative a modifiche
I o interventi necessari per il corretto funzionamento dell'apparecchiatura.
Le copie compilate della Scheda d'installazione devono essere conservate dall'utente e
dall'installatore fino al termine della vita della macchina.
Nel caso diritiro della macchina, I'installatore deve provvedere al ritiro della Scheda d'installazione
dell'utente.

1.5 Manutenzione e riparazione

Dopo una manutenzione e/o riparazione, i componenti utilizzati devono garantire di mantenere i requisiti di igiene
e sicurezza previsti inizialmente per I'apparecchio. Questo si realizza utilizzando solo ricambi originali.

Dopo una riparazione o una sostituzione di componenti che riguardano parti a contatto con acqua e alimenti, deve
essere effettuata la procedura di lavaggio come fosse una prima installazione.
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Descrizione generale

2,

AEP

Gruppo erogazione

-—

Portafiltro

2.

Manometro press. caldaia e pompa

3.

Lancia acqua calda

4.

Pulsante acqua calda

5.

Piedino regolabile

6.

Livello ottico acqua caldaia (¥)

7.

Interruttore accensione macchina

8.

Lancia vapore

0.

10. Manopola vapore

11.

Piano appoggio tazzine

12. Interruttori erogazione manuale

13. Interruttore scaldatazze (opzzionale)

14. Pulsantiere erogazione volumetrica

SAE

In alcune versioni il livello ottico € so-

stituito da una spia verde.

)

*

~
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La targa dati della macchina é fissata sul basa-
mento del telaio sotto la bacinella di scarico.

| dati dell'apparecchiatura sono visibili anche
sull'etichetta posta sull'imballo della macchina.

DATI TECNICI

VERSIONE 1 GRUPPO 2 GRUPPI 3 GRUPPI
Tensione alimentazione ) 120-230 120-230 120-230

240-400 240-400 240-400

. 2.300 3.700
Potenza assorbita W 3.000 3.900 5.300
(apacita caldaia L/ gal UK 6-8/13-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
Taratura valvola di sicurezza bar / psi 1.9/27.6
Pressione esercizio caldaia bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Pressione acqua di alimentaz. ~ bar/ psi 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
Pressione erogazione caffé bar / psi 8-9/116-130.5
Condizioni di funzionamento °C/°F 5-40 /41-104

Manuale utente
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3. Preparazione della macchina

La preparazione della macchina e le operazioni di installazione devono essere effettuate esclusivamente dal per-
sonale qualificato. L'installatore deve osservare scrupolosamente le indicazioni riportare al cap. 1 "Avvertenze per
I'nstallatore”.

. L'utilizzo della macchina senza l'effettuazione di tutte le operazioni di installazione da parte del
I personale tecnico pud comportare gravi danni all'apparecchiatura.

4, Attivazione della macchina

Prima di accendere la macchina accertarsi che il livello dell’acqua in caldaia sia superiore a quello minimo indicato
dal livello ottico (1).

In caso di mancanza d'acqua (prima installazione o dopo la manutenzione alla caldaia) & necessario effettuare
un riempimento preventivo della caldaia, in modo da evitare un surriscaldamento della resistenza.

Procedere come segue:

« Aprire il rubinetto acqua della rete idrica e dell’addolcitore.

« Caricare acqua (2) in caldaia fino al ripristino del livello ottimale.

« Ruotare l'interruttore nella posizione “1” (alimentazione elettrica della pompa per il riempimento automatico
della caldaia e dei servizi della macchina) e attendere il caricamento automatico dell’acqua in caldaia.

« Ruotare l'interruttore nella posizione“2” (alimentazione elettrica totale compresa la resistenza in caldaia) e atten-
dere il completo riscaldamento della macchina.

D

«  Durante la fase di riscaldamento della macchina (circa 20 minuti), la valvola antirisucchio
rilascera vapore per alcuni secondi fino alla chiusura della valvola stessa.
. «  Prima di utilizzare la macchina, effettuare erogazioni a vuoto con i portafiltri agganciati per
I alcuni secondi, allo scopo di far uscire I'eventuale aria presente nel circuito, permettendo il
completo riscaldamento dei gruppi erogatori.
«  Prima di utilizzare la macchina in modalita costante, effettuare I'erogazione di alcuni caffe
per prove di macinatura e per controllare la pressione di esercizio della macchina.
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5. Preparazione del caffe

ITALIANO

5.1 Macinatura e dosatura

E importante disporre di un macinadosatore accanto alla macchina, col quale macinare il caffé da utilizzare quotidi-

anamente. La macinatura e la dosatura del caffé devono essere effettuate secondo quanto indicato dal costruttore

del macinadosatore; sono inoltre da tener presenti i seguenti punti:

« perottenere un buon espresso si consiglia di non conservare grandi scorte di caffé in grani. Rispettare comunque
la data di scadenza indicata dal produttore;

« non macinare mai grandi volumi di caffé, si consiglia di predisporre la quantita contenuta nel dosatore ed utiliz-
zarla possibilmente in giornata;

+ non acquistare caffé gia macinato in quanto esso deperisce rapidamente. Se necessario acquistarlo in piccole
confezioni sottovuoto.

5.2 Preparazione del caffe

« Riempire il filtro con una dose di caffé macinato (circa 6-7 gr.) e comprimerlo con I'apposito pressino;
« agganciare il portafiltro al gruppo senza chiuderlo troppo, per evitare una rapida usura della guarnizione;
« per lo stesso motivo e consigliabile pulire il bordo del filtro prima di agganciare il portafiltro al gruppo erogatore;

+ sequire le modalita indicate dal costruttore del macinadosatore.

1. Filtro per una tazzina
Filtro per due tazzine
Portafiltro

Beccuccio per una tazzina

Beccuccio per due tazzine

o vk wWwN

Gruppo erogazione

6. Rinnovo dell'acqua

Nel caso in cui vi siano pause maggiori di 1 settimana, & necessario effettuare il ricambio del 100% dell'acqua con-
tenuta nei circuiti idraulici della macchina utilizzando i punti di erogazione preposti secondo quanto indicato al par.
1.4 "Rapporto di installazione".
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7. Utilizzo della macchina
7.1 Versione AEP

« riempire il filtro con la dose di caffé macinato e pressarlo col pressino;
« agganciare il portafiltro al gruppo erogatore;

« premere l'interruttore di erogazione desiderato (1). Si otterra I'erogazione,
che potra essere bloccata tramite il medesimo interruttore al raggiungimento
della quantita desiderata di caffé in tazza.

7.2 Versione SAE

- riempire il filtro con la dose di caffé macinato e pressarlo col pressino; PROG.
- agganciare il portafiltro al gruppo erogatore;

« premere uno dei tasti dose (2). Se si desidera fermare in anticipo l'erogazione
premere STOP (3) o lo stesso tasto. In caso di anomalie o blocco della pulsan-
tiera usare l'interruttore ausiliario (1).

- Ad ogni pressione di un pulsante, il relativo led si accendera sino ad operazione conclusa. Nel
I caso di lampeggio di uno o piu led rivolgersi al personale qualificato.

Programmazione

La programmazione di ogni dose deve essere effettuata con caffe macinato e
non con fondi precedentemente utilizzati.

Programmando per prima la pulsantiera di destra, si programmano automa-
ticamente le altre. E’ consigliabile comunque programmare autonomamente
le pulsantiere facendo attenzione a iniziare sempre dalla pulsantiera di destra.

Linterruttore che abilita la programmazione delle dosi (4) si trova sul frontale

del telaio, rivolto verso l'utilizzatore.

Procedere come segue:

«  Commutare in posione di ON l'interruttore (4). Attenzione a non toccare la
lancia vapore che potrebbe essere calda

+ Effettuare la programmazione secondo quanto descritto successivamente.

- Disattivare l'interruttore (4)

Per la programmazione sequire queste indicazioni :
« Premere il tasto “progr.” (3) per un tempo minimo di 5 sec. : accensione di
tutti i led della pulsantiera

«  Premere uno dei tasti dose (2): il caffé comincera ad uscire.

« Confermare la dose premendo nuovamente il tasto dose selezionato (2)
oppure il tasto “progr.” (3) 2 3

« Ripetere l'operazione per le altre dosi caffeé.

> o DTV

[ J [ J [ J [ ] [ ]
i La macchina esce automaticamente dallo stato di programma- 0 . ‘ ‘ “

zione dopo circa 5 secondi dall’'ultima operazione.
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8.

8.1 Erogazione acqua calda

Versione AEP

Preparazione bevande calde

posizionare il bricco sotto la lancia acqua calda (5);
premere il tasto acqua calda (m);

per bloccare I'erogazione, premere nuovamente il tasto erogazione acqua calda.

Versione SAE

Programmazione

t ON
l OFF

Commutare in posione di ON l'interruttore (8);
posizionare il bricco sotto la lancia acqua calda (5);

premere il tasto STOP/PROG. 1;9);(0)2 ) della pulsantiera destra sino all’accensione di tutti i led dei tasti

dose;
premere il tasto erogazione acqua calda ();

. . . , 8
raggiunta la dose desiderata confermare premendo nuovamente il tasto erogazione acqua calda ();

STOP
PROG.

ne e girare la chiave di programmazione (8) in posizione di OFF.

a fine programmagzione, premere il tasto STOP/PROG. ( ) per uscire dalla fase di programmazio-
Erogazione

Posizionare il bricco sotto la lancia acqua calda (5);

premere il tasto acqua calda (): attendere I'effettuazione della erogazione di acqua;

per bloccare in anticipo I'erogazione, premere nuovamente il tasto erogazione acqua calda (m) o pre-

mere il tasto STOP/PROG. ) .

- Non toccare la lancia acqua calda: il contatto con la lancia o con I'acqua calda puo provocare
I danni a persone, cose o animali.
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8.2  Erogazione vapore

\
« immergere la lancia vapore nel liquido da riscaldare;
« ruotare in senso antiorario la manopola del rubinetto: la fuoriuscita di
vapore sara proporzionale all'apertura del rubinetto;
+ per bloccare l'erogazione ruotare in senso orario la manopola del rubinetto. .
- L'utilizzo del punto di erogazione vapore (lancia vapore) deve essere sempre preceduto
I dall'operazione di spurgo della condensa per almeno 2 secondi.
- Lasciare immersa la lancia vapore nel latte solamente il tempo necessario al riscaldamento.
I Non aprire il rubinetto vapore con la lancia vapore immersa nel latte e macchina spenta.

Manovrare con prudenza la lancia vapore tramite l'apposito gommino antiscottatura e non
I toccare la lancia acqua calda: il contatto con il vapore e I'acqua calda pud provocare danni a
persone, cose o animali.

9. Scaldatazze (dove presente)

Il dispositivo scaldatazze ha la funzione di riscaldare le tazzine prima del loro uso.
- riporre le tazzine su piano superiore (1) della macchina per caffe;

- attivare la resistenza elettrica mediante l'interruttore (2).

. Per ragioni di sicurezza si consiglia di non mettere panni
o altri oggetti sul piano dello scaldatazze (1) per evitare il
surriscaldamento della macchina.
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10.  Accessori
10.1  Cappuccinatore

ITALIANO

+ Inserire il tubo di aspirazione nel latte;

« posizionare il bricco sotto il beccuccio del cappuccinatore;

« girareilrubinetto del vapore ruotandolo in senso antiorario, al raggiun-
gimento della quantita desiderata chiudere il rubinetto vapore;

- versare il latte schiumato nelle tazze con il caffe.

Per ottenere un erogazione di latte caldo senza schiuma,
sollevare I'aletta (A) verso I'alto. Per ottenere unrisultato
migliore si consiglia di non effettuare I'erogazione diretta-

I mente sulla tazza caffe, main un bricco e successivamente
. . . A
mettere il latte schiumato sul caffé.
Siraccomanda di mantenere costantemente pulitoil cap- posizione posizione
puccinatore secondo quando descritto al cap. “Pulizia’. Cappuccino Latte caldo

10.2 Lancia montalatte

+ Inserire la lancia (4) nel latte in modo tale da coprire completamente lo spruzzatore;

+ ruotare il rubinetto del vapore (2) in senso antiorario;

« attendere il riscaldamento e la schiumatura del latte;

- alraggiungimento della temperatura e della schiumatura desiderata, ruotare il rubinetto vapore (2) in senso orario;

« Per modificare la schiumatura del latte: svitare il cappuccio (B) del regolatore e con un cacciavite agire sulla vite
(C). Per aumentare la schiumatura girare in senso antiorario, per ridurre la schiumatura girare in senso orario.

Per mantenere sempre in perfetta efficienza il montalatte, si consiglia di effettuare una breve

erogazione a vuoto al termine di ogni utilizzo.

Tenere costantemente puliti i terminali della lancia mediante un panno inumidito in acqua
I tiepida.

Prestare la massima attenzione nell'impiego della lancia montalatte per il pericolo dovuto alla

presenza di vapore ad alta temperatura.
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11.  Addolcitore

Nell’acqua di rete sono presenti dei sali non solubili, responsabili della formazione di calcare in caldaia ed in altre
parti della macchina. Laddolcitore permette di eliminare o ridure sensibilmente la presenza di questi sali minerali.
L'addolcitore a resine ha la proprieta di trattenere il calcio presente nell'acqua. Per questo motivo, dopo un certo
periodo le resine si saturano e vanno rigenerate con sale grosso da cucina (NaCl, cloruro di sodio) o sale specifico
per addolcitori. E molto importante rigenerare I'addolcitore alle scadenze previste.

La rigenerazione va effettuata regolarmente ogni 15 giorni. Tuttavia, in luoghi dove I'acqua & molto dura, occorrera
rigenerare ad intervalli piu corti. La stessa regola € applicabile in luoghi nei quali si ha un grande consumo di acqua
calda per té o altro.

Rigenerazione dell’addolcitore

Procedere come segue:

« spostare la levetta (2) e (5) da sinistra verso destra;

« togliere il coperchio svitando il pomolo (1);

- faruscire I'acqua dal tubo (3) quanto basta per far posto al sale da introdurre nella quantita prescritta in funzione
del modello (vedi tabella);

« pulire la guarnizione situata sul coperchio da eventuali residui di sale o resina;

« rimettere il coperchio avvitando il pomolo (1) in modo sicuro e riportare la levetta (2) da destra verso sinistra;

« lasciare scaricare I'acqua salata dal tubetto (4) sino a che I'acqua non & piu salata (30-60 minuti circa), il sale per-
mette di rilasciare i sali minerali accumulati;

« riportare la levetta (5) da destra verso sinistra in posizione iniziale.

Modello Quantita
addolcitore di sale

8 litri 1,0 kg
12 litri 1,5 kg
16 litri 2,0 kg

La formazione di calcare nel circuito idraulico e nella caldaia inibiscono lo scambio termico
pregiudicando il buon funzionamento della macchina. La presenza di forti incrostazioni in cal-

I daia puo causare lunghi periodi di blocco della macchina e comunque annulla qualsiasi garanzia
perché significa che la rigenerazione é stata trascurata.

Allo scopo di mantenere sempre in perfetta efficienza I'addolcitore e quindi la macchina, & necessario effettuare la
rigenerazione periodicamente in base all'utilizzo dell’addolcitore e alla durezza dell’acqua impiegata.

La tabella qui a fianco riporta i valori di quantita di

acqua addolcita in funzione della durezza dell’acqua = Quantita di acqua addolcita in funzione della durezza

espressa nelle varie unita di misura: f 30° 40° 60° 80°
- f°: grado francese
D° 16,5° 22° 33° 44°
- D°: grado tedesco=1,8°f sale
- mg CaCO3 mg CaCO3 30 40 60 80

Per maggiori dettagli sulle modalita di installazione, 8 litri 10001t = 9001t = 7001t | 5001t @ 1,0kg
messa in funzione e rigenerazione dell’addolcitore, 12 litri 15001t 13501t 10501t = 7501t = 1,5kg

si rimanda alla consultazione del relativo manuale
istruzioni. 16 litri 21001t 18001t 14001t 10001t 2,0kg
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12.  Controlli e manutenzione

Per assicurare una perfetta efficienza e la sicurezza dell’apparecchio nel tempo, si rendono necessarie attivita di
manutenzione. In particolare si consiglia di richiedere al Servizio di Assistenza un controllo generale della macchina
almeno 1 volta all’anno.

ITALIANO

INTERVENTO Settim. [Mensile

MANOMETRO
Tenere controllato il valore della pressione in caldaia che deve essere compresatra0,8e 1,4 X
bar.

MANOMETRO

Verificare la pressione dell’acqua durante l'erogazione caffe: controllare la pressione indicata X
dal manometro che deve essere compresa tra 8 e 9 bar.

FILTRI e PORTAFILTRI

Verificare lo stato di usura dei filtri, controllare I'eventuale danneggiamento del bordo dei X
filtri e verificare la presenza di eventuali residui di fondi di caffé nella tazzina.

MACINADOSATORE

Verificare la dose di caffé macinato (compresa tra 6 e 7 gr. per battuta) e eseguire il control-
lo del grado di macinatura. Le macine debbono avere i taglienti sempre ben affilati, il loro X
deterioramento ¢é indicato dalla presenza di troppa polvere nel macinato. Si consiglia la
sostituzione delle macine piane ogni 400/500 kg di caffé oppure ogni 800/900 kg di caffe
nel caso di macine coniche.

ADDOLCITORE

La formazione di calcare nel circuito idraulico della macchina indica che la rigenerazione e X
stata trascurata. Fare attenzione nei luoghi dove lI'acqua &€ molto dura, occorrera rigenerare
ad intervalli piu corti, cosi pure nei casi di grandi consumi di acqua calda per té o altro.

In caso di mancata risoluzione del malfunzionamento, spegnere la macchina e richiedere
I I'intervento dell’Assistenza Tecnica. Non tentare nessun intervento di riparazione.

Le disincrostazioni dell'apparecchiatura vanno fatte dai tecnici specializzati in modo che tali
I operazioni non comportino rilasci di materiali nocivi per I'uso alimentare.

13.  Consigli per ottenere un buon caffe

« Per poter ottenere un caffé qualitativamente valido € importante che il grado di durezza dell'acqua utilizzata abbia
un valore di 4-5 °f (gradi francesi). Nel caso in cui la durezza superi tali valori si consiglia di utilizzare un addolcitore.

. evitare di impiegare I'addolcitore nei casi di valori di durezza dell’acqua inferiori ai 4 °f.
« nelcasoin cuiil sapore di cloro nell'acqua fosse particolarmente evidente, si consiglia di installare un filtro specifico.

« siconsiglia dinon conservare grandi scorte di caffé in grani; non macinare mai grandi volumi di caffe: predisporre
la quantita contenuta nel dosatore ed utilizzarla possibilmente in giornata; non acquistare caffe gia macinato in
quanto esso deperisce rapidamente.

« dopo un periodo relativamente lungo di inattivita della macchina (2-3 ore) effettuare alcune erogazioni a vuoto.
« effettuare costantemente la pulizia e la manutenzione periodica.
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14. Pulizia

Per una perfettaigiene ed efficienza dell'apparecchio si rendono necessarie alcune semplici operazioni di pulizia delle
parti funzionali e degli accessori nonché dei pannelli della carrozzeria. Le indicazioni qui riportate sono da ritenersi
valide per un uso normale della macchina per caffé, nei casi di impieghi continui della macchina, le operazioni di
pulizia devono essere effettuate con maggiore frequenza.

Prima di pulire la macchina, e indispensabile spegnere la macchina ed aspettare che si raffreddi.

Pulizia Giornal. Settim.

FILTRI e PORTAFILTRI
Quotidianamente si rende necessario pulire i filtri e i
portafiltri in acqua calda.
Lideale & lasciarli immersi nell’acqua calda tutta la
notte, in modo da permettere ai depositi grassi di caffe
di sciogliersi.
E' consigliabile aggiungere all'acqua apposito de-
tergente e successivamente risciacquare il tutto con
acqua.
La mancanza della pulizia quotidiana dei portafiltri
comporta un decadimento della qualita del caffe erogato
e del corretto funzionamento del portafiltro.

CARROZZERIA
Effettuare la pulizia dei pannelli della carrozzeria con un panno inumidito con acqua
tiepida. X
Evitare Iimpiego di detersivi abrasivi che potrebbero graffiare la superficie della car-
rozzeria.

LANCIA VAPORE
Effettuare la pulizia delle lance vapore effettuando una breve erogazione a vuoto dopo X
ogni utilizzo e pulire la lancia con un panno inumidito con acqua tiepida.

GRUPPO EROGAZIONE
Effettuare il lavaggio dei gruppi come qui indicato :
1. utilizzare il portafiltro cieco;
2. versare I'apposito detergente (vedi ricambi) nel filtro cieco e agganciare il portafiltro; X
3. effettuare una serie di erogazioni finché dallo scarico uscira acqua pulita;

4. togliere il portafiltro dal gruppo ed effettuare almeno una erogazione in modo da
eliminare i residui di detergente.

DOCCETTA e PORTADOCCETTA
Provvedere alla pulizia della doccetta (2) e del portadoccetta (3)
in acqua calda.
Cio e possibile allentando la vite (1) e togliendo i due componenti
dal gruppo erogazione.

LANCIA VAPORE
Controllare i terminali e pulirli ripristinando i fori di uscita con un piccolo ago.

MACINADOSATORE

Ogni settimana pulire esternamente ed internamente la campana e il dosatore con un X
panno imbevuto in acqua tiepida e asciugare.
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+ Per le operazioni di pulizia utilizzare sempre panni perfettamente puliti ed igienizzati.

ITALIANO

- Per garantire un corretto funzionamento ed una corretta igiene del distributore di bevande calde,
occorre seguire le modalita di pulizia e i prodotti idonei a tale scopo.

I « Non immergere la macchina nell'acqua.

- Mai utilizzare detergenti alcalini, solventi, alcol o sostanze aggressive.

« Le disincrostazioni dell’apparecchiatura vanno fatte dai tecnici specializzati smontando i compo-
nenti incrostati in modo da non mettere in circolo scorie di disincrostazione. | prodotti/detergenti
utilizzati devono essere idonei per lo scopo e tali da non intaccare i materiali dei circuiti idraulici.

Cappuccinatore

Si raccomanda una particolare cura nella pulizia del cappuccinatore seguendo le modalita qui riportate:

1. eseguire un primo lavaggio immergendo il tubo di aspirazione in acqua ed effettuare una erogazione per
qualche secondo;

2. ruotare il corpo rotante (1) di 90° in pos. B (chiusura del condotto di fuoriuscita del latte);

3. tenendo il tubo di aspirazione latte in aria, effettuare I'erogazione di vapore (funzionamento a vuoto del cap-
puccinatore);

4. attendere circa 20 secondi in modo da permettere la pulizia e sterilizzazione interna del cappuccinatore;
5. chiudere il vapore e riportare il corpo rotante in pos. A;
6. nel caso di ostruzione del foro di prelievo dell’aria (2), liberatelo delicatamente con uno spillo.

e

1 .
pos. A pos. B

. Si consiglia di effettuare la pulizia del cappuccinatore dopo ogni uso in modo da evitare
anomalie di funzionamento e garantire un elevato grado di igienita del sistema.
Evitare di svitare il cappuccinatore dal tubo vapore.
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15.

Problema

MANCA POTENZA
ALLA MACCHINA

MANCA ACQUA
IN CALDAIA

TROPPA ACQUA
IN CALDAIA

DALLE LANCE VAPORE
NON ESCE VAPORE

DALLE LANCE VAPORE
ESCE VAPORE MISTO
AD ACQUA

EROGAZIONE
ASSENTE

PERDITE DI ACQUA
DALLA MACCHINA

CAFFE’
TROPPO CALDO o
TROPPO FREDDO

EROGAZIONE
DEL CAFFE’
TROPPO VELOCE

EROGAZIONE
DEL CAFFE’
TROPPO LENTA

FONDI DI CAFFE’
BAGNATI

IL MANOMETRO
INDICA UNA
PRESSIONE

NON CONFORME

PRESENZA DI
FONDI IN TAZZINA

Malfunzionamenti e relativi rimedi

Causa

La macchina é spenta

[l rubinetto della rete idraulica & chiuso

Guasto nellimpianto elettrico o
dell'impianto idraulico

1) Lo spruzzatore della lancia € ostruito
2) La macchina é spenta

Guasto nellimpianto elettrico o
dell'impianto idraulico

Il rubinetto della rete idraulica e chiuso

1) La vaschetta non scarica
2) Il tubo di scarico e rotto o staccato o
con impedimenti nel deflusso dell’acqua

Guasto nellimpianto elettrico o

dell'impianto idraulico

Il caffée & macinato troppo grosso

[l caffé & macinato troppo fine

1) Gruppo erogazione sporco

)
2) Il gruppo erogazione ¢ troppo freddo
3) Il caffe € macinato troppo fine
4) Il caffe utilizzato e troppo vecchio

Guasto nellimpianto idraulico

1) Il portafiltro & sporco
2) | fori del filtro sono usurati
3) La macinatura del caffé non e conforme

Rimedio

Accendere la macchina

Aprire il rubinetto della rete idraulica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

1) Pulire lo spruzzatore della lancia vapore
2) Accendere la macchina

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Aprire il rubinetto della rete idraulica

1) Controllare lo scarico fognario
2) Verificare e ripristinare il collegamento
del tubo di scarico alla vaschetta

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Regolare la macinatura del caffé

Regolare la macinatura del caffé

1) Esequire il lavaggio del gruppo con
il filtro cieco

2) Attendere il completo riscaldamento
gruppo

3) Regolare la macinatura del caffe

4) Sostituire il caffe con quello fresco

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

1) Pulire il portafiltro
2) Sostituire il filtro
3) Regolare la macinatura in modo adeguato
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Problema

LATAZZINAE
SPORCATA DAGLI
SCHIZZI DI CAFFE’

per SAE:

I LED DITUTTE LE
PULSANTIERE
LAMPEGGIANO

per AEP
IL LED FRONTALE
LAMPEGGIA

EROGAZIONE CAFFE'
NON CONFORME

LA DOSE CAFFE' NON
VIENE RISPETTATA

IL LED DEL PULSANTE
DOSE LAMPEGGIA

EROGAZIONE CAFFE'
SOLO MEDIANTE IL
TASTO MANUALE

BLOCCO DEL SISTEMA
ELETTRONICO

LA POMPA PERDE
ACQUA

IL MOTORE SI FERMA
BRUSCAMENTE O IL
PROTETTORE TERMICO
INTERVIENE PER UN
SOVRACCARICO

LA POMPA FUNZIONA
AL DI SOTTO DELLA
PORTATA NOMINALE

LA POMPA E'
RUMOROSA

Causa

1) Il caffé & macinato troppo grosso
2) Il bordo del filtro & danneggiato

Dopo pochi minuti il caricamento
automatico dell'acqua si blocca

1) Intervento del dispositivo Time-out
2) Manca l'acqua in rete

Il caffe & macinato troppo fine

Guasto nell'impianto elettronico

Guasto nellimpianto elettrico o
dell'impianto idraulico

Guasto della pompa

Guasto della pompa

Guasto della pompa

Guasto della pompa

Rimedio

1) Regolare la macinatura del caffé
2) Sostituire il filtro

1) Spegnere la macchina e riaccenderla

o
2
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2) Aprire il rubinetto della rete idraulica

Regolare la macinatura del caffé

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza

Tecnica

Richiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica

- In caso di mancata risoluzione del malfunzionamento, spegnere la macchina e richiedere
I I'intervento dell’Assistenza Tecnica. Non tentare nessun intervento di riparazione.
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16.  Elenco dei rischi

In questo capitolo vengono presentati alcuni rischi ai quali l'utente puo andare incontro se non si attiene alle norme
specifiche di sicurezza (descritte nel presente manuale).

L'apparecchio dev’essere collegato ad un efficiente sistema di messa a terra
Se questo non viene eseguito, I'apparecchio puo rivelarsi fonte di pericolose scariche elettriche in quanto non & piu
in grado di scaricare a terra eventuali perdite di elettricita.

Non utilizzare acqua corrente per il lavaggio
L'utilizzo di acqua in pressione direttamente sulla macchina puo danneggiare in modo grave le apparecchiature
elettriche. Non utilizzare mai getti d'acqua per il lavaggio di nessuna parte dell'apparecchio.

Fare attenzione alle lance vapore e acqua calda
Conl'uso le lance vapore ed acqua calda, si surriscaldano e costituiscono quindi fonte di potenziale pericolo. Maneg-
giare con cura tali parti. Non indirizzare mai getti di vapore o acqua calda direttamente su parti del corpo.

Non intervenire sulla macchina in tensione

Prima di effettuare qualsiasi intervento sull’apparecchio occorre spegnerlo agendo sull'interruttore generale di rete,
o meglio scollegare i terminali dall’allacciamento in rete. Non togliere mai nessun pannello della carrozzeria quando
la macchina e in tensione.

Non agire mai sull'impianto idraulico prima di averlo svuotato

Sono da evitare tutti gli interventi inerenti I'impianto idraulico e la relativa caldaia quando vi € ancora acqua e pres-
sione nell'impianto. Occorre quindi svuotarlo preventivamente chiudendo il rubinetto di rete e facendo funzionare
per breve tempo il gruppo erogatore a vuoto. Spegnere la macchina e aprire tutti i rubinetti vapore e acqua. A pres-
sione zero, svuotare la caldaia completamente aprendo l'apposito rubinetto situato nella parte inferiore della stessa.
Se quanto detto sopra non viene correttamente eseguito, I'apertura di una qualsiasi parte dell'impianto idraulico
puo provocare la brusca fuoriuscita di acqua surriscaldata in pressione.

Macchine a leva
Non abbassare mai la leva senza la presenza di caffé nel filtro, o senza portafiltro montato sul gruppo: il repentino
ritorno della leva verso I'alto puo causare danni all’apparechiatura e puo provocare ferimenti a persone.

Macchine a gas

Controllare periodicamente la presenza di eventuali perdite di gas nell'impianto passando sulle condutture una
soluzione saponosa.

Per ragioni di sicurezza, chiudere I'impianto di riscaldamento a gas durante i periodi d'inattivita della macchina (ore
notture, chiusura del locale).

Utilizzo apparecchiatura

Questa macchina per caffe espresso, & un apparecchiatura destinata ad un uso esclusivamente professionale. Ogni
altro utilizzo € da considerarsi errato e pertanto pericoloso. Non permettere mai l'utilizzo da parte di bambini o
persone incapaci.

Il non rispetto delle norme sopra descritte pud provocare seri danni a persone, cose o animali.

Non intervenire mai sull’apparato elettronico quando la macchina & ancora in tensione.

Disattivare completamente la macchina scollegandola dalla rete prima di effettuare qualsiasi operazione.
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Read carefully

all parts of this manual before using the product.

The espresso coffee machine that you have purchased has been designed and manufactured with innovative

methods and technology which ensure long lasting quality and reliability.

This manual will guide you in discovering the advantages of selecting this product. You will find information

on how to get the best out of your machine, how to always keep it efficient and what to do if you should have any
problems.

Keep this manual in a safe place. If you lose it, you can ask the manufacturer for another copy.

ENJOY YOUR READING ... AND YOUR COFFEE

How to use this manual

The manufacturer reserves the right to make any improvements and/or modifications to the product. We also

guarantee that this manual reflects the technical state of the product at the time it is marketed.

We would like to take this opportunity to invite customers to make any suggestions to improve the product or

the manual.

General warnings

After removing the packaging, check the condition of the appliance. If in doubt, do not use it but contact the
retailer directly.

The packaging material must not be left within the reach of children since it is a potential source of danger. It is
advisable to keep the packaging until after the guarantee has expired.

Before using the machine, make sure that the mains voltage corresponds to the information on the data plate
of the machine.

The installation must be done in accordance with the safety standards in force and by qualified and trained
personnel. Incorrect installation may be harmful to people, property or animals.

This appliance is completely safe only if it is connected to an effective grounding system, executed as required
by current safety standards. The electric system must be equipped with a suitable differential circuit breaker.
It is important to have compliance with these requirements checked. If in doubt, have the system carefully
checked by qualified personnel. The manufacturer cannot be considered responsible for any damage caused
by an inadequate electric system.

Upon installation of the machine, qualified personnel will be required to install a main switch as required by
current safety regulations, with a distance of contact aperture greater than or equal to 3 mm.

Itis not advisable to use extensions or electrical adaptors with multiple outlets. If their use is indispensable, use
only simple or multiple plug adaptors and extensions which are in accordance with the safety standards in force.
Never exceed the power value in kW indicated on the simple adaptor and on the extensions and the maximum
power value indicated on the adaptor.

The espresso coffee machine is intended for the preparation of hot beverages such as coffee, tea or warm milk.
This appliance is to be used only for its intended purpose. Any other use is considered improper and therefore
dangerous. The manufacturer cannot be responsible for any damage caused by incorrect and unreasonable use.
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- When using the electrical appliance, several safety standards must be observed:
- do not touch the appliance when hands or feet are wet or damp;
- do not use the appliance in bare feet;
- do not use extensions in rooms where there are showers or baths;
- do not pull on the power cord to disconnect the appliance from the power outlet;
- do not leave the appliance exposed to atmospheric agents (rain, sun, etc.);
- do not allow the appliance to be used by children or the disabled.

« Make sure that the machine is used in a room that is sufficiently lit, aerated, and hygienic.

« The spaces accessing the machine and the main switch must be left left clear, in order to allow the user to inter-
vene without any constriction and to be able to leave the area immediately in the case of necessity.

ENGLISH

- Do not spray water on the machine to clean it. Clean daily following the instructions given in this manual.

- Before any maintenance, disconnect the appliance from the electrical mains through the main switch.

« For daily cleaning, follow the instructions in this manual.

+ In case of breakdowns or poor functioning, turn off the appliance and unplug it. Do not attempt any repairs; call
for specialised technical service.

« Any repairs must be done only by the manufacturer or an authorised service centre using original spare parts only.
If this requirement is not observed, the safety of the appliance is compromised and the guarantee becomes void.

«  The power cord of the appliance must not be replaced by the user. If the cord is damaged, turn the machine off
and contact professionally qualified personnel only.

+ Inside the device is a lithium button battery to prevent programming data loss.

« If you should decide not to use the appliance any longer, unplug it and have it drained of water by qualified
personnel.

- To guarantee that the machine is efficient and to keep it operating correctly, it is indispensable to follow the
manufacturer's instructions, having periodical maintenance and a check of all the safety devices performed by
qualified personnel.

- Do notexpose your hands or other body parts in the direction of the coffee dispensing spouts or in the direction
of the steam and hot water dispensing terminals. The steam and the water that exit the nozzles can cause burns.

« When in operation, the steam and water nozzles and the filter-holder cups are extremely hot and
should be handled with care only in the indicated parts.

«  Cups must be placed on the special cup-heating surface only after having been thoroughly dried.

« The dishes belonging to the machine itself are to be placed on the cup-heater surface. It is incorrect to
place any other object on this surface.

+ The appliance must not be used by people (including children) with reduced physical, sensorial or mental
capacities or by people without experience or knowledge, unless they can be supervised by or receive
instructions regarding appliance use from a person who is responsible for their safety.

« Children must be supervised, to make sure they do not play with the appliance.
« The coffee machine must be used at a temperature between 5°C and 40°C.

« Any unauthorised tampering with any parts of the machine renders any guarantee null and void.

- GUARANTEE
I 15 months on all components except electrical and electronic components and expendable pieces.
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Presentation

This product has been manufactured in compliance with the regulations for foodstuff machinery according to

par. 2.1 of Directive 2006/42/EC.
The espresso coffee machine is strictly for professional use only. It is designed for the preparation of hot drinks

such as tea, cappuccinos and long, short and espresso coffee, etc.
If the model has two or more groups, it can be used by two or more people simultaneously. This characteristic,

together with the fact that the machine is able to deliver drinks continuously without any problems, guarantees its

intensive use.
The instructions for a proper use of the machine are provided below.

The user must be sufficiently informed to operate the machine correctly. Itis recommended not

I to carry out any operations on the machine which may modify or alter its operation.
WHENTHE MACHINE IS IN OPERATION, THE BOILER CONTAINS STEAM AND HOT WATER UNDER PRESSURE.
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1.  Warnings for the installer
1.1 Power

The water supply of the appliance must be carried out with water which is suitable for human consumption,
in compliance with the regulations in force int the place of installation. The owner / manager of the system must
confirm to the installer that the water meets the above listed requirements.

1.2 Materials to be used

During the installation of the appliance the components and materials that were provided with the appliance are
to be used. Should the use of other components be necessary, the installer must verify their suitability to be used
in contact with water used for human consumption.

1.3 Hydraulic connections

The installer must carry out the hydraulic connections in accordance with the hygiene norms and the hydraulic
safety norms for environmental protection in force in the place of installation.

1.4 Installation report

When installation is complete, the appliance has to be started, brought to the nominal working condition and
left for 30 minutes in the "ready to operate" condition.

Afterwards, the appliance has to be turned off and emptied of the first water introduced in the whole hydraulic
circuit, to eliminate possible initial impurities.

Then the appliance must be once again loaded and brought to the nominal working conditions.

After having reached the "ready to operate" condition, the following deliveries have to be performed:

For each coffee unit, carry out a continuous delivery, in order to release at least 0.5 liters of the coffee circuit.
In the case of several dispensing points matched with the same exchanger/coffee boiler, divide the volume on
the base of the number of the dispensing points;

Release the whole volume of hot water inside the boiler (3 liters for 1GR, 6 liters for 2GR, 8 liters for 3GR, 11 liters
for 4GR), by performing a continuous delivery from the appropriate nozzle. In the case of several dispensing
points, divide the volume on the base of the number of the dispensing points;

« Continuously release steam for at least 1 minute for each steam dispensing point;

After installing the machine, the installer is required to fill in the "Installation Form" that goes

with the machine.

On this form must be met the hygiene and safety requirements in force on the installation site
- and must be reported any notes relating to changes or interventions necessary for the proper
I functioning of the equipment.

Filled copies of the Installation form must be kept by the user and by the installer until the end

of life of the machine.

In case of withdrawal of the machine, the installer must also provide for the withdrawal of the

user's Installation form.

1.5 Maintenance and repairs

After ta maintenance and/or repair intervention, the components used must ensure that the hygiene and safety
requirements initially foreseen for the appliance are still met. These are met by using original spare parts only.

After a repair or a substitution of components related to parts in direct contact with water and food, a washing
procedure has to be carried out, as in the case of first installation.
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General description

2,

AEP

Delivery group

-—

Filter holder

2.

Boiler/pump pressure gauge

3.

4. Hot water nozzle

5.

Hot water button

Adjustable feet

6.

Water level indicator (*)

7.

Main switch

8.

Steam nozzle

9.

10. Steam knob

11.

Cup placing plane

12. Switch for coffee delivery

13. Cup heater switch (optional)

14. Volumetric delivery push-button

SAE

In some ver sions the optical level is

replaced by a green light.

)

*

~
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The nameplate of the machine is fixed on the

base of the frame under the drain pan.
The data of the appliance can be seen also on
the label located on the package of the machine.

TECHNICAL DATA
VERSION 1 GROUP 2 GROUPS 3 GROUPS
Powier suobly voltage v 120-230 120-230 120-230
PPy YoTad 240-400 240-400 240-400
2.300 3.700
Absorbed power W 3.000 3.900 5.300
Steam boiler capacity L/gal UK 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
Safety valve calibration (bar) bar / psi 1.9/27.6
Boiler operating pressure bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Feedwater pressure bar / psi 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
(offee dispensing pressure bar / psi 8-9/116-130.5
Operating conditions °C/°F 5-40 /41-104
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3. Preparation of the machine

The preparation of the machine and the installation operations must be carried out by qualified personnel only.
The installer must strictly follow the indications provided in chap. 1 "Warnings for the Installer".

Use of the machine without all the installation operations having been carried out by technical
I personnel could damage it seriously.

4.  Start- up of the machine

Before starting the machine, make sure that the level of water in the boiler
is higher than the minimum level on the level-check window (1).

If there is no water (first installation or after boiler maintenance), it is necessary to fill the boiler in advance, so as
to prevent overheating of the heating element.

Proceed as follows:
« Open the water tap of the water mains and of the softener;
« Using manual fill (2), fill the boiler with water until the waterlevel is above the minimum.
« Turn the switch to position “1” (electrical power supplied to the pump for automatic boiler filling and machine
services) and wait for the boiler to be automatically filled with water.
« Turn the switch to position “2” (full electrical power supplied, including the heating element in the boiler) and
wait for the machine to warm up completely.

+ During the machine’s warm-up phase (roughly 20 minutes), the anti-edy pressure valve will

release steam for a few seconds until the valve itself closes.

+ Before using the machine, run deliveries dry with the filter holder attached for a few seconds
I to release any air which may be in the circuit, so that the brewing groups are completely heated.
« Before constant use of the machine, dispense a few servings of coffee to test the grinding
and to check the operating pressure of the machine.
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5.  (offee preparation
5.1 Grinding and dosing

Itis important to have a dosing-grinding device next to the machine with which to grind the coffee to use daily.
The grinding and the dosing of the coffee must be done according to that indicated by the manufacturer of the
dosing-grinding device. The following points are also to be kept in mind:

« to obtain a good espresso it is recommended not to keep large stocks of coffee grains. Observe the expiry date
indicated by the producer.

« never grind large volumes of coffee, it is advisable would be to have the quantity contained in the dosing device
and use it if possible by the end of the day.

- if possible, never buy coffee that is already ground as it expires quickly. if necessary, to buy it in small vacuum-
sealed packages.

o
)
o
O
4
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5.2 (offee preparation

Fill the filter with a dose of ground coffee (circa 6-7 gr.) and press it with the press;
« hook the filter-holder to the unit without closing it too ti ghtly in order to avoid excessive wear of the gasket;
« forthe same reason it is recommended to clean the edge of the filter before attaching the filter holder to the dispensing unit;

follow the procedures specified by the manufacturer of the grinder.

1. Filterfor 1 cup

2. Filter for 2 cups
3. Filter holder (piston)
; 4, Outletfor 1 cup
5. Outlet for 2
4 utlet for 2 cups s
6.

Socket of the brewing group

6. Water renewal

In case of breaks longer than 1 week, it is necessary to perform the changing of the 100% of the water contained
in the hydraulic circuits of the machine, by using the appropriate dispensing points, as described in the Par. 1.4
"Installation report".
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7. Use of the machine
7.1 AEP version

- fill the filter holder with a portion of ground coffee and press it with the
pressing appliance.

- fix the filter holder to the socket.

« press push-button (1). The coffee starts pouring and can be stopped using the
same push-button, when the desired amount of coffee has been delivered.

7.2 SAE version

« fill the filter holder with a portion of ground coffee and press it with the > o 3,7) oW SToP
pressing appliance. ’

. fx the handle to the socket.

« press one of the selection keys (2). Press Stop (3) or the same button, if you
want to stop brewing coffee. In case of abnormal operation or blocking of
the panel, press the button for manual brewing (1).

- Each time a key is pressed the respective indicator will be activated until the operation is com-
I pleted. If more than one indicator is lit simultaneously, call for service.

Programming

Each cup of coffee must be prepared with a new portion of coffee, not with
a used one.

If you have a machine with two or three brewing groups, you have to pro-
gram the selection keys on the panel starting with the right panel first, the rest \
is programmed automatically. In any case it is recommended to program each T
group separately, always starting from the right side panel.

The switch for programming of the cup volume is to be found on the front
of the machine.

Proceed as follows:

« Turn the programming mode switch (4) to position ON. Be careful not to
+ touch the steam outlet, which may be hot.

« Carry out the programming as described in the paragraph below.

+ Turn the switch back (4).

Program according to the following instructions:
«  Press programming key “Progr.”(3) for at least 5 seconds (all indicators will
light on).

+ Press one of the selection keys (2): the coffee starts pouring.
+ Inorder to confirm the portion, press either the selection key again or press

programming key “Progr” (3). > o 3,73, sToP

PROG.
+ Repeat this sequence for the other selection keys.

[ ] [ ] ([ ] ([ ] ([ ]
The system will automatically exit from the program mode in e ' . ‘ “

I about 5 seconds after the last operation.
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8. Preparing hot beverages
8.1 Dispensing of hot water

AEP version

» place the jug under the hot water nozzle (5);

» press the hot water dispensing button ();

+ to stop delivery in advance, press the hot water button again.

o
)
o
O
4
w

SAE version

Programming

8 t ON
lOFF

» Turn the programming key (8) to the ON position;

« place the jug under the hot water nozzle (5);

* Press the STOP/PROG. () button. of the right push-button panel until all the dose button leds
light up;

» press the hot water dispensing button (ﬂ);

» upon reaching the desired dose, confirm by pressing the hot water dispensing button () again ;

STOP

» upon completion of the programming, press the STOP/PROG. PROG

) button to exit the programming
phase and turn the programming key (8) to the OFF position.
Dispensing

» place the jug under the hot water nozzle (5);

* Press the hot water button (): wait for the water to be dispensed.

» to stop delivery in advance, press the hot water delivery button (ﬂ) again or press the STOP/PROG.

STOP
‘PROG. ) button.

. Do not touch the hot water nozzle: contact with the nozzle or the steam may be harmful
I to people, animals or property.
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8.2 Dispensing steam

« immerge the steam-dispensing nozzle in the liquid to heat;

« turn the tap knob counterclockwise: the steam coming out of the nozzle will be
proportional to the opening of the tap;

+ tointerrupt the steam dispensing turn the knob counter-clockwise.

The use of the steam dispensing point (steam nozzle), must always be preceded by the
I performance of the condensation draining operation for at least 2 seconds.

Leave the steam nozzle immerged in the milk only for the time required for heating.
I Do not open the steam tap with the steam nozzle immerged in milk while the machine is off.

Carefully operate the steam nozzle using the anti-burn rubber (6): contact with the steam may
I be harmful to people, animals or property.

9. Cup heater (where available)

The cup heating device is for heating cups before they are used.
« place the cups on the upper surface (1) of the coffee machine;

« start the electric heating element with the switch (2).

- For safety reasons we advise against putting cloths or other
objects on the upper surface of the machine as they could
obstruct normal air circulation.
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10. Accessories

10.1  Cappuccino maker

« Put the suction tube inside the milk;

k=

i’»
dy
=

+ place the jug under the spout of the cappuccino maker;

« turn the steam tap counterclockwise, when the desired amount is
reached close the steam tap;

« pour the latte into the cups with the coffee.

ENGLISH

To obtain delivery of warm milk without foam, lift the tab j
(A) upwards.
- For better results, we suggest not dispensing directly into N A
I the coffee cup, but into a jug or pot, then pouring the
foamed milk on the coffee. position position
Make sure the cappuccino maker is kept clean as de- Long Hot Milk
scribed in the chapter "Cleaning".

10.2  Milk foaming nozzle

+ Insert the nozzle (4) in the milk so that the sprayer is completely covered;

+ turn the steam tap (2) counter-clockwise;

« wait for the milk to heat and foam;

+ upon reaching the desired temperature and foaming, turn the steam tap (2) clockwise;

« To adjust the foaming of the milk: unscrew the cap (B) of the regulator and use a screwdriver on the screw (C).
To increase foaming, turn counterclockwise; to reduce foaming, turn clockwise.

\

N
N
W

)
S

2,

&
0

2

X
N
2
W
N
O
&

8
O
&

&
X

3

3

3
W

R

To keep the milk foaming device in perfect working order, it is advisable to carry out a delivery

- dry run after each use.
I Keep the ends of the of the nozzle clean at all times by means of a cloth dampened in lukewarm
water.

Use the utmost caution with the milk foaming nozzle, as high-temperature steam is present.
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11.  Softener

Mains water contains insoluble salts, which cause the build-up of lime scale deposits in the boiler and in other parts
of the machine. The softener makes it possible to eliminate or substantially reduce the presence of these mineral salts.

The resin softener has the property of retaining the calcium contained in the water. For this reason, the resins
become saturated after a certain period and must be regenerated with coarse kitchen salt (NaCl, sodium chloride)
or special water softening salt. It is very important to regenerate the softener within the established times.

The regeneration is to be done regularly every 15 days. However, in locations with very hard water, it will be nec-
essary to regenerate more frequently. The same rule can be applied to places where there is a large consumption
of hot water for tea or other uses.

Softener regeneration

Proceed as follows:

- move levers (2) and (5) from left to right;

«  Remove the lid by loosening the knob (1);

« Release enough water through the pipe (3) to make room for the amount of salt as required depending on the
model (see table).,;

« clean any salt or resin residue from the gasket located on the lid;

- putthe lid back in place by screwing the knob (1) down securely and move the lever (2) back from right to left;

« let the salt water drain from the small tube (4) until the water is no longer salty (about 30-60 minutes). The salt
allows the accumulated mineral salts to be released;

« bring the lever (5) from right to left back to its initial position.

Model Amount
softener of salt
8 litres 1.0 kg
12 litres 1.5 kg
16 litres 2.0kg

The build-up of lime scale deposits in the hydraulic circuit and boiler inhibits thermal exchange,
thus compromising proper operation of the machine. Heavy incrustation in the boiler may cause

I long machine shutdowns and in any case invalidate any guarantee, because this symptom
indicates that regeneration has been neglected.

In order to keep the softener and hence the machine in perfect operating condition, it is necessary to perform
regeneration periodically based on the use of the softener and the hardness of the water that is used.
The table alongside shows the quantity of

:softr:ened Yvater bz.asedfon the hardness of the water Amount of softened water based on hardness
in the various units of measure: f 30° 40° 60° 80°

- f : FrenCh degree Do 16.50 220 330 440 Salt
- D° German degree = 1.8 °f

- mg CaCO3 mg CaCO3 30 40 60 80

. . . . 8 litres 10001t 9001t 7001t 5001t 1.0kg

For further information on installation, start-up -
and regeneration of the softener, refertotherela- = 12litres | 15001t 13501t 10501t = 7501t = 1.5kg
tive instruction manual. 16 litres | 21001t £ 18001t 14001t 10001t | 2.0kg
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12.  Checks and Maintenance

Maintenance must be carried out in order to ensure perfect safety and efficiency of the machine over time. In par-
ticular, it is advisable to ask the Technical Service to carry out an overall check of the machine at least once a year.

Intervention Weekly Monthly
GAUGE
Keeep the boiler pressure between 0.8 and 1.4 bar. X T
7))
GAUGE a'
Periodically check water pressure during coffee delivery: check the pressure indicated X >
[T}

on the gauge, which must be between 8 and 9 bar inclusive.

FILTERS and PORTAFILTERS
Check the condition of the filters. Check for any damage on the edge of the filters and X
check whether any coffee grounds settle in the coffee cup.

GRINDER-DOSER

Check the dose of ground coffee (between 6 and 7 gr. per stroke) and check the degree

of grinding. The grinders must always have sharp cutting edges. Their deterioration is X
indicated by the presence of too much powder in the grounds. You should replace the flat

grinders after every 400/500 kg of coffee. For conical grinders, replace every 800/900 kg.

SOFTENER

The build-up of lime scale deposits in the hydraulic circuit of the machine indicates
that regeneration has been neglected. Use care in areas where the water is very hard.
It will be necessary to regenerate at more frequent intervals, likewise if there is high
consumption of hot water for tea and so forth.

If the problem cannot be resolved, turn the machine off and contact Technical Service. Do not
I attempt any sort of repairs.

The descaling of the machine must be carried out by professional technicians to ensure that
I such operation does not lead to release of hazardous materials for food use.

13.  Suggestions on how to obtain a good cup of coffee

« To obtain high-quality coffee, it is important that the hardness of the water used does not exceed 4-5 °f (French
degrees). If the water hardness exceeds these values, it is advisable to use a water softener.

avoid using a water softener if the water hardness is less than 4 °f.
- if the taste of chlorine in the water is particularly strong, a special filter should be installed.

+ itis not advisable to keep large stores of coffee beans. Never grind large amounts of coffee. Use the amount the
doser holds and if possible use it by the end of the day. Never purchase ground coffee as it expires quickly.

after the machine has not been used for a period of time (2-3 hours) make a few dry runs.

« make sure to carry out regular cleaning and maintenance.

User’s manual 43



14. (leaning

For perfect cleaning and efficiency of the appliance, several simple cleaning operations are necessary on the
functional parts and accessories as well as the body panels. The indications given here are applicable for normal use
of the coffee machine. If the machine is used continuously, then cleaning should be performed more frequently.

Before cleaning the machine, turn it off the machine and let it cool off.

Cleaning

FILTERS and PORTAFILTERS
The filters and filter-holders must be cleaned daily in
hot water.
The best thing to do is to let them soak in hot water
overnight so that the fatty coffee deposits can dissolve.

It is advisable to add special detergent to the water, — = %
and then to rinse everything off with water. Fy=) %
w

Failure to clean the filter holders daily will compromise /@
the quality of the coffee and the filterholder correct =
operation.

BODY

Clean the panels of the body with a cloth dampened in lukewarm water.
Do not use abrasive detergents which may scratch the surface of the body.

STEAM NOZZLE
Clean the steam nozzles making a quick delivery till empty after each use and clean with
a cloth dampened with warm water.

DELIVERY GROUP
Wash the units as indicated:

1. use the solid portafilter;
2. pour the special detergent (see spare parts) into the solid filter and attach the filter holder;
3. carry out a series of deliveries until the water comes out clean;

4. remove the portafilter from the unit and carry out at least one delivery so as to elimi-
nate the detergent residue.

PERFORATED DISK and CONTAINMENT RING
Clean the perforated disk (2) and its containment ring (3) in hot
water.
To do this, loosen the screw (1) and remove the two elements
from the dispensing unit. 1

STEAM NOZZLE
Check and clean the terminals of the steam nozzles, using a small needle to reopen the
exit holes.

GRINDER-DOSER
Every week clean the bell jar and the dosing device with a cloth soaked in lukewarm
water, both inside and out, then dry it.

Daily Weekly
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«  When cleaning, always use cloths that are completely clean and hygienic.

- To guarantee the correct operation and hygiene of the hot beverages dispenser, it is necessary to
use the cleaning methods and products suitable for this purpose.

I « Do not immerge the machine into water.
« Never use alkaline detergents, solvents, alcohol or aggressive substances.

« The descaling of the machine has to be performed by specialized technicians, by dismounting the
components with deposits, so that no descaling debiris are put into circulation. The used products/ de-
tergents have to be suitable for this purpose and must not corrode the materials of the hydraulic circuits.

o
)
o
O
4
w

Cappuccino maker

Use special care in cleaning the cappuccino maker, following the procedures indicated below:
1. perform a first washing by immerging the suction tube in water and run a delivery for a few seconds;

turn the rotating body (1) 90° to pos. B (closure of milk outlet duct);
holding the milk suction tube in the air, dispense steam (cappuccino maker dry run);
wait about 20 seconds to allow for internal cleaning and sterilisation of the cappuccino maker;

close the steam and put the rotating body back in pos. A;

S

if the air intake hole (2) is blocked, clear it gently with a pin.

e

1 pos. A pos.B

- It is advisable to clean the cappuccino maker after each use so as to avoid malfunctions and to
I ensure the hygiene of the system
Do not unscrew the cappuccino maker from the steam tube.
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15.

Problem

MACHINE LACKING
POWER

NO WATER IN BOILER

TOO MUCH WATER
IN BOILER

STEAM DOES NOT COME
OUT OF STEAM SPOUTS

STEAM MIXED WITH
WATER COMES OUT OF
THE NOZZLES

NO DISPENSING

WATER LEAKS
FROM THE MACHINE

COFFEE ISTOO HOT
orTOO COLD

COFFEE
DISPENSED TOO
QUICKLY

COFFEE DISPENSED
TOO SLOWLY

WET COFFEE
GROUNDS

THE GAUGE SHOWS
AN UNACCEPTABLE
PRESSURE

GROUNDS IN CUP

Malfunctions and solutions

Cause

The machine is off

The water mains tap is closed

Malfunction of the electrical system or
hydraulic system

1) The nozzle sprayer is clogged
2) The machine is off

Malfunction of the electrical system or
hydraulic system.

The water mains tap is closed

1) The tub does not drain
2) The drain tube is broken or detached or
has an obstruction in the water flow

Malfunction of the electrical system or
hydraulic system

Coffee is ground too finely

Coffee is ground too finely

Dispensing group dirty

The dispensing unit is too cold
Coffee is ground too finely
Coffee is too old

Failure in the hydraulic system

1) The filter holder is dirty
2) The filter holes are worn
3) The coffee is not ground evenly

Solution

Turn on the machine

Open the water mains tap

Contact Technical Support

1) Clean the steam nozzle sprayer
2) Turn on the machine

Contact Technical Support

Open the water mains tap

1) Check the sewer drain
2) Check and restore the connection
of the drain tube to the tub

Contact Technical
Support

Adjust the grinding of the coffee

Adjust the grinding of the coffee

1) Wash the unit with the solid filter

2) Wait for the machine to heat up
completely request

3) Adjust the grinding of the coffee

4) Replace with fresh coffee

Contact Technical Support

1) Clean the filter holder
2) Replace the filter
3) Adjust the grinding suitably
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Problem Cause Solution

THE CUP IS DIRTY
WITH SPLASHED
COFFEE

1) Coffee is ground too coarsely 1) Adjust the grinding of the coffee
2) The filter edge is damaged 2) Replace the filter

for SAE:

ALLTHE LED's OF ALL

THE PUSH BUTTON After a few minutes, automatic filling

PANELS ARE FLASHING = with water is stopped 1) Turn the machine off and then back on
1) Time control device has cut in 2) Open the water mains tap

for AEP: 2) No water in mains

THE FRONT LED IS

FLASHING

ENGLISH

INCORRECT COFFEE

DELIVERY

THE COFFEE DOSE IS

NOT MET Coffee is ground too finely Adjust the grinding of the coffee
THE LED OF THE

DOSE BUTTON

FLASHES

COFFEE DELIVERY
CCURS ONLY USING Failure in the electronic system Contact Technical Support
THE MANUAL BUTTON

SHUTDOWN OF THE Malfunction of the electrical system or

ELECTRONIC SYSTEM hydraulic system. Contact Technical Support

THE PUMP LEAKS . .

WATER Pump malfunction. Contact Technical Support

THE MOTOR STOPS

SUDDENLY ORTHE

THERMAL PROTECTOR | Pump malfunction. Contact Technical Support

INTERVENES DUE TO

OVERLOAD

THE PUMP FUNCTIONS

BELOW NOMINAL Pump malfunction. Contact Technical Support

CAPACITY

THE PUMP IS . .

NOISY Pump malfunction. Contact Technical Support
. If the problem cannot be resolved, turn the machine off and contact Technical Service. Do not
I attempt any sort of repairs.
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16. List of hazards

This chapter describes possible hazards for the user if the specific safety standards (described in this manual) are
not adhered to.

The appliance must be connected to an efficient grounding system
If this is not done, the appliance can be a source of dangerous electrical discharges as itis no longer able to discharge
electricity to earth.

Do not use running water for washing
The use of pressurized water directly on the machine can seriously damage the electrical equipment. Never use
water jets to wash any part of the appliance.

Be careful of the steam and hot water nozzles
During use, the steam and hot water nozzles become very hot and are thus a potential source of danger. Handle
these parts carefully. Never direct steam or hot water jets directly on parts of the body.

Do not work on the machine when it is supplied with electrical power

Before carrying out any maintenance or repair work on the machine you must turn it off using the main switch or,
better yet, disconnecting the mains connection terminals. Never remove any body panel when the machine is sup-
plied with electrical power.

Never work on the hydraulic system before having emptied it

All work regarding the hydraulic system and the related boiler is to be avoided when there is still water and pressure
in the system. Thus you must empty it beforehand by closing the mains tap and dry-running the delivery group for
a short time. Switch off the machine and turn on all the steam and water taps. When the pressure is zero, empty the
boiler completely by unscrewing the special pipe fitting located on the lower part of boiler.

If the above procedure is not carried out correctly, opening any part of the hydraulic system can cause a sudden
outburst of superheated water under pressure.

Lever machines
Never lower the lever if there is no coffee in the filter, or if the filter holder is not installed on the group: the sudden
upwards movement of the lever may damage the appliance and injure individuals.

Gas machines
Periodically check for gas leaks in the system by applying a soapy solution to the ducts.
For safety reasons, close the gas heating system when the machine is not in use (at night or during hours of closure)

Use of the appliance
This espresso coffee machine is an appliance for professional use only. Any other type of use is considered incorrect
and therefore dangerous. Never allow children or people not familiar with it to use the machine.

Non-observance of the above-described standards can cause serious harm to people, property or animals.

Never work on the electronic apparatus when the machine is still supplied with electrical energy.

Shut down the machine completely by disconnecting it from the mains before carrying out any operation.
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Lea detenidamente

en su totalidad este manual antes de usar el producto.

La maquina para café expreso que ha adquirido ha sido disefiada y fabricada con métodos y tecnologias inno-

vadores que aseguran calidad y fiabilidad duraderas.

Este manual es la guia que le permitird conocer las ventajas de haber escogido nuestro producto. Aqui encon-

trard informacion util para sacar el maximo provecho de la maquina, mantenerla en perfectas condiciones y hacer
frente a los posibles problemas.

Conserve con cuidado este manual en un sitio protegido. En caso de extravio, se puede solicitar otro ejemplar

al fabricante.

QUE DISFRUTE DEL MANUAL...Y DEL CAFE

Como utilizar este manual

El fabricante se reserva el derecho de realizar mejoras y modificaciones del producto. Se garantiza que este

manual refleja el estado de la técnica en el momento de la puesta a la venta del producto.

Se aprovecha la ocasién para invitar a la amable clientela a que proponga mejoras tanto para el producto como

para el manual.

Advertencias generales

Después de retirar el embalaje, compruebe el buen estado del aparato. En caso de duda, no lo utilice: dirijase
directamente al distribuidor.

Los componentes del embalaje no deben dejarse al alcance de los nifios, puesto que pueden representar un
peligro. Se recomienda conservar el embalaje hasta que expire la garantia.

Antes de usar la maquina, compruebe que la tensién de la red coincida con las indicaciones que se muestran en
la placa de datos de la maquina.

La instalacion debe ser realizada por personal cualificado y preparado en conformidad con las normas de segu-
ridad vigentes. Una instalacion incorrecta puede causar dafos a personas, animales o cosas.

La seguridad de este aparato es total sélo cuando estd conectado a unainstalacion de puesta a tierra, tal y como
indican las actuales normas de seguridad. Es necesario incorporar en la instalacion eléctrica un interruptor dife-
rencial adecuado (cortacircuitos). Es importante hacer comprobar estos requisitos y, en caso de duda, solicitar
una revisién exhaustiva de la instalacion por parte de personal cualificado. El fabricante no podra ser considerado
responsable de posibles dafios ocasionados por una instalacién eléctrica inadecuada.

Durante la instalacion del aparato es necesario encargar a personal cualificado el montaje de un interruptor
general de proteccion, como prevén las normas de seguridad vigentes, con una apertura de contactos igual o
superiora 3 mm.

Se desaconseja utilizar prolongadores o adaptadores eléctricos con tomas multiples. Si su uso fuera indispensable,
utilice solamente adaptadores simples o multiples y prolongadores que se ajusten a las normas de seguridad
vigentes. No supere nunca el valor de potencia indicado en kW en el adaptador simple y en los prolongadores,
o el de potencia maxima indicado en el adaptador.

Esta maquina de café expreso esta destinada a la preparacion de bebidas calientes como café, té o leche calien-
te. Debe destinarse exclusivamente al uso para el que ha sido fabricada. Cualquier otro uso debe considerarse
impropioYy, por lo tanto, peligroso. El fabricante no podré ser considerado responsable de los dafios ocasionados
por un uso incorrecto e irracional.
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Los aparatos eléctricos deben utilizarse seguin las normas de conducta de seguridad:

- no toque el aparato con las manos o los pies mojados o humedos;

- no use el aparato con los pies descalzos;

- no utilice prolongadores en lugares destinados a la ducha o al bafo;

- no tire del cable de alimentacién para desenchufar el aparato de la toma de corriente;
- no deje el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.)

- no permita que nifos o personas discapacitadas utilicen el aparato.

Asegurese de que la maquina se utilice en un local lo suficientemente iluminado, aireado e higiénico.

Deben dejarse libres los espacios de acceso a la maquina y al interruptor general, para que el usuario pueda
intervenir sin obstaculos y para poder abandonar inmediatamente la zona en caso necesario.

Para la limpieza no utilice chorros de agua contra la maquina. Las operaciones de limpieza diaria deben ser
efectuadas segun las indicaciones de este manual.

Antes de realizar cualquier operacién de mantenimiento, desconecte el aparato de la red eléctrica por medio
del interruptor general.

Para su limpieza cotidiana, aténgase estrictamente a lo indicado en el presente manual.

En caso de averia o de funcionamiento defectuoso, apague el aparato y no intente efectuar ninguna operacién
de reparacion. Llame a un técnico especializado.

Cualquier posible reparacion debe ser efectuada solamente por el fabricante o por un centro de asistencia técnica
autorizado, empleando repuestos originales exclusivamente. El incumplimiento de esta norma compromete la
seguridad del aparato y anula la garantia.

El usuario no debe sustituir el cable de alimentacion del aparato. Si se estropea el cable, apague la maquina 'y
pongase en contacto solo con personal cualificado.

Dentro del equipo hay una pila de botén de litio para evitar la pérdida de los datos de programacion.

Si se decide dejar de usar el aparato, es aconsejable encargar a personal cualificado de desconectarlo de la red
eléctrica y de vaciarlo.

Para garantizar la eficacia de la maquinay su correcto funcionamiento, es indispensable atenerse a las indicacio-
nes del fabricante y encargar a personal cualificado las operaciones de mantenimiento periddicas y el control
de todos los dispositivos de seguridad.

No exponga las manos o cualquier otra parte del cuerpo a los pitones de suministro de café o en la direccién
de los terminales de suministro de vapor y de agua caliente. El vapor y el agua que salen de los tubos pueden
provocar quemaduras.

Durante el funcionamiento de la maquina las lanzas del vapor y del agua estan muy calientes, por lo que han de
ser manejadas con cuidado y sélo en los puntos previstos.

Tazas y tacitas deben apoyarse en la superficie calienta-tazas adecuada, sélo después de haberlas secado mi-
nuciosamente.

Sobre la superficie calienta-tazas se debe colocar la vajilla propia de la maquina. La colocacién de cualquier otro
objeto diferente se considerara incorrecto.

El aparato no esta destinado a ser usado por personas (incluidos los nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o mentales se hallen disminuidas o que carezcan de la experiencia o los conocimientos necesarios, a menos que
una persona responsable de su seguridad se encargue de supervisarlas o instruirlas en el uso del aparato.

Es necesario vigilar a los niflos para asegurarse de que no jueguen con el aparato.
La maquina para café se debe utilizar a una temperatura ambiente de entre 5 °Cy 40 °C.

La modificacion ilicita y no autorizada de cualquier parte de la maquina anula cualquier garantia.

- GARANTIA
I De 15 meses para todos los componentes, a excepcidn de los componentes eléctricos y elec-
trénicos, asi como aquéllos sujetos a desgaste.
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Presentacion

Este producto ha sido fabricado conforme a los requisitos establecidos para las maquinas agroalimentarias, tal y
como se indica en el punto 2.1 de la Directiva CEE 2006/42/CE.

La maquina de café expreso esta destinada Unicamente a uso profesional. Ha sido disefiada para la preparacién
de bebidas calientes tales como té, capuchinos, café en todas sus variedades, largo, corto, expreso, etc.

Si el modelo dispone de dos 0 mas grupos, puede ser utilizado por dos 0 mds personas simultdaneamente. Esta
caracteristica y el hecho de que la maquina es capaz de suministrar bebidas ininterrumpidamente garantizan un
uso intensivo de ella.

A continuacién se dan las instrucciones para el correcto uso de la maquina.

- El usuario debe contar con una formacioén suficiente para poder utilizar correctamente la maqui-
I na. No se deben realizar intervenciones en ella que puedan alterar o modificar su funcionamiento.
CON LA MAQUINA EN FUNCIONAMIENTO, LA CALDERA CONTIENE VAPOR Y AGUA A PRESION.
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1.  Advertencias para el instalador
1.1 Alimentacion

La alimentacioén hidraulica del aparato debe realizarse con agua apta para el consumo humano conforme a las
disposiciones vigentes en el lugar de instalacién. El propietario / gestor de la instalacién debe confirmar al instalador
que el agua cumple los requisitos indicados.

1.2 Materiales que se deben utilizar

Durante la instalacion del aparato se deben utilizar los componentes y los materiales incluidos con el aparato. Si
fuese necesario utilizar otros componentes, el instalador debera comprobar que sean aptos para ser empleados en
contacto con el agua para consumo humano.

1.3 Conexiones hidraulicas

El instalador debe realizar las conexiones hidraulicas cumpliendo las normas de higiene y seguridad hidraulica
para la proteccion del medio ambiente vigentes en el lugar de instalacion.

~

—
S
1.4 Informe de instalacion E
w
L

Al concluir la instalacién, el aparato debe ser activado y puesto en condiciones nominales de funcionamiento,
dejandolo 30 minutos en el estado de “listo para el funcionamiento”

Después debe apagarse el aparato y vaciar completamente el agua introducida en todo el circuito hidraulico,
para eliminar las posibles impurezas iniciales.

A continuacién es necesario volver a cargar el aparato y ponerlo en condiciones nominales de funcionamiento.

Una vez alcanzado el estado de “listo para el funcionamiento” deben realizarse los siguientes suministros:

+ Realice un suministro continuo con cada grupo de café, para descargar al menos 0,5 litros del circuito de café.
Si hay varios puntos de suministro asignados al mismo intercambiador/caldera de café, divida este volumen en
funcién de su nimero;

+ Vacie todo el volumen de agua caliente contenido en la caldera (3 litros para 1GR, 6 litros para 2GR, 8 litros para
3GR, 11 litros para 4GR) realizando un suministro continuo mediante la lanza prevista. Si hay varios puntos de
suministro, divida este volumen en funcién de su nimero;

« Descargue vapor continuamente durante al menos 1 minuto por cada punto de suministro de vapor.

Al finalizar la instalacion de la maquina, el instalador debera cubrir la "Ficha de instalacion" que

acompana a la maquina.

En dicho formulario se deben confirmar las condiciones previstas por las normas de higiene y

seguridad vigentes en el lugar de instalacién y, en su caso, se deben incluir notas relacionadas
I con las modificaciones o intervenciones necesarias para el correcto funcionamiento del equipo.

Las copias cubiertas de la Ficha de instalacion deben ser conservadas por el usuario y por el

instalador durante toda la vida util de la maquina.

En caso de retirada de la maquina, el instalador debera retirar la Ficha de instalacién del usuario.

1.5 Mantenimiento y reparacion

Tras una operacién de mantenimiento y/o reparacién, los componentes utilizados deben garantizar que se mantengan los
requisitos de higiene y seguridad previstos inicialmente para el aparato. Esto solo es posible si se utilizan repuestos originales.

Tras una operacion de reparacion o sustitucion de componentes que afecte a piezas en contacto con agua y alimentos,
debe realizarse el proceso de lavado como si se tratase de la primera instalacién.
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La placa de datos de la maquina esté fijada ala
base del armazoén bajo la bandeja de desaglie.
Los datos del equipo pueden consultarse tam-
bién en la etiqueta aplicada al embalaje de la
maquina.

~

ESPANOL

DATOS TECNICOS

VERSION 1 GRUPO 2 GRUPOS 3 GRUPOS
Tension de alimentacidn v 120-230 120-230 120-230
Potencia absorbida w 2.300 3.700 5.300
(apacidad caldera L/gal UK 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
(alibracién valvula sequridad bar/psi 1.9/27.6
Presidn ejercicio caldera bar/psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Presion agua de alimentac. bar/psi 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
Presion de suministro del café bar/psi 8-9/116-130.5
Condiciones de funcionamiento ~ °C-°F 5-40 /41-104
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3. Preparacion de la maquina

La preparacién de la maquina y las operaciones de instalacién deben ser efectuadas exclusivamente por personal
cualificado. Elinstalador debe seguir estrictamente las indicaciones dadas en el cap. 1 "Advertencias para el instalador".

- El uso de la maquina sin que el personal técnico haya realizado todas las operaciones de
I instalacion puede conllevar graves dafos para el aparato.

4,  Activacion de la maquina

Antes de encender la maquina, asegurese de que el nivel de agua de la caldera sea superior al minimo indicado
por el nivel 6ptico (1).

En caso de que falte agua (primera instalacion o después de realizar las operaciones de mantenimiento de la
caldera) es necesario llenar previamente la caldera, a fin de evitar el sobrecalentamiento de la resistencia.
Siga estas instrucciones:

Proceda de la siguiente:

« Abra lallave de la red de agua y del suavizador.

rellenar con agua (2) en la caldera hasta que la restauracion del nivel 6ptimo

« Gire el interruptor hasta la posicion “1” (alimentacién eléctrica de la bomba para el llenado automatico d e la
calderay de los servicios de la maquina) y espere a que se cargue automaticamente el agua en la caldera.

+ Gire el interruptor hasta la posicion“2” (alimentacion eléctrica total, incluida la resistencia en la caldera) y espere
a que la maquina se caliente completamente.

D

« en la fase de calentamiento de la maquina (unos 20 minutos), la valvula anti-depresion liberara
vapor durante algunos segundos hasta cerrarse;
- - antes de utilizar la maquina, efectie durante unos segundos algunos suministros en vacio con los
I porta-filtros enganchados para permitir que salga el aire presente en el circuito y que se calienten
completamente los grupos de suministro;
- antes de utilizar la maquina, efectue el suministro de algunos cafés para probar el grado del mole-
dura y para comprobar la presion de funcionamiento de la maquina.
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5.  Preparacion del café

5.1 Moleduray dosificacion

Es importante disponer de un molinillo cerca de la maquina con el que moler el café para utilizar diariamente. La
moledura y dosificacion del café deben ser realizadas segun lo indicado por el fabricante del molinillo dosificador;
no obstante, hay que tener en cuenta los siguientes puntos:

. paraobtener un buen café expreso se aconseja no conservar grandes reservas de café en grano. Respete siempre
la fecha de caducidad indicada por el productor.

« no muela nunca grandes cantidades de café; se recomienda preparar solo la cantidad de café contenida en el
dosificador y utilizarla, a ser posible, ese mismo dia.

«  No compre, si es posible, café ya molido, puesto que caduca rdpidamente. Si es necesario, adquiéralo en peque-
Aos paquetes envasados al vacio.

5.2 Preparacion del café

« Llene el filtro con una dosis de café molido (unos 6-7 gramos) y comprimalo con el prensador;

~
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« enganche el portafiltro al grupo sin cerrarlo demasiado para evitar que la junta se desgaste con rapidez;
« porla misma razon es aconsejable limpiar el borde del filtro antes de enganchar el portafiltro al grupo de suministro;

- siga las indicaciones facilitadas por el fabricante del molinillo dosificador.

6 1. Filtro para una tacita 6
2. Filtro para dos tacitas
3. Portafiltro
4, Erogador para una tacita
5. Erogador para dos tacitas 5
6. Grupo de erogaciéon

6.  Cambio del agua

Si se producen pausas superiores a 1 semana, es necesario cambiar el 100% del agua contenida en los circuitos
hidraulicos de la maquina utilizando los puntos de suministro previstos, segun las instrucciones del apart. 1.4“Informe
de instalacién”
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7.  Usodelamaquina

7.1 Version AEP

- llenar el filtro con la dosis de café molido y prensarlo con el prensador.
- enganchar el portafiltro en el grupo de erogacion.
« eprimirel botén de erogacién deseado (1). Se conseguira la erogacion, que se

podra interrumpir mediante el mismo botén al alcanzar la cantidad deseada
de café en la taza.

7.2 Version SAE

«+ llenar el filtro con la dosis de café molido y prensarlo con el prensador.
STOP

« enganchar el portafiltro en el grupo de erogacion. PROG.

« oprimirunade las teclas de las dosis (2). Presionar STOP (3) o la misma tecla si
se quiere detener la erogacion con antelacién. En caso di mal funcionamiento
o bloqueo de la botonera utilizar el botén auxiliar (1).

3
- Cada vez que se pulsa un botén el piloto correspondiente se enciende hasta que se termine la
I operacién. En caso de que uno o mas pilotos estén centelleantes, dirigirse al personal cualificado.

Programacion

La programmazione di ogni dose deve essere effettuata con caffé macinato
e La programacién de cada dosis se debe efectuar con café molido y no con
posos anteriormente utilizados.

Programando primero la botonera de la derecha, se programan automati-
camente las otras. En todo caso se aconseja programar autbnomamente las © Q. 4
botoneras, empezando siempre con la botonera de la derecha. }.f@) g

El boton que habilita la programacion de las dosis se encuentra en el frente

. . -
de la carcasa, hacia el usuario.
N
Actuar como esta indicado a continuacion: 4
« Colocar en la Pos. ON el botén (4). Cuidar que no se toque el vaporizador =
que podria estar caliente. 4
- Realizar la programacion segun lo detallado en el parrafo siguiente. t ON
« Desactivar el botoén (4). A
2)
Para la programacion realizar estas operaciones:
. . . OFF
+ Presionarlatecla Progr (3) durante 5 seg. como minimo (se encienden todos
los pilotos de la botonera).
«  Oprimir una de las teclas de las dosis (2): el café empezara a salir. 2 3

« Para confirmar la dosis, pulsar la tecla de las dosis seleccionada o bien la

tecla Progr (3). D o oY ok

« Repetir esta operacion para las demas dosis de café.

[ ] [ ] o [ ] [ ]
El sistema sale automaticamente de la condicién de programa- 0 ‘ ‘ . “

I cién unos 5 segundos después de la ultima operacion.
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8. Preparacion de bebidas calientes
8.1  Suministro de agua caliente

Version AEP
» coloque la jarra bajo la lanza de agua caliente (5);
* pulse el boton de suministro de agua caliente (m);

* para interrumpir antes de tiempo el suministro, vuelva a pulsar el

botén de agua caliente.

Version SAE

Programacion

~
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» Ponga la llave de programacion (8) en ON;

» coloque la jarra bajo la lanza de agua caliente (5);

+ Pulse el botén STOP/PROG. (Rl de la botonera hasta que no se encienden todos los led de las
teclas dosis; PROC

+ pulse el botén de suministro de agua caliente ( ﬂ);

* una vez alcanzada la dosis deseada, confirme pulsando de nuevo el botén de suministro de agua
caliente (m);

* cuando acabe la programacion, pulse el boton STOP/PROG. ';ng ) para salir de |la fase de progra-
macion y girar la llave de programacion (8) en posicion de OFF.

Suministro

* Coloque la jarra bajo la lanza de agua caliente (5);
* pulse el boton de agua caliente (m): espere a que se realice el suministro de agua;
» para interrumpir antes de tiempo el suministro, pulse de nuevo el botén de suministro de agua caliente

, STOP
(B o puise el boton STOP/PROG. ([

- No toque la lanza de agua caliente: el contacto con la lanza o con el agua caliente puede
I ocasionar danos a personas, animales o cosas.
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8.2  Erogazione vapore

« immergere la lancia vapore nel liquido da riscaldare;

« ruotare in senso antiorario la manopola del rubinetto: la fuoriuscita di
vapore sara proporzionale all'apertura del rubinetto;

+ per bloccare l'erogazione ruotare in senso orario la manopola del rubinetto .

El uso del punto de suministro de vapor (lanza de vapor) debe ir precedido siempre de la
I operacion de purga del condensado, durante al menos 2 segundos.

Deje la lanza de vapor sumergida en la leche solo el tiempo necesario para calentarla.
I No abra el grifo de vapor con la lanza de vapor introducida en la leche y la maquina apagada.

Maneje con cuidado lalanza de vapor mediante la goma antiquemaduras prevista : el contacto
I con la lanza o con el vapor puede ocasionar dafios a personas, animales o cosas.

9. Calienta-tazas (en su caso)

El dispositivo calienta-tazas tiene la funcién de calentar las tazas antes de
SU UsoO.

« pose las tazas en la superficie superior (1) de la maquina de café;

« active la resistencia eléctrica mediante el interruptor (2).

- Por razones de seguridad, se recomienda no poner pafios u
otros objetos sobre lo calienta-tazas (1), lo que impediria la
circulacion de aire normal.
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10. Accesorios
10.1  Capuchinador

Introduzca el tubo de aspiracion en la leche;
+ coloque la jarra bajo el pitén del capuchinador;

- gire lallave del vapor en sentido contrario al de las agujas del reloj; al
alcanzar la cantidad deseada cierre la llave del vapor;

« vierta la leche con espuma en las tazas con café.

Para obtener un suministro de leche caliente sin espuma,
levante la aleta (A). Para obtener un mejor resultado, se

- aconseja no efectuar el suministro directamente en la taza
I de café, sino en una jarra para, a continuacién, poner la
leche con espuma en el café. > A

Se debe tener siempre limpio el capuchinador, segun lo . .
descrito en el cap.“Limpieza’. posicion posicion

Capuchino Leche caliente

~
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10.2  Lanza para montar leche

+ Introduzca la lanza (4) en la leche de tal forma que quede cubierto completamente el pulverizador;

- gire lallave de vapor (2) en sentido contrario al de las agujas del reloj;

« espere al espumado de la leche y a que ésta se caliente;

+ cuando se alcance la temperatura y el espumado deseados, gire la llave de vapor (2) en el sentido de las agujas del reloj;

« Para modificar el espumado de la leche, desenrosque la tapa (B) del regulador y, usando un destornillador, mo-
difique la posicién del tornillo (C). Para aumentar el espumado, gire en el sentido contrario al de las agujas del
reloj; para reducirlo, gire en el sentido de las agujas del reloj.

Para mantener siempre en perfecta eficiencia la lanza para montar leche, se recomienda

efectuar un breve suministro en vacio al final de cada uso.

Mantenga siempre limpios los terminales de la lanza mediante un pafio humedecido con
I agua templada.

Preste mucha atencién durante el uso de lalanza para montar leche, ya que existen peligros

derivados del la presencia de vapor a alta temperatura.

Manual del usuario 63



1.

Suavizador

En el agua de la red hay sales no solubles, responsables de la formacién de cal en la caldera y en otras partes de
la maquina. El suavizador permite eliminar o reducir notablemente la presencia de estas sales minerales.

El suavizador de resinas tiene la propiedad de retener el calcio presente en el agua. Por este motivo, después de
un cierto periodo, las resinas se saturan y deben regenerarse con sal gorda de cocina (NaCl, cloruro de sodio) o sal
especifica para suavizadores. Es muy importante regenerar el suavizador en los plazos previstos.

La regeneracion se debe efectuar regularmente cada 15 dias. No obstante, en lugares en los que el agua es es-
pecialmente dura, sera necesario efectuar la regeneracion con una mayor frecuencia. La misma regla se aplica a los
lugares en los que se da un gran consumo de agua caliente para té u otras bebidas.

Regeneracion del suavizador

Siga estas instrucciones:

« desplace las palancas (2) y (5) de izquierda a derecha;

+ quite la tapa desenroscando el pomo (1);

- hagasalir el agua del tubo (3) lo suficiente para hacer sitio para la sal, que se introducira en la cantidad prescrita
en funcién del modelo (véase el cuadro);

« Limpie de posibles residuos de sal o resina la junta situada en la tapa;

- vuelva a colocar la tapa enroscando el pomo (1) firmemente y desplace la palanca (2) de derecha a izquierda;

- dejequesalga el agua salada del tubo (4) hasta que el agua deje de ser salada (30-60 minutos aproximadamente).
La sal hace que se liberen las sales minerales acumuladas;

« mueva la palanca (5) de derecha a izquierda hasta volver a la posicién inicial.

modelo Cantidad
suavizador de sal
8 litros 1,0 kg
12 litros 1,5 kg
16 litros 2,0kg

La formacién de incrustaciones de cal en el circuito hidrdulico y en la caldera inhibe el inter-
cambio térmico y perjudica el buen funcionamiento de la maquina. La presencia de fuertes
incrustaciones en la caldera puede causar largos periodos de bloqueo de la maquina y anula
toda posible garantia puesto que significa que se ha descuidado la regeneracion.

Para mantener siempre en condiciones de maxima eficiencia el suavizador y, por tanto, la maquina, es necesario
efectuar la regeneracion periédicamente, segun el uso que se haga del suavizador y la dureza del agua que se emplea.

El cuadro de al lado presenta los valores de cantidad de agua suavizada en funcién de la dureza del agua expre-
sada en las distintas unidades de medida:

- f°: grado francés Cantidad de agua suavizada en funcién de la dureza
- D°: grado aleman = 1,8 °f f 30° 40° 60° 80°
- mg CaCo3 D° 16,5° 22° 33° 4 sal

Para obtener mas detalles sobre las modalida-

des de instalacion, puesta en funcionamiento y

mg CaCO3 30 40 60 80

regeneracion del suavizador, consulte el manual = 8litros  1.000litros - 900litros = 700 litros | 500litros ' 1,0kg

de instrucciones correspondiente. 12litros | 1.500litros ' 1.350litros | 1.050litros 750 litros | 1,5kg

16 litros 2100 litros = 1.800 litros ' 1.400 litros | 1.000 litros | 2,0 kg
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12.  Comprobaciones y mantenimiento

Para asegurar una perfecta eficiencia y la maxima seguridad del aparato, es necesario efectuar algunas actividades
de mantenimiento. En particular, se recomienda solicitar al Servicio de Asistencia una revisién general de la maquina
por lo menos una vez al aiho.

Intervencion Semanal Mensual
MANOMETRO
Mantenga controlado el valor de la presién en la caldera, que debe estar comprendida X
siempre entre 0,8 y 1,4 bar.
MANOMETRO
Compruebe la presion del agua durante el suministro de café: consulte la presion indi- X

cada en el manédmetro, que debe estar comprendida siempre entre 8 y 9 bar.

FILTROS y PORTAFILTROS
Compruebe el estado de desgaste de los filtros, vea si el borde de los filtros presenta X
dafos y compruebe si hay posos de café en la taza.

MOLINILLO DOSIFICADOR

Compruebe la dosis de café molido (comprendida entre 6 y 7 gr. por dosificacién) y

compruebe el grado de moledura. Las muelas deben tener los filos siempre bien afi- X
lados; su deterioro se aprecia por la presencia de demasiado polvo en la molienda. Se

recomienda cambiar las muelas planas cada 400/500 kg de café o cada 800/900 kg de

café en el caso de las muelas conicas.

~
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SUAVIZADOR

La formacion de cal en el circuito hidraulico de la maquina indica que se ha descuidado

la regeneracion. En aquellos lugares en los que el agua sea muy dura, serd necesario X
realizar la regeneracién a intervalos mas cortos, al igual que en caso de altos consumos

de agua caliente para té o demas.

En caso de que no se encuentre una solucién para el fallo de funcionamiento, apague la maquina
I y solicite la ayuda de la asistencia técnica. No intente efectuar ninguna reparacion.

Las desincrustaciones del equipo deben ser realizadas por los técnicos especializados para que
I dichas operaciones no provoquen la liberacién de materiales nocivos para el uso alimentario.

13.  Consejos para obtener un buen café

- Paraobtener un café con una calidad valida, es importante que el grado de dureza del agua usada tenga un valor
de 4-5 °f (grados franceses). Si la dureza supera estos valores, se aconseja usar un suavizador.

- evite emplear el suavizador en casos de dureza de agua por debajo de los 4 °f.

« siel sabor a cloro en el agua resulta demasiado evidente, se recomienda instalar un filtro especifico.

« se recomienda no conservar grandes reservas de café en grano; no muela grandes voliumenes de café: prepare
la cantidad contenida en el dosificador y utilicela, si es posible, el mismo dia; no compre café molido, ya que éste
caduca rapidamente.

« tras un periodo relativamente largo de inactividad de la maquina (de 2 a 3 horas), efectue algunos suministros
en vacio.

- efectle siempre la limpieza y el mantenimiento periédico.
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14. Limpieza

Para mantener una perfecta higiene y eficacia del aparato, es necesario realizar algunas operaciones sencillas
de limpieza en las partes funcionantes y en los accesorios, asi como en los paneles de la carcasa. Las indicaciones
presentadas a continuacion deben considerarse validas para un uso normal de la maquina de café. En caso de uso
continuo de la maquina, las operaciones de limpieza deben ser efectuadas mas a menudo.

Antes de limpiar la maquina es indispensable apagarla y esperar a que se enfrie.

Limpieza Diaria Semanal

FILTROS y PORTAFILTROS

Es necesario limpiar a diario los filtros y sus porta-filtros
con agua caliente.

Lo ideal es dejarlos en agua caliente toda la noche, de

manera que se disuelvan los depésitos grasos del café. X
Serecomienda anadiralagua un detergenteadecuado <« e %

y luego aclarar el conjunto con agua. /@ %

Si no se realiza la limpieza diaria de los portafiltros se -

perjudica la calidad del café suministrado y el correcto
funcionamiento del portafiltro.

CARCASA

Efectuie la limpieza de los paneles de la carcasa con un pafno humedecido con agua X
templada.

No use detergentes abrasivos que podrian arafar la superficie de la carcasa.

LANZA DE VAPOR

Realice la limpieza de las lanzas de vapor mediante un breve suministro en vacio tras X
cada uso y limpie la lanza con un pafo empapado en agua templada.

GRUPO DE SUMINISTRO
Efectue el lavado de los grupos de la manera indicada aqui:
1. utilice el portafiltro ciego;

2. vierta el detergente (ver recambios) en el filtro ciego y enganche el portafiltro; X
3. efectlie una serie de suministros hasta que por el desaglie salga agua limpia;

4. quite el porta-filtro del grupo y efectie al menos un suministro para eliminar los
residuos de detergente.

DUCHAY PORTA-DUCHA
Limpie la ducha (2) y el porta-ducha (3) en agua caliente.

Para ello hay que aflojar el tornillo (1) y quitar los dos componen- _ 3 X
tes del grupo de suministro. \
L 2
LANZA DE VAPOR X

Compruebe los terminales y limpielos introduciendo en los orificios de salida una pequeiia aguja.

MOLINILLO DOSIFICADOR
Limpie cada semana por dentro y por fuera la campana y el dosificador con un pano X
empapado en agua templada y seque.
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Capuchinador

Se tener especial cuidado al limpiar el capuchinador, siguiendo las modalidades que se citan aqui:
1.

- Para las operaciones de limpieza, use siempre paios perfectamente limpios e higienizados.

- Para garantizar un correcto funcionamiento y una correcta higiene del distribuidor de bebidas
calientes, es necesario adoptar modalidades de limpieza y productos aptos para tal fin.

- » No sumerja la maquina en agua.
I + No utilice nunca detergentes alcalinos, disolventes alcohol o sustancias agresivas.

« Laeliminacién de las incrustaciones del equipo debe ser realizada por técnicos especializados des-
montando los componentes que presenten incrustaciones, para no poner en circulacién residuos
de desincrustacion. Los productos/detergentes utilizados deben ser aptos para tal fin y no deben
atacar los materiales de los circuitos hidraulicos.

realice un primer lavado sumergiendo el tubo de aspiraciéon en agua y efectuando un suministro durante unos
segundos;

~
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gire 90° el cuerpo giratorio (1) hasta la pos. B (cierre del conducto de salida de leche);

manteniendo el tubo de aspiracion de leche levantado, realice un suministro de vapor (funcionamiento en
vacio del capuchinador);

espere aproximadamente 20 segundos para permitir la limpieza y esterilizacién interna del capuchinador;

cierre el vapor y devuelva el cuerpo giratorio a la pos. A;

en caso de obstruccién del orificio de toma de aire (2), libérelo delicadamente con una aguja.

e

1 pos.A
pos.B
- Se aconseja efectuar la limpieza del capuchinador después de cada uso, para evitar anomalias
I de funcionamiento y garantizar un alto grado de higiene del sistema.

No desenrosque el capuchinador del tubo de vapor.
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15.

Problema

LA MAQUINA NO
RECIBE ALIMENTACION
ELECTRICA

FALTA AGUA EN
LA CALDERA

DEMASIADA AGUA
EN LA CALDERA

NO SALE VAPOR
DE LAS LANZAS DE
VAPOR

SALE VAPOR
MEZCLADO CON
AGUA DE LAS LANZAS
DE VAPOR

NO SE PRODUCE EL
SUMINISTRO

PERDIDAS DE AGUA
EN LA MAQUINA

CAFE CALIENTEO
DEMASIADO FRIO

SUMINISTRO DEL CAFE
DEMASIADO RAPIDO

SUMINISTRO DEL CAFE
DEMASIADO LENTO

POSOS DE CAFE
MOJADOS

EL MANOMETRO
INDICA UNA PRESION
NO ADECUADA

PRESENCIA
DE POSOS EN LATAZA

Causa

La maquina esta apagada

La llave de la red hidraulica esta cerrada

Averia en la instalacion eléctrica o en
la instalacion hidraulica

1) El pulverizador de la lanza esta
obstruido
2) La maquina esta apagada

Averia en la instalacion eléctrica o en
la instalacion hidraulica

La llave de la red hidraulica esta cerrada

1) La bandeja no se desagua

2) El tubo de desaglie esta roto o
desconectado, o presenta obstaculos
para el flujo del agua

Averia de la instalacion eléctrica o
de la instalacion hidraulica

El café se ha molido demasiado grueso

El café se ha molido demasiado fino

1) Grupo de suministro sucio

2) El grupo de suministro estd demasiado
frio

3) El café se ha molido demasiado fino

4) El café utilizado es demasiado viejo

Averia en la instalacion hidraulica

1) El porta-filtro esta sucio

2) Los orificios del filtro estan desgastados

3) El grado de moledura del café no es
adecuado

Mal funcionamiento y remedios correspondientes

Remedio

Encienda la maquina

Abra la llave de la red hidraulica

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

1) Limpie el pulverizador de la lanza de
vapor
2) Encienda la maquina

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

Abra la llave de la red hidraulica

1) Compruebe el desagtie de aguas
residuales

2) Compruebe y restablezca la conexién
del tubo de desaglie a la cubeta

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica

Ajuste el grado de moledura del café

Ajuste el grado de moledura del café

1) Lave el grupo con el filtro ciego

2) Espere a que el grupo se caliente
completamente

3) Ajuste el grado de moledura del café

4) Sustituya el café por el fresco

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

1) Limpie el porta-filtro

2) Sustituya el filtro

3) Ajuste el grado de moledura
adecuadamente
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Problema

LATAZA ESTA
MANCHADA DE
SALPICADURAS DE CAFE

para SAE

LOS LEDS DE TODAS
LAS BOTONERAS
PARPADEAN

para AEP:
EL LED FRONTAL
PARPADEA

SUMINISTRO DE
CAFE NO CONFORME

NO SE RESPETA LA
DOSIS DEL CAFE

EL LED DEL BOTON
DE DOSIS PARPADEA

SUMINISTRO DE CAFE
SOLO CON EL BOTON
MANUAL

BLOQUEO DEL
SISTEMA ELECTRONICO

LA BOMBA PIERDE
ACQUA

EL MOTOR SE DETIENE
BRUSCAMENTE O LA
PROTECCION TERMICA
SE DISPARA POR UNA
SOBRECARGA

LA BOMBA FUNCIONA
POR DEBAJO DEL
CAUDAL NOMINAL

LA BOMBA HACE
RUIDO

En caso de que no se encuentre una solucion para el fallo de funcionamiento, apague la maquina

Causa

1) El café se ha molido demasiado grueso
2) El borde del filtro esta dafhado

Después de pocos minutos el llenado
automatico del agua se bloquea

1) Ha intervenido el dispositivo Time-out
2) Falta agua en la red

El café se ha molido demasiado fino

Averia en la instalacion electronica

Averia en la instalacion eléctrica o en
la instalaciéon hidraulica

Averia de la bomba

Averia de la bomba

Averia de la bomba

Averia de la bomba

Remedio

1) Ajuste el grado de moledura del café

2) Sustituya el filtro

1) Apague y vuelva a encender la maquina

2) Abra la llave de la red hidraulica

Ajuste el grado de moledura del café

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

Solicite la intervencion de la asistencia

técnica.

Solicite la intervencion de la asistencia
técnica.

I y solicite la ayuda de la asistencia técnica. No intente efectuar ninguna reparacion.
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16. Lista de riesgos

En este capitulo se presentan algunos riesgos a los cuales estard expuesto el usuario si no cumple las normas de
seguridad especificadas (descritas en el presente manual).

El aparato debe ser conectado a un sistema de puesta a tierra eficiente.
De lo contrario, el aparato puede constituir una fuente de peligrosas descargas eléctricas, ya que no podra descargar
a tierra las posibles pérdidas de electricidad.

No utilice agua corriente para el lavado.
La utilizacion de agua a presion directamente sobre la maquina puede dafiar gravemente las partes eléctricas. No
utilice nunca chorros de agua para lavar ninguna de las partes del aparato.

Tenga cuidado con las lanzas de vapor y agua caliente.
Con el uso, las lanzas de vapor y de agua caliente se recalientan, por lo que constituyen una fuente potencial de pe-
ligro. Maneje con cuidado estas partes. No dirija nunca chorros de vapor o de agua caliente directamente al cuerpo.

No realice intervenciones en la maquina mientras esté enchufada.

Antes de efectuar cualquier operacién en el aparato es necesario apagarlo mediante el interruptor general de la red
0, mejor aun, desconectando los terminales de la conexién a red. No retire nunca ningun panel de la carcasa cuando
la maquina esté recibiendo alimentacion.

No efecttie ninguna operacion en la instalacién hidraulica antes de haberla vaciado.

Se deben evitar todas las operaciones relacionadas con la instalacion hidraulica y la caldera mientras todavia haya
agua y presion en la instalacion. Habra que vaciarla previamente cerrando la llave de la red y haciendo funcionar
al vacio el grupo de suministro durante un tiempo breve. Apague la maquina y abra todos los grifos de vapor y de
agua. Con la presion a cero, vacie la caldera completamente abriendo el grifo correspondiente que esta situado en
la parte inferior de esta.

Si lo indicado arriba no se realiza correctamente, la apertura de cualquier parte de la instalacion hidraulica podra
provocar una brusca salida de agua caliente a presion.

Maquinas con palanca
No baje nunca la palanca sin que haya café en el filtro, o sin el portafiltro montado en el grupo: el retorno repentino
de la palanca hacia arriba puede ocasionar dafos al equipo y lesiones a las personas.

Maquinas de gas

Compruebe periédicamente si hay pérdidas de gas en la instalacién aplicando una solucién jabonosa a los conductos.
Por motivos de seguridad, cierre la instalacion de calentamiento de gas durante los periodos de inactividad de la
maquina (horas nocturnas, cierre del local).

Uso del equipo
Esta maquina para café expreso es un equipo destinado a un uso exclusivamente profesional. Cualquier otro uso debe
considerarse incorrecto y por lo tanto peligroso. No permita su uso por parte de nifios o personas discapacitadas.

El incumplimiento de las normas descritas anteriormente puede provocar graves dafos a personas, animales 0 cosas.

No intervenga nunca en el sistema electrénico cuando la maquina esté recibiendo alimentacién.

Desactive completamente la maquina desconectandola de la red antes de efectuar cualquier operacién..
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Lire attentivement

chaque partie de ce manuel avant d'utiliser le produit.

La machine a café espresso que vous venez d'acheter a été concue et réalisée avec des méthodes et des techno-
logies innovatrices qui assurent qualité et fiabilité dans le temps.

Ce manuel est un guide qui vous permettra de connaitre les nombreux avantages de ce produit. Vous y trouverez
les informations nécessaires pour utiliser au mieux votre machine, pour I'entretenir afin d'avoir toujours un excellent
rendement et pour savoir comment intervenir en cas de difficulté.

Conservez soigneusement le présent manuel et rangez-le en lieu s(r. En cas de perte, demandez-en une copie
au fabricant.

BONNE LECTURE ET ... BON CAFE

Comment utiliser ce manuel

Le fabricant se réserve le droit d’apporter des améliorations et/ou des modifications au produit. Nous garantis-
sons que la présente notice respecte |'état des techniques au moment de la commercialisation de la machine.

Nous profitons de cette occasion pour inviter la clientéle a nous proposer d'éventuelles modifications en vue
d’améliorer aussi bien le produit que le manuel.

Avertissements généraux

«  Aprés avoir déballé I'appareil, s'assurer de son intégrité ; en cas de doute, ne pas l'utiliser et s'adresser directe-
ment au revendeur.

«  Leséléments de I'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants, car ils peuvent étre dangereux.
Nous conseillons de conserver 'emballage jusqu’a I'échéance de la garantie.

«  Avant d'utiliser la machine, s'assurer que la tension du réseau correspond aux indications reportées sur la plaque
signalétique de la machine.

« L'installation doit étre effectuée dans le respect des normes de sécurité en vigueur et par du personnel qualifié et
préparé. Une installation erronée pourrait causer des dommages aux personnes, aux biens ou aux animaux.

«  Cet appareil n'est vraiment s(ir que lorsqu'il est branché a une installation efficace de mise a la terre, effectuée con-
formément aux normes de sécurité en vigueur. Linstallation électrique doit étre équipée d’un interrupteur différentiel
approprié. Il est important de vérifier ces criteres et en cas de doute, demander a du personnel qualifié de contréler
soigneusement votre installation. Le fabricant ne peut pas étre considéré comme responsable d'éventuels dommages
provoqués par une installation électrique non appropriée.

«  Lorsdel'installation de I'appareil, faire monter par du personnel qualifié un interrupteur général de protection con-
formément aux normes de sécurité en vigueur, avec une distance d'ouverture des contacts égale ou supérieure a 3
mm.

« llestdéconseillé d'utiliser des rallonges ou des adaptateurs électriques pour prises multiples. Si vous ne pouvez pas
faire autrement, utilisez uniquement des adaptateurs simples ou multiples et des rallonges conformes aux normes
de sécurité en vigueur. Ne jamais dépasser la valeur de la puissance en kW indiquée sur I'adaptateur simple et sur
les rallonges de méme que la puissance maximale indiquée sur I'adaptateur.

«  Lamachine pour café espresso est destinée a la préparation de boissons chaudes telles que café, thé, lait chaud. Cet
appareil est destiné uniquement a l'utilisation pour laquelle il a été concu. Toute autre utilisation sera considérée
impropre et par conséquent dangereuse. Le fabricant déclinera toute responsabilité en cas d'éventuels dommages
causés par un usage erroné ou irrationnel.
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«  Lusage d’'un appareil électrique doit étre conforme aux normes comportementales de sécurité:
- ne pas toucher I'appareil avec des mains ou des pieds mouillés ou humides;
- ne pas utiliser I'appareil pieds nus;
- ne pas utiliser de rallonges dans les salles de bains;
- ne pas tirer sur le cable d’alimentation pour débrancher I'appareil de la prise de courant;
- ne pas exposer 'appareil aux agents atmosphériques (pluie, soleil, etc.);
- ne pas permettre aux enfants, ni aux personnes incompétentes, d'utiliser I'appareil.

- Sassurer que la machine est utilisée dans une piéce suffisamment éclairée, aérée et hygiénique.

«  Lesespaces d'accés a la machine et a l'interrupteur général doivent étre bien dégagés pour permettre a |'utilisateur
de pouvoir intervenir facilement et aussi de quitter immédiatement la zone s'il y a lieu.

«  Pour le nettoyage de la machine, ne pas utiliser de jets d’eau. Les opérations de nettoyage quotidien devront étre
effectuées en suivant les indications contenues dans la présente notice.

«  Avant deffectuer toute opération d'entretien, débrancher I'appareil du réseau électrique moyennant l'interrupteur
général.
«  Pour le nettoyage quotidien, suivre rigoureusement les indications de la présente notice.

«  En cas de panne ou de mauvais fonctionnement, éteindre I'appareil, ne tenter aucune intervention de réparation
mais appeler un technicien spécialisé.

«  Toute réparation ne devra étre effectuée que par le fabricant ou par un service d'assistance agréé, en utilisant
exclusivement des piéces détachées originales. Le non-respect de cette norme peut compromettre la sécurité
de l'appareil et entraine la déchéance de la garantie.

«  Le cable d'alimentation de l'appareil ne doit pas étre remplacé par I'utilisateur. En cas dendommagement du
cable, éteindre la machine et s'adresser exclusivement a du personnel qualifié.

«  Au cas ou vous décideriez de ne plus utiliser I'appareil, il est recommandé de le débrancher et de le faire vidanger
par du personnel qualifié.

«  Lappareil est équipé d’une pile au lithium pour éviter toute perte des données de programmation.

«  Pour que la machine ait un bon rendement et qu'elle fonctionne correctement, il est indispensable de suivre
rigoureusement les instructions du fabricant, en faisant intervenir du personnel qualifié pour les opérations
d'entretien périodique et pour le contréle de tous les dispositifs de sécurit.

FRANCAIS

«  Ne jamais mettre les mains ou d'autres parties du corps en direction des becs verseurs de café ou de la partie
terminale des tuyaux d’ou sortent la vapeur et I'eau chaude. La vapeur et I'eau chaude qui sortent de ces tuyaux
peuvent provoquer des bralures.

«  Lorsque I'appareil est en marche, les tuyaux de sortie vapeur et eau et les coupelles porte-filtre sont surchauffés
:il faut donc faire attention a ne toucher que les endroits prévus.

«  Apresles avoir bien essuyées, les petites et les grandes tasses doivent étre placées sur le plan chauffe-tasses prévu
a cet effet.

«  Surle plan chauffe-tasses, vous devez ranger uniquement la vaisselle qui va avec la machine. C'est une erreur que
de mettre tout autre objet non prévu.

«  Lappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou bien qui manquent d’expérience ou de connaissance, a moins qu'el-
les naient pu bénéficier, par l'intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou
d'instructions concernant I'utilisation de l'appareil.

« Les enfants doivent étre surveillés pour contréler qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.
«  La machine a café doit étre utilisée a une température comprise entre 5 °C et 40°C.

«  La manipulation non autorisée d'une partie quelconque de la machine annule la garantie.

- GARANTIE
I 15 mois sur tous les composants sauf les pieces électriques et électroniques et les piéces d’usure.
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Présentation

Ce produit est construit conformément aux conditions requises pour les machines a usage agroalimentaire,
comme indiqué au paragraphe 2.1 de la Directive CEE 2006/42/CE.

La machine a café espresso est destinée a un usage strictement professionnel. Elle a été concue pour préparer
des boissons chaudes comme par exemple le thé, le cappuccino, le café long ou court, le café espresso, etc. Si le
modéle dispose de deux ou de plusieurs groupes, la machine peut étre utilisée simultanément par deux ou par
plusieurs personnes. Ajoutons a cette caractéristique que la machine est en mesure de distribuer des boissons sans
continuité, garantissant un emploi intensif de celle-ci.

Ci-dessous sont reportées les instructions pour une utilisation correcte de la machine.

L'utilisateur doit avoir une bonne connaissance des instructions pour pouvoir utiliser correcte-
- ment la machine. En outre, nous vous recommandons de ne pas effectuer d'interventions qui
I pourraient I'endommager ou en altérer le fonctionnement.

APENDANT LE FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE, LA CHAUDIERE CONTIENT DE LA VAPEUR

ET DE LEAU CHAUDE SOUS PRESSION.
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1.  Avertissements pour l'installateur
1.1 Alimentation

L'alimentation en eau de I'appareil doit étre effectuée avec de I'eau appropriée a la consommation, conformément
aux dispositions en vigueur dans le lieu d'installation. Le propriétaire / gérant de l'installation doit confirmer a I'in-
stallateur de I'eau respecte les critéres ci-dessus.

1.2 Matériel a utiliser

Pendant l'installation de I'appareil, il faut utiliser les composants et le matériel fourni avec I'appareil. S'il y a la
nécessité d'utiliser d'autres composants, l'installateur doit vérifier qu'ils sont adaptés a étre utilisés au contact de
I'eau pour la consommation humaine.

1.3 Raccordements hydrauliques

Linstallateur doit réaliser les raccordements hydrauliques en respectant les normes d’hygiéne et de sécurité
hydraulique de protection de I'environnement, en vigueur dans le lieu d’installation.

1.4 Rapport d’installation

A la fin de l'installation, I'appareil doit étre activé et porté jusqu’a la condition nominale de fonctionnement, en
le laissant pendant 30 minutes dans la condition de “prét au fonctionnement”.

Ensuite, il faut éteindre I'appareil et le vider compléetement de la premiére eau qui a été introduite dans tout le
circuit hydraulique, afin déliminer d'éventuelles impuretés initiales.

Puis, 'appareil doit, de nouveau, étre chargé et porté aux conditions nominales de fonctionnement.

Aprés avoir atteint I'état de «prét au fonctionnement’, il faut effectuer les distributions suivantes:

«  Pour chaque groupe café, faire une distribution continue afin d'évacuer au moins 0,5 litre du circuit du café. bws
de plusieurs points de distribution associés a un méme échangeur/chaudiere café, diviser ce volume en fonction
du nombre de points de distribution;

« Evacuer tout le volume de I'eau chaude a I'intérieur de la chaudiére (3 litres pour 1GR, 6 litres pour 2GR, 8 litres
pour 3GR, 11 litres pour 4GR) en faisant une distribution continue avec la buse correspondante. S'il y a plusieurs
points de distribution,diviser ce volume en fonction du nombre de points de distribution;

. Evacuer en continu la vapeur pendant au moins 1 minute pour chaque point de distribution de la vapeur.

Une fois l'installation terminée, l'installateur doit remplir, la “Fiche d’installation” jointe a la

machine.

Linstallateur devra attester sur le module le respect des normes en matiere d’hygiene et de
- sécurité en vigueur sur le lieu d'installation et il faut signaler d'éventuelles notes concernant
I toute modification ou intervention nécessaire pour le bon fonctionnement de I'appareil.

L'utilisateur doit conserver les différentes copies de la Fiche d'installation jusqu'a la fin de la
durée de vie de la machine.

En cas de retrait de la machine, l'installateur doit également retirer la Fiche d'installation con-
servée par |'utilisateur.

1.5 Entretien et réparation

Aprés un entretien et/ou une réparation, les composants utilisés doivent garantir de conserver les critéres d’hygiene
et de sécurité, prévus initialement pour I'appareil. Cela est réalisé en utilisant uniquement des piéces de rechange
d'origine.

Aprés une réparation ou un remplacement de composants qui concernent des parties au contact de l'eau et
d‘aliments, il faut effectuer la procédure de lavage, comme si c'était une premiére installation.
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La plaque des données de la machine est fixée
sur la base du chassis sous le bac d'évacuation.
Les données de lI'appareil sont aussi visibles sur
I'étiquette placée sur 'lemballage de la machine.

DONNEES TECHNIQUES
2.
<
U
=
<
oc
T
VERSION 1GROUPE 2 GROUPES 3 GROUPES
Tension d'alimentation ) 120-230 120-230 120-230
240-400 240-400 240-400
. . 2.300 3.700
Puissance absorbée W 3,000 3.900 5.300
(apacité chaudiere L/qgal UK 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
Tarage soupape de sécurité bar / psi 1.9/27.6
Pression fonctionn. chauffe-eau  bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Pression de I'eau dans la charge.  bar / psi 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
Pression de distribution du café  bar/ psi 8-9/116-130.5
Conditions de fonctionnement °C/°F 5-40 /41-104
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3. Préparation de la machine

La préparation de la machine et les opérations d'installation ne doivent étre effectuées que par du personnel
qualifié. Linstallateur doit suivre scrupuleusement les indications reportées au chapitre 1 "Avertissements pour
l'installateur".

L'utilisation de la machine sans avoir auparavant fait effectuer toutes les opérations d'installation
I par des techniciens peut comporter de graves dommages a l'appareil.

4, Activation de la machine

Avant de mettre la machine en marche, vérifier que le niveau de I'eau dans la chaudiére soit supérieur au niveau
minimum indiqué par le niveau optique (1).

En cas de manque d'eau (premiére installation ou suite a des opérations d'entretien de la chaudiére), il est néces-
saire d'effectuer au préalable un remplissage de la chaudiére, de facon a éviter la surchauffe de la résistance.

Procéder de la facon suivante:

Ouvrir le robinet d'eau du réseau de distribution et de I'adoucisseur.

Tourner l'interrupteur sur la position “1” (alimentation électrique de la pompe pour le remplissage automatique de
la chaudiere et des auxiliaires de la machine) et attendre le remplissage automatique de la chaudiére.

Tourner l'interrupteur sur la position“2” (alimentation électrique totale, y compris la résistance de la chaudiére) puis
attendre que la machine soit complétement chauffée.

)

« au cours de la phase de chauffage de la machine (20 minutes environ), la soupape anti-dépression
émettra de la vapeur pendant quelques secondes jusqu'a sa fermeture;
- « avantd'utiliser la machine, effectuer des distributions a vide avec les porte-filtres enclenchés pen-
I dant quelques secondes dans le but de faire sortir I'air éventuellement présent dans le circuit et
permettre le chauffage complet des groupes de distribution;
- avant d'utiliser la machine, effectuer la distribution d’'un certain nombre de cafés pour tester la
mouture et pour controler la pression d’exercice de la machine.
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5. Préparation du café

5.1 Mouture et dosage

Il est important d'avoir a c6té de la machine, un moulin a café-doseur, afin de moudre le café dont on a besoin
quotidiennement. Il faut moudre et doser le café comme le fabricant du moulin a café-doseur l'indique. En outre, il
faut se rappeler des points suivants :

+ Pour obtenir un bon café espresso, il est recommandé de ne pas conserver de grosses réserves de café en grains.
Respecter toujours la date d'échéance indiquée par le producteur ;

+ nejamais moudre de grosses quantités de café, il est conseillé de prévoir la quantité a moudre dans le doseur et
de l'utiliser, si possible, dans la journée ;

+ si possible, ne jamais acheter de café déja moulu car il perd son ardme rapidement. Si nécessaire I'acheter en
petite quantité sous-vide.

5.2 Préparation du café

«  Remplir le filtre avec une dose de café moulu (envirosn 6-7 g) et le tasser avec le pilon prévu a cet effet ;
« enclencher le porte-filtre au groupe, sans trop le serrer pour éviter une usure trop rapide du joint;

« pour la méme raison, il est conseillé de nettoyer le bord du filtre avant d'enclencher le porte-filtre au groupe
distributeur;

+ suivre les modalités indiquées par le fabricant du moulin-doseur.

FRANCAIS

1. Filtre pour une tasse

2. Filtre pour deux tasses

3. Porte-filtre 5
4. Bec pour une tasse 3
5. Bec pour deux tasses s—— @

6.

Groupe distributeur

6. Renouvellement de l'eau

En cas de période d'inutilisation supérieure a une semaine, il faut renouveler complétement I'eau contenue
dans les circuits hydrauliques de la machine en utilisant les points de distribution prévus, selon les indications du
Paragraphe 1.4 “Rapport d'installation”.
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7. Utilisation de la machine
7.1 Version AEP

« remplissez le filtre avec une dose de café moulu et pressez-le avec le pilon.
« enclenchez le porte-filtre au groupe distributeur.

« appuyez sur l'interrupteur de distribution désiré (1). Aprés l'infusion, vous
pourrez faire couler le café et dés que vous aurez atteint la quantité de café
souhaitée, vous pourrez arréter la distribution a I'aide du méme interrupteur.

7.2 Version SAE

« remplissez le filtre avec une dose de café moulu et pressez-le avec le pilon. .
istri > o D7
« enclenchez le porte-filtre au groupe distributeur. PROG.

« appuyez sur un des boutons de dosage (2). Appuyez sur Stop (3) ou sur le
méme bouton quand vous désirez d’arréter de faire du café. Au cas d'opéra-
tion anormale ou de blocage du clavier, utilisez le bouton-poussoir (1).

3

- Chaque fois que vous appuyez sur un bouton, la lampe indicatrice concernée sera activée jusqu’a
ce que l'opération est terminée. Si plus qu’un indicateur est allumé au méme temps, contactez
un spécialiste.

Programmazione

Chaque tasse de café doit étre préparée avec une nouvelle portion; n'utilisez
jamais une portion pour plusieurs tasses.

Si vous avez une machine a deux ou trois sockets, vous devez programmer
le clavier a la droite d'abord, le reste est programmé automatiquement. En tout
cas il est recommandé de programmer séparément chaque porte-filtre, en
commencant toujours a la droite.

Le porte-filtre pour la programmation du dosage se trouve sur le devant de
la machine.
Procédez comme suite:
« Tournezle commutateur (4) a la position ON. Faites attention de ne pas tou-
cher le tuyau de la vapeur, puisqu'il peut étre trés chaud.

« Effectuez la programmation comme décrit dans le paragraphe ci-bas.
« Désactivez le commutateur (4).

Programmez en accord aux instructions suivantes:
« Appuyez sur le bouton-poussoir “Progr”” (3) (le commutateur pour tous bou-
tons) pendant au moins 5 secondes.

« Appuyez sur un des boutons de dosage (2): le café commence a écouler.

« Pour confirmer la portion, appuyez sur un des boutons de dosage (2) ou sur 2 3
le bouton “Progr. (3).

« Pour les portions suivantes de café, répétez les mémes actions. e R — ) 7’ o o

[ ] ([ ] [ ] (] ([ ]
i Le systéme quittera automatiquement la mode de program- e ‘ ‘ . “

mation quelques 5 secondes aprés la derniére opération.
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8. Préparation boissons chaudes

8.1 Distribution d'eau chaude
Version AEP

» positionner le pot sous la buse d’eau chaude (5)
» appuyer sur la touche d’eau chaude(ﬂ)

» pour bloquer la distribution, appuyer a nouveau sur la touche de distribution

d’eau chaude

Version SAE

Programmation

» Positionner la clé de programmation (8) sur ON

» positionner le pot sous la buse d'eau chaude (5)

FRANCAIS

» appuyer sur la touche STOP/PROG. f’?())z ) du clavier de droite jusqu'a 'allumage de tous les
voyants dose

» appuyer sur la touche de distribution d'eau chaude )

+ une fois atteinte la dose souhaitée, confirmer en appuyant de nouveau sur la touche de distribution
d'eau chaude (ﬂ)

. : o STOP .

» une fois la programmation terminée, appuyer sur la touche STOP/PROG. (FY:-YeYe) rour quitter le

mode de programmation et tourner la clé de programmation (8) sur OFF.

Distribution

+ positionner le pot sous la buse d'eau chaude (5)
» appuyer sur la touche d'eau chaude (): attendre que la distribution d'eau soit terminée
+ pour bloquer a I'avance la distribution, appuyer de nouveau sur la touche de distribution d'eau chaude ()

ou appuyer sur la touche STOP/PROG. (RUALS).
PROG.

. Ne pas toucher la buse d'eau chaude : le contact avec la buse ou I'eau chaude peut causer
I des dommages aux biens, aux personnes ou aux animaux.

Manuel de l'utilisateur 83



8.2  Distribution de vapeur

- plonger la buse de vapeur dans le liquide a chauffer;

+ tourner la manette du robinet dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre: le
débit de la buse de vapeur sera proportionnel a l'ouverture du robinet;

« pour bloquer la distribution, tourner la manette du robinet dans le sens des aiguilles
d’une montre..

L'utilisation du point de distribution de la vapeur (buse vapeur) doit toujours étre précédée par
I I'opération de purge de la condensation pendant au moins 2 secondes.

Laisser la buse de vapeur plongée dans le lait uniquement le temps nécessaire pour la chauffer. Ne pas ouvrir
I le robinet de vapeur lorsque la buse de vapeur est plongée dans le lait et lorsque la machine est éteinte.

Manceuvrer avec précaution la buse de vapeur a l'aide du clip anti-bralure: tout contact avec la
I buse ou la vapeur peut provoquer des dommages aux biens, aux personnes ou aux animausx.

9.  Dispositif chauffe-tasses (si présent)

Le dispositif chauffe-tasses sert a préchauffer les tasses avant leur emplo.
« poser les tasses sur le dessus (1) de la machine a café;

- activer la résistance électrique avec l'interrupteur (2).

- Pour des raisons de sécurité, il est recommandé de ne pas
placer des torchons ou autres objets sur le dessus de la ma-
chine car cela empécherait la circulation réguliere de I'air.
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10.  Accessoires
10.1  Dispositif pour cappuccino

+ Introduire le tuyau d’aspiration dans le lait;
« placer le pot sous le bec du dispositif pour cappuccino;

+ ouvrir le robinet de vapeur dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre puis le refermer dés I'atteinte de la quantité souhaitée

« verser le lait mousseux dans les tasses remplies de café.

Pour obtenir du lait chaud sans mousse, soulever |'ailette

(A) vers le haut. Pour obtenir un meilleur résultat, nous = =
conseillons de ne pas verser directement le lait dans la (m ) (ng
. tasse de café, mais plutot dans un pot, puis de verser le
I lait mousseux sur le café. ,

Nous recommandons de maintenir toujours propre le

dispositif pour cappuccino, en suivant les indications position position

reportées au chapitre “Nettoyage'. Cappuccino Lait chaud

10.2  Buse monte-lait

Introduire la buse (4) dans le lait de fagon a couvrir complétement le gicleur;

+ tourner le robinet de la vapeur (2) dans le sens contraire des aiguilles d'une montre;
+ attendre que le lait chauffe et commence a mousser;

« une fois que l'on a atteint la température et obtenu la mousse souhaitée, tourner le robinet vapeur (2) dans le
sens des aiguilles d'une montre;

« Pour modifier le niveau de mousse du lait : dévisser le capuchon du régulateur (B) et intervenir sur la vis (C) avec
un tournevis. Pour réduire la mousse, tourner la vis dans le sens des aiguilles d'une montre, la tourner en sens
contraire pour 'augmenter.

Pour que le monte-lait fonctionne toujours parfaitement, il est conseillé d'effectuer une
- breve distribution a vide a la fin de chaque utilisation.
I Nettoyer régulierement les terminaux de la buse avec un chiffon imbibé d'eau tiede.
Utiliser avec précaution la buse monte-lait a cause des risques dus a la présence de vapeur
a température élevée.
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11.  Adoucisseur

L'eau du réseau contient des sels non solubles qui sont responsables de la formation de calcaire dans la chaudiere
et dans d'autres parties de la machine. L'adoucisseur permet d'éliminer ou de réduire sensiblement la présence de
ces sels minéraux.

L'adoucisseur a résines a la propriété de retenir le calcaire de I'eau. Pour cette raison, aprés un certain temps, les
résines se saturent et doivent étre régénérées avec du gros sel de cuisine (NaCl, chlorure de sodium) ou du sel spécial
pour adoucisseurs. Il est tres important de régénérer I'adoucisseur dans les délais prévus.

La régénération doit étre effectuée réguliérement tous les 15 jours. Cependant, dans les régions ou I'eau est par-
ticulierement dure, il faudra régénérer a intervalles plus courts. Cette méme régle vaut lorsqu'une grande quantité
d'eau chaude est consommeée pour la préparation de thé ou autre boisson.

Régénération de I'adoucisseur

Procéder de la facon suivante :

« déplacer le levier (2) et (5) de gauche a droite ;

« retirer le couvercle en dévissant le pommeau (1) ;

. faire sortir assez d'eau du tuyau (3) pour pouvoir faire place a la quantité de sel prescrite en fonction du modele
employé (voir le tableau) ;

« nettoyer le joint situé sur le couvercle de toutes traces de sel ou de résines;

« replacer le couvercle en vissant bien le pommeau (1) et reporter le levier (2) de la droite vers la gauche ;

« laisser s'écouler I'eau salée du tuyau (4) jusqu'a ce que l'eau ne soit plus salée (30-60 minutes environ) ; le sel
permet de libérer les sels minéraux accumulés ;

« reporter le levier (5) de la droite vers la gauche dans la position initiale.

Modeéle Quantité

adoucisseur de sel
8 litres 1,0 kg
12 litres 1,5 kg
16 litres 2,0 kg

La formation de tartre dans le circuit hydraulique et dans la chaudiére entrave I'échange ther-
mique et compromet le bon fonctionnement de la machine. La présence de fortes incrustations

I dans la chaudiére peut causer de longues périodes de blocage de la machine et annulera de
fait la garantie car le tartre indique que la régénération n'a pas été exécutée.

Afin de conserver I'adoucisseur et par conséquent la machine dans les meilleures conditions de fonctionnement
possibles, effectuer périodiquement la régénération en fonction de la fréquence d'utilisation de I'adoucisseur et de
la dureté de I'eau utilisée.

Le tableau ci-contre reporte les valeurs en quan- Quantité d'eau adoucie en fonction de la dureté
tité c!elf:au adoucu? e,n fonctlon.dgla dureté del'eau, fo 30° 40° 60° 80°
exprimées selon différentes unités de mesure :

o . . D° 16,5° 22° 33° 44° sel
- f°: degré francais
- D°: degré allemand = 1,8 °f mg CaCO3 = 30 40 60 80
- mg CaCO3 8litres | 10001 = 9001 | 7001 & 5001 @ 1,0kg

. Pour p!us de detf':nls sur Ie§ rr,woglalljces d mlstalla— 12 litres 15001 13501 10501 7501  1,5kg
tion, de mise en service et de régénération de I'adou-

cisseur, se reporter au manuel relatif d'instructions. = 10litres 21001 | 18001 | 14001 ' 10001 | 2,0kg
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12.  Controles et entretien

Pour garantir l'efficience et la sécurité de I'appareil de facon durable, des opérations d'entretien sont nécessaires.
En particulier, il est conseillé de faire effectuer au Service d'Assistance un controle général de la machine au moins

1 fois par an.

Intervention Hebdo. Mensuelle
MANOMETRE
Controler constamment la valeur de la pression dans la chaudiére qui doit étre comprise X
entre 0,8 et 1,4 bar.
MANOMETRE
Vérifier la pression de I'eau pendant la distribution du café: controler la pression indiquée X

par le manometre qui doit étre comprise entre 8 et 9 bars.

FILTRES et PORTE-FILTRES
Vérifier I'état d'usure des filtres, controler I'éventuel endommagement du bord des filtres X
et vérifier la présence d'éventuels traces de marc de café au fond de la tasse.

MOULIN A CAFE-DOSEUR

Vérifier la dose de café moulu (comprise entre 6 et 7 g par service) et controler le degré
de mouture. Les meules doivent toujours étre bien affilées, leur détérioration étant
signalée par un excés de poudre dans la mouture. Il est recommandé de remplacer
les meules plates tous les 400/500 kg de café ou tous les 800/900 kg de café en cas de
meules coniques.

ADOUCISSEUR

La formation de calcaire dans le circuit hydraulique de la machine indique que la régéné-
ration a été négligée. Dans les régions ou I'eau est trés dure, ainsi qu'en cas d'importante
consommation d'eau chaude pour le thé ou autre, il sera nécessaire de procéder a des
régénérations plus fréquentes.

FRANCAIS

Si le probleme persiste, éteindre la machine et demander l'assistance du Service Apres-Vente.
I Ne tenter aucune intervention de réparation.

Les opérations de détartrage de l'appareil doivent étre effectuées par des techniciens spécialisés
I pour éviter toute délivrance de matériel nocif pour l'usage alimentaire.

13.  Conseils pour obtenir un bon café

« Pour obtenir un café de bonne qualité, il estimportant que le degré de dureté de I'eau utilisée ait une valeur de
4-5 °f (degrés francais). Si la dureté dépasse ces valeurs, nous conseillons d'utiliser un adoucisseur.

« éviter d'utiliser I'adoucisseur si les valeurs de dureté de I'eau sont inférieures a 4 °f.
« sil'eau utilisée a un goQt chloré particulierement évident, nous conseillons d'installer un filtre spécifique.

«  Nous conseillons de ne pas conserver de grosses quantités de café en grains ; ne jamais moudre de grands volumes
de café : préparer la quantité contenue dans le doseur et si possible, I'utiliser dans la journée ; ne pas acheter de
café déja moulu car il perd rapidement son aréme.

« apres un arrét relativement prolongé de la machine (2-3 heures), effectuer quelques distributions a vide.
+ effectuer constamment le nettoyage et |'entretien périodique.
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14. Nettoyage

Pour garantir une hygiéne et une efficacité optimale de l'appareil, il faut effectuer quelques simples opérations
de nettoyage des parties fonctionnelles et des accessoires ainsi que des panneaux de la carrosserie. Les instructions
ci-indiquées ne sont valables que si la machine a café est utilisée normalement. En cas d'utilisation intensive, les

opérations de nettoyage devront étre effectuées plus fréquemment.
Avant de nettoyer la machine, il faut I'éteindre et en attendre le refroidissement.

Nettoyage

FILTRES et PORTE-FILTRES

Nettoyer chaque jour les filtres et leurs porte-filtres
avec de l'eau chaude.

L'idéal serait de les laisser tremper toute la nuit dans de

I'eau chaude, afin que les dépots gras de café puissent

se dissoudre. 3

Il est conseillé d'ajouter du détergent spécifique dans /@ N
I'eau, puis de rincer le tout avec de I'eau. (=)

L'absence de nettoyage quotidien des porte-filtres
comporte une dégradation de la qualité du café versé
et du bon fonctionnement du porte-filtre.

CARROSSERIE
Nettoyer les panneaux de la carrosserie avec un chiffon imbibé d'eau tiéde.
Eviter I'emploi de détergents abrasifs qui pourraient rayer la surface de la carrosserie.

BUSE VAPEUR
Nettoyer les buses de vapeur en effectuant une breve distribution a vide aprés chaque
utilisation, puis la nettoyer avec un chiffon imbibé d'eau tiéde.

GROUPE DE DISTRIBUTION
Effectuer le lavage des groupes comme indiqué ci-contre :
1. utiliser le porte-filtre aveugle ;

2. verser du détergent spécifique (voir pieces de rechange) dans le filtre aveugle et
enclencher le porte-filtre ;
3. effectuer une série de distributions jusqu'a ce que l'eau écoulée soit parfaitement propre ;

4. retirer le porte-filtre du groupe et effectuer au moins une distribution de maniére a
éliminer les résidus de détergent.

DOUCHETTE et PORTE-DOUCHETTE
Nettoyer la douchette (2) et le porte-douchette (3) a I'eau chaude.
Pour ce faire, desserrer la vis (1) et enlever les deux éléments du
groupe de distribution.

BUSE VAPEUR
Controler I'extrémité des tuyaux de vapeur et nettoyer les orifices de sortie avec une petite aiguille.

MOULIN A CAFE-DOSEUR
Nettoyer chaque semaine l'intérieur et l'extérieur de la cloche et du doseur avec un
chiffon imbibé d'eau tiéde et essuyer.
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« Pour les opérations de nettoyage, utiliser toujours des chiffons parfaitement propres et désinfectés.

« Pour garantir un fonctionnement correct et une hygiene correcte du distributeur de boissons
chaudes, il faut suivre les modalités de nettoyage et utiliser les produits appropriés.

- « Ne pas plonger la machine dans l'eau.
I « Ne jamais utiliser de détergents alcalins, de solvants, d'alcool ou des substances agressives.

« Les opérations de détartrage de l'appareil doivent étre effectuées par des techniciens spécialisés
en démontant les composants incrustés afin de ne pas remettre en circulation les résidus du détar-
trage. Les produits/détergents utilisés doivent étre adaptés a cette utilisation et ne doivent pas
endommager les matériaux des circuits hydrauliques.

Dispositif pour cappuccino

Nous recommandons de préter un soin particulier pour le nettoyage du dispositif pour cappuccino, en suivant les
modalités reportées ci-dessous :

1. effectuer un premier nettoyage en plongeant le tuyau d'aspiration dans l'eau et effectuer une distribution pendant
quelques secondes ;

tourner le corps rotatif (1) de 90° sur pos.B (fermeture du conduit de sortie du lait);

en tenant le tuyau d'aspiration lait vers le haut, éjecter de la vapeur (fonctionnement a vide du dispositif pour cappuccino) ;
attendre environ 20 secondes de facon a permettre le nettoyage et la stérilisation interne du dispositif pour cappuccino ;
fermer la vapeur et replacer le corps rotatif sur pos. A;

o U wN

en cas d'obstruction de l'orifice de prélevement de 'air (2), le déboucher délicatement avec une épingle.

2

e

FRANCAIS

1 pos. A pos.B

- Nous conseillons de nettoyer le dispositif pour cappuccino aprées chaque utilisation afin d'éviter
toute anomalie de fonctionnement et garantir ainsi le bon niveau d'hygiéne du systéme.
Eviter de dévisser le dispositif du cappuccino de la buse de vapeur.

Manuel de I'utilisateur 89



15.

Probleme

LA MACHINE MANQUE
DE PUISSANCE

IL MANQUE DE L'EAU
DANS LA CHAUDIERE

TROP D'EAU DANS
LA CHAUDIERE

LA VAPEUR NE SORT
PAS DES BUSE

DE LA VAPEUR
MELANGEE A DE L'EAU
SORT DE BUSES

PAS DE DISTRIBUTION

FUITES D'EAU
PROVENANT
DE LA MACHINE

CAFE TROP CHAUD
ou TROP FROID

DISTRIBUTION
DU CAFE TROP RAPIDE

DISTRIBUTION
DU CAFE TROP LENTE

MARC DE CAFE
MOUILLE

LE MANOMETRE
INDIQUE UNE
PRESSION NON
CONFORME

PRESENCE DE MARC DE
CAFE DANS LES TASSES

Mauvais fonctionnements et solutions

Cause

La machine est éteinte

Le robinet du réseau hydraulique est
fermé

Panne au niveau de l'installation élec-
trique ou du systéme hydraulique

1) Le gicleur de la buse est obstrué
2) La machine est éteinte

Panne sur l'installation électrique ou
du systeme hydraulique

Le robinet du réseau hydraulique
est fermé

1) La cuvette n'évacue pas

2) Le tuyau d'évacuation est endom-
magé ou décroché ou quelque chose
entrave le flux de l'eau

Panne au niveau de l'installation élec-
trique ou de l'installation hydraulique

Le café est moulu trop gros

Le café est moulu trop fin

1) Groupe de distribution sale

2) Le groupe de distribution est trop
froid

3) Le café est moulu trop fin

4) Le café utilisé est trop vieux

Panne au niveau de l'installation
hydraulique

1) Le porte-filtre est sale
2) Les orifices du filtre sont usés
3) La mouture du café n'est pas appropriée

Solution

Allumer la machine

Ouvrir le robinet d'eau du réseau
hydraulique

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

1) Nettoyer le gicleur de la buse de vapeur
2) Allumer la machine

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

Ouvrir le robinet d'eau du réseau
hydraulique

1) Controler I'évacuation des eaux usées
2) Vérifier et raccorder le tuyau
d'évacuation au bac

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

Régler la mouture du café

Régler la mouture du café

1) Effectuer le lavage du groupe avec
le filtre aveugle

2) Attendre le réchauffement complet du
groupe

3) Régler la mouture du café

4) Remplacer avec du café frais

Demander assistance au Service
Apres-Vente

1) Nettoyer le porte-filtre
2) Remplacer le filtre
3) Régler la mouture de maniére adéquate

Manuel de l'utilisateur



Probleme

LATASSE EST
SALIE PAR DES
ECLABOUSSURES
DE CAFE

pour SAE :
LES DEL DE TOUS LES
CLAVIERS CLIGNOTENT

pour AEP
LA LED FRONTALE
CLIGNQOTE

DISTRIBUTION DE
CAFE CONFORME

DOSE DE CAFE NON
RESPECTEE

LA led DE LATOUCHE
DOSE CLIGNOTE

DISTRIBUTION DE CAFE
UNIQUEMENT AVEC LA
TOUCHE MANUELLE

BLOCAGE DU SYSTEME
ELECTRONIQUE

LA POMPE PERD DE
L'EAU

LE MOTEUR S'ARRETE
BRUSQUEMENT OU

LE PROTECTEUR
THERMIQUE
INTERVIENT POUR UNE
SURCHARGE

LA POMPE FONC-
TIONNE AU-DESSOUS
DU DEBIT NOMINAL

Cause

1) Le café est moulu trop gros
2) Le bord du filtre est endommagé

Aprés quelques minutes, le remplis-
sage automatique de I'eau se bloque
1) Déclenchement du dispositif Time-out
2) Absence d'eau sur le réseau

Le café est moulu trop fin

Panne au niveau du systeme
électronique

Panne sur l'installation électrique ou
du systeme hydraulique

Panne de la pompe

Panne de la pompe

Panne de la pompe

Solution

1) Régler la mouture du café
2) Remplacer le filtre

1) Eteindre la machine puis la rallumer
2) Ouvrir le robinet d'eau du réseau

hydraulique

Régler la mouture du café

Demander assistance au Service
Apres-Vente

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

Demander assistance au Service
Aprés-Vente

Demander assistance au Service
Apres-Vente

FRANCAIS

LA POMPE FAIT DU Panne de la pompe Demander assistance au Service

BRUIT pomp Apres-Vente
. Si le probleme persiste, éteindre la machine et demander I'assistance du Service Aprés-Vente.
I Ne tenter aucune intervention de réparation.
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16. Liste des risques

Ce chapitre présente une série de risques auxquels l'utilisateur peut s'exposer en cas de non-respect des normes de
sécurité (décrites dans le manuel présent).

L'appareil doit étre raccordé a un systéme de mise a la terre efficace.
Si ce raccordement n'est pas effectué, I'appareil peut provoquer des décharges électriques dangereuses, dans la
mesure ou il ne peut plus décharger a terre les éventuelles dispersions de courant.

Ne pas utiliser de I'eau courante pour nettoyer la machine.
L'emploi d'eau sous pression dirigée directement sur la machine peut endommager sérieusement les éléments
électriques. Ne jamais utiliser de jets d'eau pour le nettoyage de parties de l'appareil.

Faire attention aux buses de vapeur et d'eau chaude.

Avec l'usage, les buses de vapeur et d'eau chaude surchauffent et constituent par conséquent une source de danger
potentielle. Les manier avec soin. Ne jamais diriger directement des jets de vapeur ou d'eau chaude sur les parties
du corps.

Ne pas intervenir sur la machine lorsqu'elle est branchée.

Eteindre I'appareil en utilisant I'interrupteur général du réseau avant d'effectuer toute opération, de quelque nature
que ce soit, ou mieux, débrancher les prises d'alimentation au secteur. Ne pas enlever les panneaux de la carrosserie
lorsque la machine est branchée.

Ne jamais intervenir sur le circuit hydraulique avant de I'avoir vidangé.

Eviter toute intervention sur le circuit hydraulique et sur la chaudiére en présence d'eau et/ou de pression dans
l'installation. Par conséquent, les vider au préalable, en fermant le robinet de distribution et en faisant fonctionner
le groupe distributeur a vide pendant quelques instants. Eteindre la machine et ouvrir tous les robinets de vapeur
et d'eau. Lorsque la pression est a zéro, vider complétement la chaudiére en ouvrant le robinet prévu a cet effet au
bas de celle-ci.

Si les opérations indiquées ci-dessus ne sont pas exécutées correctement, l'ouverture d'une des parties du circuit
hydraulique pourrait provoquer une brusque sortie d'eau chaude sous pression.

Machines a levier
Ne jamais baisser le levier en absence de café dans le filtre, ou si le porte-filtre n'est pas fixé au groupe : le brusque
retour du levier vers le haut pourrait causer des dommages a I'appareil et blesser des personnes.

Machines a gaz

Controler périodiquement la présence éventuelle de fuite de gaz dans l'installation en passant une solution d'eau
savonneuse sur les conduites.

Pour des raisons de sécurité, fermer le gaz pendant les périodes d'inutilisation de la machine (heures nocturnes,
fermeture du local).

Utilisation de l'appareil.

Cette machine a café espresso est un appareil destiné a un usage exclusivement professionnel. Toute autre utilisation
doit étre considérée comme incorrecte et par conséquent dangereuse. Ne jamais permettre a des enfants ou a des
personnes incompétentes d'utiliser la machine.

Le non-respect des prescriptions décrites ci-dessus peut entrainer de sérieux dommages corporels et matériels
aux personnes, aux choses ou aux animaux.

Ne jamais intervenir sur le circuit électronique lorsque la machine est encore sous tension.

Désactiver complétement la machine en la débranchant du réseau électrigue avant d'effectuer toute opération,
de guelque nature que ce soit.
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ESPRESSO-KAFFEEMASCHINE

Bedienungs-und wartungsanleitung. Anweisungen fiir den Benutzer.
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Sorgfaltig durchlesen

Vor der Benutzung des Produktes dieses Handbuch ganz durchlesen.

Die Espresso-Kaffeemaschine, die Sie gekauft haben, wurde nach modernsten Methoden und innovativen Technolo-
gien entwickelt und hergestellt, die Ihnen Qualitdt und Zuverlassigkeit tiber Jahre garantieren.

Dieses Handbuch erldutert Ihnen die Vorteile, die Sie mit diesem Produkt erworben haben. Sie finden hier alle Anlei-
tungen, wie Sie die Vorziige des Gerdtes optimal einsetzen kdnnen, wie Sie dessen Leistungsfahigkeit erhalten, und was
im Falle von Problemen zu tun ist.

Bewahren Sie dieses Handbuch sorgféltig und an einem geschiitzten Ort auf. Sollte es verloren gehen, fordern Sie
bitte beim Hersteller ein Ersatzexemplar an.

VIEL SPASS BEIM LESEN UND ... EINEN GUTEN KAFFEE

Wie diese Bedienungsanleitung zu verwenden ist

Der Hersteller behilt sich das Recht vor, Verbesserungen und/oder Anderungen am Produkt vorzunehmen. Wir garan-
tieren, dass dieses Handbuch den aktuellen Stand der Technik zum Zeitpunkt der Vermarktung der Maschine wiedergibt.

Bei dieser Gelegenheit bitten wir unsere Kunden, sich mit Verbesserungsvorschlagen zum Produkt oder diesem Hand-
buch direkt an uns zu wenden.

Allgemeine Hinweise

Vergewissern Sie sich nach Entfernung der Verpackung, dass das Gerat in unversehrtem Zustand ist, im Zweifelsfall das Gerat
nicht in Betrieb nehmen und den Verkaufer verstandigen.

« Verpackungsmaterial auBerhalb der Reichweite von Kindern verwahren, da es sich um eine potentielle Gefahrenquelle
handelt. Die Verpackung sollte bis zum Ablauf der Garantie aufbewahrt werden.

«VorInbetriebnahme der Maschine priifen, ob die Netzspannung den angegebenen Daten auf dem Typenschild der Maschine
entspricht.

« Die Installation muss unter Beachtung der gliltigen Sicherheitsnormen und durch qualifiziertes, ausgebildetes Fachpersonal
vorgenommen werden. Eine unsachgemafe Installation kann Schaden an Personen, Tieren oder Gegenstanden verursachen.

Die absolute Sicherheit dieses Gerates ist nur gewahrleistet, wenn es an eine leistungsfahige geerdete Anlage an-
geschlossen wird und der Anschluss entsprechend den giltigen Sicherheitsvorschriften vorgenommen wird. Die
Stromanlage muss mit einem ausreichend bemessenen Differentialschalter (Leitungsschutzschalter) ausgertistet sein.
Es ist wichtig, diese Voraussetzungen zu tiberpriifen, und im Zweifelsfall eine sorgfaltige Kontrolle der Anlage durch
qualifiziertes Fachpersonal durchfiihren zu lassen. Fiir Schaden, die durch eine ungeeignete Stromanlage entstehen,
haftet der Hersteller in keiner Weise.

Bei der Installation des Gerates muss durch Fachpersonal ein allgemeiner Schutzschalter laut geltender Sicherheits-
vorschriften montiert werden, dieser muss einen Abstand der Kontaktdffnungen von 3 mm oder dariiber haben.

- Die Verwendung von Verlangerungskabeln oder elektrischen Adaptern mit Mehrfachsteckdosen ist nicht empfeh-
lenswert. Wenn sich deren Verwendung als notwendig erweisen sollte, sind nur Einfach- oder Mehrfach-Adapter und
Verlangerungen zu verwenden, die den giiltigen Sicherheitsvorschriften entsprechen. Der auf dem einfachen Adap-
ter, auf den Verlangerungen und fiir die Hochstleitung angegebene Wert in kW darf niemals iberschritten werden.

Die Espresso-Kaffeemaschine ist fiir die Zubereitung von warmen Getranken wie Kaffee, Tee und heiBer Milch bestimmt.
Dieses Gerat darf nur fiir den vorgesehenen Zweck verwendet werden. Jede andere Verwendung ist als unsachgemaf3
und daher als gefahrlich anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die aufgrund einer falschen bzw. unver-
ninftigen Benutzung entstehen.

96 Anweisungen fur den Benutzer



Die Benutzung eines Elektrogerats muss unter Befolgung der Sicherheitsverhaltensregeln erfolgen:

- Gerat nicht bertihren, wenn Hande oder Fii3e nass oder feucht sind;

- Gerat nicht barfuss benutzen;

- keine Verlangerungskabel in Badezimmern benutzen;

- nicht am Netzkabel ziehen, um das Gerat von der Steckdose zu trennen;

- das Gerat keinen Witterungseinfliissen aussetzen (Regen, Sonne usw.);

- achten Sie darauf, dass das Gerat nicht von Kinder oder unfahigen Personen benutzt wird.

Priifen, dass die Maschine in einem ausreichend beleuchteten, geliifteten und sauberen Raum benutzt wird.

Damit der Benutzer ohne Einengungen eingreifen und notigenfalls den Bereich sofort verlassen kann, diirfen die
Freirdume flir den Zugriff auf Maschine und den Hauptschalter nicht verstellt werden.

Das Gerat nicht mit einem direkten Wasserstrahl reinigen. Die tagliche Reinigung muss nach den Anweisungen dieser
Gebrauchsanleitung erfolgen.

Vor der Durchflihrung jeglicher Wartungsarbeiten ist das Gerat durch den Hauptschalter vom Stromnetz zu trennen.
Fir die taglichen Reinigungsarbeiten halten Sie sich bitte genau an die Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung.

Bei Schaden oder Betriebsstorung Gerat sofort abschalten, keine Reparaturversuche durchfiihren, sondern einen
qualifizierten Techniker rufen.

Eine eventuelle Reparatur des Gerdts darf nur durch die Herstellerfirma oder von einem autorisierten Kundendienst
vorgenommen werden, wobei ausschliel3lich Originalersatzteile zu verwenden sind. Die Nichtbeachtung dieser Vor-
schrift kann die Geratesicherheit beeintrachtigen und flihrt zu Garantieverlust.

Das Stromkabel darf nicht durch den Benutzer ausgetauscht werden. Im Falle einer Beschddigung des Stromkabels
Gerédt abschalten und sich ausschlieBlich an qualifiziertes Fachpersonal wenden.

Im Gerat befindet sich eine Lithium-Knopfzelle, die verhindert, dass die Programmierdaten verloren gehen.

Sollte das Gerat nicht mehr benutzt werden, wird geraten, es vom Stromnetz zu trennen und das Wasser durch Fach-
personal entleeren zu lassen.

Um die Leistungsfahigkeit und die korrekte Funktionsweise des Gerdtes zu garantieren, ist es unbedingt notwendig,
sich an die Anweisungen des Herstellers zu halten und die periodischen Wartungsarbeiten sowie eine Uberpriifung
samtlicher Sicherheitsvorrichtungen durch qualifiziertes Fachpersonal vornehmen zu lassen.

Héande oder andere Korperteile nicht in die Nahe der Ausgiisse der Kaffeeausgabe oder in Richtung der Diisenenden
der Dampf- oder Warmwasserausgabe bringen. Der Dampf oder das Wasser, die aus den Diisen ausstromen, kdnnen
Verbrennungen hervorrufen.

Wahrend des Betriebes sind die Dampf- und Wasserdiisen sowie die Filterschalen sehr heill und diirfen daher nur an
den vorgesehen Stellen angefasst werden.

Die Tassen und Tasschen missen sorgfaltig abgetrocknet werden, bevor sie auf die Abstellflache gestellt werden.

Auf der Abstellflache des Tassenwarmers darf nur zum Gerat selbst gehdrendes Geschirr platziert werden. Das Abstellen
anderer Gegenstande ist nicht erlaubt.

DEUTSCH

Die Maschine ist nicht flrr den Gebrauch von Personen (einschlie8lich Kindern) geeignet, die (iber eingeschrankte
korperliche, sensorische oder mentale Fahigkeiten oder liber mangelnde Erfahrung oder Kenntnis verfligen, es sei
denn, ihr Gebrauch der Maschine wird durch eine Person, die fiir deren Sicherheit verantwortlich ist, entsprechend
beaufsichtigt oder angeleitet.

Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit der Maschine spielen.
Die Kaffeemaschine muss bei einer Raumtemperatur zwischen 5°C und 40°C verwendet werden.

Ein nicht befugter Eingriff an einem Maschinenteil flihrt zum Verfall jeglicher Garantie.

- GARANTIE
I 15 Monate auf alle Bauteile, ausgenommen elektrische und elektronische Teile und Teile die VerschleiB unterliegen.
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Einleitung

Dieses Produkt wurde unter Einhaltung der geforderten Auflagen fiir Lebensmittelgerate nach Par. 2.1 der
EU-Richtlinie 2006/42/EG hergestellt.

Die Espresso-Kaffeemaschine ist ausdriicklich fiir gewerbliche Zwecke bestimmt, sie wurde zur Herstellung von
heien Getranken, wie Tee, Cappuccino, Kaffee in den unterschiedlichen Zubereitungsarten langer, kurzer Kaffee,
Espresso usw. geplant.

Wenn das Modell Giber zwei oder mehrere Einheiten verfiigt, kann es gleichzeitig von zwei oder mehreren Per-
sonen benutzt werden. Dieses Merkmal gewahrleistet zusammen mit der Tatsache, dass die Maschine in der Lage
ist, ununterbrochen Getranke abzugeben, eine intensive Benutzung des Gerates.

Nachfolgend finden Sie die Anweisungen fiir den korrekten Gebrauch der Maschine.

Der Benutzer muss eine ausreichende Einweisung erhalten, um die Maschine korrekt betatigen zu
I konnen. Wir empf ehlen darlber hinaus nichts zu unternehmen, was die Funktionsweise verandern

oder beeintrachtigen konnte.
WENN DAS GERAT EINGESCHALTET IST, ENTHALT DER HEIZKESSEL DAMPF UND WASSER, DIE UNTER DRUCK STEHEN.
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1. Hinweise fiir den Installateur
1.1 Versorgung

Die Wasserversorgung des Gerates muss mit Wasser erfolgen, das sich gemaf3 den geltenden Bestimmungen
des Installationsorts flir den menschlichen Gebrauch eignet. Der Eigentlimer / Betreiber der Anlage muss dem Ins-
tallateur bestatigen, dass das Wasser den oben genannten Anforderungen entspricht.

1.2 Zu benutzendes Material

Wahrend der Installation der Maschine miissen die beiliegenden Komponenten und Materialien benutzt werden.
Falls man andere Teile benutzen muss, hat der Installateur zu priifen, ob diese sich zur Beriihrung des Wassers fir
den menschlichen Gebrauch eignen.

1.3 Wasseranschliisse

Der Installateur muss die Wasseranschliisse unter Beachtung der geltenden Hygienevorschriften und der hyd-
raulischen Sicherheit zum Umweltschutz am Installationsort ausfiihren.

1.4 Installationsbericht

Nach der Installation muss die Maschine eingeschaltet und auf Nennbetriebsbedingungen gebracht und fiir 30
Minuten “betriebsbereit " gehalten werden.

Anschlieend die Maschine ausschalten und das erste eingelaufene Wasser aus dem gesamten Wasserkreislauf
vollkommen ablaufen lassen, damit eventuelle anfangliche Verschmutzungen beseitigt werden.

Danach wird die Maschine wieder geflillt und auf Nenn-Betriebsbedingungen gebracht.

Nach Erreichen des Status “betriebsbereit ” sind folgende Abgaben durchzufiihren:

An jeder Kaffeegruppe eine fortlaufende Abgabe vornehmen, damit mindestens 0,5 Liter des Kaffeekreislaufs
ablaufen. Sind mehrere Abgabepunkte mit dem gleichen Warmetauscher/Kaffeewasserkessel verbunden, die
genannte Menge auf die einzelnen Abgabepunkte verteilen.

Mit einer Dauerabgabe der jeweiligen Diise die gesamte HeiBwassermenge aus dem Kessel ablaufen lassen (3
Liter fir 1GR, 6 Liter flir 2GR, 8 Liter fiir 3GR, 11 Liter flir 4GR). Falls mehrere Abgaben vorhanden sind, die be-
treffende Menge nach der Anzahl der Abgabegruppen aufteilen.

« Den Dampf fortlaufend fiir mindestens 1 Minute pro Dampfabgabe ausstromen lassen.

Nach Installation der Maschine muss der Installateur die "Installationskarte" ausfullen, die zur

Maschine gehort.

Auf dem betreffenden Formular mussen die Bedingungen der Hygiene- und Sicherheitsbestim-
- mungen am Installationsort bestatigt werden. Vermerke zu Anderungen oder zu Eingriffen fiir
I den sachgerechten Geratebetrieb miissen ebenfalls eingetragen werden.

Der Betreiber und der Installateur miissen die Kopien der Installationskarte bis zum Ende der

Nutzbarkeit des Gerates aufbewahren.

Bei einer Abholung der Maschine muss der Installateur auch die Installationskarte des Betreibers

einziehen.

1.5 Wartung und Reparatur

Nach einer Wartung und/oder Reparatur missen die verwendeten Bauteile gewahrleisten, dass die Anforderun-
gen an Hygiene und Sicherheit, die anfangs fiir die Maschine vorgesehen waren, beibehalten werden. Dies ist der
Fall, wenn man Original-Ersatzteile verwendet..

Nach einer Reparatur oder einem Austausch von Bauteilen, die mit Wasser oder Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, muss das Durchspiilen genau wie bei der Erstinstallation durchgefiihrt werden.
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Allgemeine Beschreibung

2,

AEP

Briihgruppe

-—

Filterbehalter

2.

Manometer Kessel-und Pumpendruck

3.

4, Heillwasserauslauf

5.

Drehknopf Warmwasser

6. Verstellbaren Ful3

Nivo-anzeige Kessel

7.

Schalter zur Gerateeinschaltung

8.

Dampf-Strahlvorrichtung

0.

10. Drehknopf Dampf

Abstellflache Tasschen

11.

12. Taste flir manuelle Bedienung

13. Tassenwarmer-Schalter

14. Bedienungsfeld.

SAE

Bei einigen Modellen ersetzt eine griine
Leuchtanzeige die Niveauanzeige.

)

*

~
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DasTypenschild der Maschine befindet sicham
Unterteil des Rahmens unter der Ablaufschale.
Die Maschinendaten sind auch auf dem Etikett
der Verpackung der Maschine enthalten.

TECHNISCHEN DATEN
VERSION 1GRUPPE 2GRUPPEN 3GRUPPEN
Versoraundsspannun v 120-230 120-230 120-230
gungsspanning 240-400 240-400 240-400

. 2.300 3.700 L
Leistungsaufnahme W 3.000 3.900 5.300 E
Fassungsvermdgen des Kessels |/ gal UK 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6 a
Einstellung Sicherheitsventil Bar /PSI 1.9/27.6 a]
Kesselbetriebsdruck Bar/PSI 0.8-1.4/11.6-20.3
Wasserversorgungsdruck. Bar / PSI 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
Kaffeeabgabedruck Bar /PSI 8-9/116-130.5
Betriebsbedingungen °C-°F 5-40 /41-104
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3.  Vorbereitung der Maschine

Die Vorbereitung der Maschine und deren Anschlussarbeiten sind von Fachpersonal vorzunehmen.
Der Installateur muss genau den “Hinweisen fiir den Installateur”im Kap. 1 folgen.

- Der Einsatz der Maschine ohne Ausflihrung aller Installationsarbeiten durch Fachpersonal kann
I zu schweren Beschadigungen des Gerates flihren.

4, Einschalten der Maschine

Vor Einschaltung der Maschine priifen, ob der Wasserstand im Heizkessel tiber dem Minimum des Schauglases
(1) liegt.

Wenn kein Wasser vorhanden ist (erste Installation oder nach der Kesselwartung), muss der Kessel vorbeugend
gefullt werden, damit sich der Heizwiderstand nicht Uberhitzt.
Wie folgt vorgehen:

- Den Wasserhahn der Wasserleitung (2) und des Enthérters 6ffnen.

« Den Schalter in die Stellung “1” (Stromversorgung der Pumpe fiir die automatische Heizkesselfiillung und die
Betriebsabldufe der Maschine) bringen und den automatischen Wassereinlauf in den Heizkessel abwarten.

« Den Schalter in die Stellung “2” (volle Stromversorgung einschlieB8lich des Heizkesselwiderstandes) bringen und
die vollstandige Aufheizung der Maschine abwarten.

«  Wahrend der Aufheizphase der Maschine (zirka 20 Minuten) lasst das Druckventil fir einige
Sekunden Dampf ab, bis es von selbst wieder schlief3t.
- - Vor dem Einsatz der Maschine fiir einige Sekunden Leerlaufe der Abgabe mit eingehdangtem
I Filterhalter vornehmen, damit eventuell vorhandene Luft aus dem Kreislauf austreten und die
Aufheizung der Abgabegruppen vervollstandigt werden kann.
«  Vordem Einsatz der Maschine einige Kaffees als Probe der Mahlung und Kontrolle des Betriebsdrucks
der Maschine ausgeben.
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5.  Kaffeezubereitung

5.1 Mahlen und Dosierung

Es ist wichtig, dass Sie neben Ihrer Maschine (iber ein Mahl-/Dosiergerat verfligen, mit dem Sie den Kaffee, wel-
chen Sie taglich verwenden, mahlen. Das Mahlen und Dosieren des Kaffees ist entsprechend den Herstellerangaben
der Mahl-/Dosiergerate durchzufiihren, dariiber hinaus sind folgende Punkte zu beachten:

« Fureinen guten Espresso ist es empfehlenswert, keinen gro3en Kaffeevorrat anzulegen. Es ist auf jeden Fall immer
das vom Hersteller angegebene Ablaufdatum zu beachten.

Nie zu grof3e Kaffeemengen mahlen, es sollte nur die im Dosiergerat enthaltene Menge vorbereitet und im Laufe
des Tages aufgebraucht werden;

+ keinen bereits gemahlenen Kaffee kaufen, da dieser sehr schnell verraucht. Falls nétig, kleine Vakuumpackungen
kaufen.

5.2 Kaffeezubereitung

Den Filter mit einer Menge gemahlenen Kaffees (etwa 6-7 gr.) filllen und mit der Presse festdriicken.

+ Den Filterhalter an der Einheit einhangen und nicht zu stark anziehen, damit die Dichtung nicht zu schnell
verschlissen wird.

« Aus dem gleichen Grund sollte der Filterrand gereinigt werden, bevor der Filterhalter an der Abgabeeinheit
eingehangt wird.

Den Anweisungen des Herstellers der Mahldosierung folgen.

1. Filter fir eine Tasse

DEUTSCH

2. Filter fur zwei Tassen
3. Filterhalterung 5
; 4. Auslassvorrichtung fiir eine Tasse 3
5. Ausl icht fi i Tas-
4 uslassvorrichtung fiir zwei Tas 5 &

sen Q
% 6. Abgabeeinheiten Cﬁ

6.  Wassererneuerung

Falls eine Ausschaltung langer als 1 Woche dauert, muss das Wasser in den Wasserkreislaufen der Maschine
vollstandig ausgetauscht werden.Fir den Ablauf werden die Abgaben, wie im Abschnitt 1.4 “Installationsbericht”
beschrieben, benutzt.
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7. Gebrauch der maschine
7.1 Versio AEP

+ die gewlinschte Kaffeemenge in den Filter fillen und mit der Presse festdri-
cken.

« den Filterhalter an der Abgabeeinheit befestigen.

« flllen Sie den Filter mit der Menge gemah-lenen Kaffees auf und gleichen
Sie mit der kleinen Presse aus. Driicken Sie nun den gewlinschten Abgabe-
schalter (1).Nach dem AufguB erfolgt die Abgabe, die wiederum mit Hilfe des
entsprech-enden Schalters, bei Erreichung der gewiinschten Kaffeemenge,
blockiert werden kann.

7.2 Versio SAE

- die gewlinschte Kaffeemenge in den Filter flillen und mit der Presse festdri-
cken.

> o DTV

+ den Filterhalter an der Abgabeeinheit befestigen.

- einer der Tasten (2) driicken. Wenn Sie aufhoéren wollen Kaffee zu bereiten,
driicken Sie auf STOP (3) oder wieder die selbe Taste. Im Falle von abnormalen- 3
Vorfalle oder Blockierung vom Bedienungsfeld, benutzen Sie Driicktaste (1).

- Wenn man eine Taste eindriickt, wird den dazu-gehorenden Indikator aufleuchten so lange
die Operation dauert. Wenn einer der Indikatoren nicht mehr simultan lauft mit der Dauer der
Operationen, wenden Sie sich bitte an einem Spezialisten.

Benutzung

Filter mit einer Portion gemahlenen Kaffee fiillen und mit der Presse andri-
cken.Hebel des Behalters zum Schlitten der Briihgruppe drehen. Jede Tasse
Kaffee sollte bereitet werden mit eine neue Portion Kaffee, nicht mit eine bereits
benutzte.Wenn Sie ein Gerat haben mit zwei oder drei Brihgruppen sollten Sie
zuerst das Bedienungsfeld an der rechten Seite programmieren, den Rest wird
automatisch programmiert. Im Falle Sie jeden Behalter separat programmieren
mochten, fangen Sie bitte immer an der rechten Seite an.

Der Schalter fiir Programmierung der Dosierung befindet sich an der Vorder-
seite des Gerates.
Procedere come segue:
« Schalter (4) zu Position ON drehen. Seihen Sie vorsichtig das Sie den
Dampfauslauf nicht bertihren weil der sehr heil3 sein kann.

« Setzen Sie die Programmierung fort sowie beschrieben im nachsten Para-
graph.
« Schalter zurtickdrehen (OFF)

Programmieren Sie weiter sowie nachste Hinweise vorschreiben :
« Taste”Progr.” (3) fiir mindestens 5 Sekunden driicken (die Haupttaste fiir alle
andere Tasten)

- Einer der Tasten (2) drlicken; der Kaffee lauft.
« Umdie Portion zu Konfirmieren, auf einer der entsprechende Tasten (2) oder

Taste “Progr”” (3) driicken = T N T — e

« Fir die nachsten Portionen Kaffee wiederholen Sie diese Handlungen.

o ® [ J [ J [ ]
i Das System schaltet das Programm automatisch aus 5 Sekun- 0 ‘ ‘ . “

den nach der letzten Operation.
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8.

8.1 Heisswasserabgabe von hand

Modell AEP

Zubereitung heisser getranke

Das Kannchen unter die Heillwasserduse (5) stellen,
die Taste HeiRwasserabgabe

@) driicken;

um die Abgabe zu unterbrechen, erneut die HeiRwassertaste drtcken.

Modell SAE

Programmierung

den Programmierschlusel (8) auf die Stellung ON drehen.

Das Kéannchen unter die Heillwasserduse (5) stellen,

die Taste STOP/PROG i;gg ) der rechten Tastatur driicken bis alle LED-Leuchten der Mengentasten
eingeschaltet sind;

Die Taste HeilRwasserabgabe (m) dricken;

nach Erreichen der gewlinschten Menge zur Bestatigung erneut die Taste Heillwasserabgabe ()

dricken;

STOP
PROG.

DEUTSCH

zum Schlief3en der Programmierphase am Ende die Taste STOP/PROG ( ) driicken und den
Programmierschlissel (8) auf OFF drehen.

Abgabe

Das Kéannchen unter die Heillwasserduse (5) stellen,
Die HeilRwassertaste (m) driicken: die HeiBwasserabgabe abwarten;
zur vorzeitigen Unterbrechung der Abgabe erneut die Abgabetaste Heillwasser (m) oder die Taste

STOP/PROG ( ng. ) driicken.

- Nicht die HeiBwasserdiise beriihren: die Berlihrung der Diise oder des heillen Wassers kann
I Verletzungen bei Personen und Tieren sowie Sachschaden hervorrufen.
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8.2 Dampfabgabe \

« die Dampflanze (4) in die zu erwdarmende Fllssigkeit tauchen;

- den Drehknopf des Wasserhahns (3) gegen den Uhrzeigersinn drehen: der
Austritt aus der Dampfduise richtt sich nach der Offnung des Hahnes.

« Zum Unterbrechen der Abgabe den Drehknopf des Hahns (3) im
Uhrzeigersinn drehen.

Der Benutzung der Dampfabgabe (Dampfdiise) muss immer fiir mindestens 2 Sekunden das
Ausspulen des Kondensats vorausgehen.

Die Dampfduse nur fiir die Erwarmungszeit in der Milch lassen. Nicht den Dampfhahn mit in
I die Milch getauchter Dampfdiise und bei ausgeschalteter Maschine 6ffnen.

Die Dampfdiise mit dem Verbrennungsschutzgummi vorsichtig bewegen: die Berlihrung der
I Diise oder des Dampfes kann Schaden an Personen, Tieren und Gegenstanden verursachen.

9.  Tassenwarmervorrichtung (wo vorhanden)

DieVorrichtung Tassenwarmer hat die Aufgabe, die Tassen vor ihrem Gebrauch
aufzuwarmen.

- dieTassen auf der oberen Flache (1) der Kaffeemaschine abstellen;

- mit dem Schalter (2) den elektrischen Heizwiderstand aktivieren.

- Aus Sicherheitsgriinden ist davon abzuraten, Lappen oder
andere Gegenstande auf die Tassenablage zu legen, um
eine einwandfrei Luftumwalzung zu gewabhrleisten.
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10.  Zubehorteile
10.1  Cappuccino-Zubereiter

« Das Saugrohr in die Milch tauchen.
« Das Kannchen unter den Auslass des Cappuccino-Zubereiters stellen.

« den Dampfhahn gegen den Uhrzeigersinn drehen, beim
Erreichen der gewiinschten Menge den Dampfhahn wieder schlieBen;

+ Die geschdaumte Milch in die Tassen mit dem Kaffee geben.

Fir die Ausgabe heil3er Milch ohne Schaum den Fliigel
(A) nach oben ziehen. Fir ein noch besseres Ergebnis
- empfiehlt es sich, die Milch nicht direkt in der Tasse auf-

I zuschaumen, sondern in einem Kéannchen, anschlielend
die geschaumte Milch auf den Kaffee geben.
Der Cappuccino-Zubereiter sollte, wie im Kapitel “Reini- Stellung Stellung
gung" beschrieben, immer sauber gehalten werden. Cappuccino  Warme Milch

10.2  Milchschaumdiise

« Das Rohr (4) so in die Milch tauchen, dass die Spritzdiise vollkommen bedeckt ist.

« Den Dampfhahn (2) gegen den Uhrzeigersinn drehen,

+ die Erwdarmung und Schaumung der Milch abwarten;

« Nach Erreichen der gewlinschten Temperatur und Schaumung den Dampfhahn (2) im Uhrzeigersinn drehen.

«  Umdie Milchschaumung zu andern: die Kappe (B) des Reglers abschrauben und mit einem Schraubenzieher die
Schraube (C) betdtigen: Zum Erhohen der Schaumung gegen den Uhrzeigersinn drehen, flir weniger Schaum
im Uhrzeigersinn drehen.

O
NA
A

DEUTSCH

Um die Milchaufschaumdiise immer leistungsfahig zu erhalten, wird eine kurze Leerabgabe
am Ende einer jeden Benutzung empfohlen.
I Mit einem in lauwarmes Wasser getauchtem Tuch die Enden des Autosteamers regelmaBig

saubern.
Bei der Benutzung des Autosteamers muss wegen der hohen Temperatur des Dampfes sehr
vorsichtig vorgegangen werden.
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11.  Entharter

Im Leitungswasser sind unldsliche Salze enthalten, die fiir die Kalkbildung im Heizkessel und in anderen Teilen der
Maschine verantwortlich sind. Der Entharter ermdglicht die Beseitigung oder deutliche Reduzierung dieser Mineralsalze.

Der Harzentharter hat die Eigenschaft, den Kalk aus dem Wasser herauszufiltern. Dieses Granulat sattigt sich nach einiger
Zeit und muss mit Hilfe von grobem Kochsalz (NaCl, Natriumchlorid) oder geeignetem Salz fiir Entharter regeneriert werden. Es
ist sehr wichtig, den Wasserentharter nach Ablauf der vorgesehenen Zeit zu regenerieren.

Die Regenerierung muss regelmafig alle 15 Tage durchgefiihrt werden. In Gegenden mit sehr hartem Wasser muss die Rege-
nerierung in klirzeren Zeitabstanden durchgefiihrt werden. Dasselbe gilt, wenn gro3e Mengen heifen Wassers zur Teezubereitung
oder fiir Anderes notwendig sind.

Regenerierung des Enthérters

Wie folgt vorgehen:

+ den Hebel (2) und (5) von links nach rechts verstellen;
Den Deckel durch Ausschrauben des Knaufs (1) abnehmen.
Soviel Wasser aus dem Rohr (3) laufen lassen, wie Platz flir die Salzmenge notwendig ist, die entsprechend dem Modell
vorgeschrieben ist (siehe Tabelle);
Die auf dem Deckel befindliche Dichtung von eventuellen Salz- oder Harzresten befreien.
den Deckel wieder auflegen und den Knauf (1) wieder sicher einschrauben und den Hebel (2) von rechts nach links stellen;
Das Salzwasser aus dem Rohrchen (4) ausflieen lassen bis das Wasser nicht mehr salzhaltig ist (etwa 30 - 60 Minuten), das
Salz ermdglicht die Freisetzung der sich angesammelten Mineralsalze.
Den Hebel (5) von rechts nach links in die Anfangsposition zurlickbringen.

Modell Menge
Entharter Salz
8 Liter 1,0 kg
12 Liter 1,5 kg
16 Liter 2,0kg

Die Kalkablagerungen im Wasserkreislauf und im Kessel behindern den Warmeaustausch und
damit den einwandfreien Maschinenbetrieb. Das Vorhandensein starker Verkrustungen im

I Kessel kann zu langen Ausfallzeiten der Maschine fiihren und bringt in jedem Fall den Verfall
der Garantie mit sich, da dies auf die Vernachlassigung der Regenerierung hinweist.

Um den Entharter und folglich die Maschine einwandfrei leistungsfahig zu halten, muss je nach Einsatz des Ent-
harters und der Wasserharte in regelmafligen Abstanden die Regenerierung durchgefiihrt werden.
Die hier seitlich stehende Tabelle zeigt die Mengen-

werte des entharteten Wassers in den einzelnen Enthartete Wassermenge je nach Hértegrad
Messeinheiten je nach Wasserharte an: fo 30° 40° 60° 80°

- f°: Franzosischer Grad D° 16,5° 22° 33° 44° Salz

- D°: Deutscher Grad = 1,8 °f mg CaCO3 30 40 60 80

- mg CaCO3

. ) ) . ) 8 Liter 10001 = 900 7001 5001 | 1,0kg
Fir weitere Einzelheiten zur Installation, zur Inbe- :
triebnahme und Regenerierung des Enthérterswird = 12Liter 15001 13501 ' 10501 = 7501 | 1,5kg
auf die entsprechenden Anweisungen im Handbuch 16 Liter 21001 18001 | 14001 10001 @ 2,0kg
verwiesen.
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12.  Kontrolle und Wartung

Um die einwandfreie Leistungsfahigkeit und Sicherheit der Maschine fiir lange Zeit zu erhalten, sind einige nor-

male, vorsorgliche und auBBergewdhnliche Wartungsarbeiten notwendig. Besonders empfohlen wird wenigstens
einmal pro Jahr die allgemeine Kontrolle der Maschine.

13.  Ratschlage fiir die Zubereitung eines guten Kaffees

Eingriff Wochentlich Monatlich
MANOMETER X
Den Druckwert im Kessel im Auge behalten er muss zwischen 0,8 und 1,4 Bar liegen.
MANOMETER
Den Wasserdruck wahrend der Kaffeeabgabe priifen: den auf dem Manometer an- X

gezeigten Druck kontrollieren, er muss zwischen 8 und 9 Bar liegen.

FILTER und FILTERHALTER
Die Abnutzung der Filter und eine moégliche Kantenbeschdadigung der Filter priifen, X
ebenfalls ist ein eventueller Kaffeesatz in der Tasse zu kontrollieren.

MAHLDOSIERUNG

Die gemahlene Kaffeemenge (zwischen 6 und 7 gr. pro Vorgang) und den Fein-

heitsgrad der Mahlung priifen. Die Mahlmesser miissen immer sehr scharf sein, ihre X
Abnutzung erkennt man, wenn zuviel Pulver im Mahlgut vorhanden ist. Die flachen

Mahlwerke sollten nach jeweils 400/500 kg Kaffee oder bei konischen Mahlwerken

nach jeweils 800/900 kg Kaffee ausgetauscht werden.

ENTHARTER

Die Kalkablagerung im Wasserkreislauf der Maschine deutet darauf hin, dass die

Regenerierung vernachldssigt wurde. Bitte beachten, dass in Gegenden mit sehr

hartem Wasser die Regenerierung in kiirzeren Zeitabstanden durchgefiihrt werden X
muss, das gleiche gilt bei einem grof3en Wasserverbrauch fiir die Zubereitung von

Tee oder dhnlichem.

Falls die Behebung der Betriebsstorung nicht moglich sein sollte, die Maschine ausschalten und
I den Technischen Kundendienst anfordern. Keine Reparaturversuche unternehmen.

DEUTSCH

Das Entkrusten der Maschine muss durch spezialisierte Techniker erfolgen, da bei diesen
I Vorgangen keine fiir den Lebensmittelgebrauch schadliche Substanzen freigesetzt werden diirfen.

Fir einen qualitativ guten Kaffee ist es wichtig, dass das verwendete Wasser einen Hartegrad von 4-5 °f
(franzosische Grad) hat. Falls die Wasserharte diese Werte (ibersteigt, ist ein Entharter zu empfehlen.

Ein Entharter sollte nicht verwendet werden, wenn die Hartewerte des Wassers unter 4 °f liegen.
Sollte der Chlorgeschmack des Wassers sehr stark sein, ist ein Spezialfilter zu installieren.

Es empfiehlt sich, keinen gro3en Vorrat an Kaffeebohnen zu halten und keine grof3en Kaffeemengen zu mahlen:
Den Dosierer fiillen und den Inhalt moglichst an einem Tag verbrauchen; keinen bereits gemahlenen Kaffee
kaufen, da dieser schnell an Geschmack verliert.

Nach einem langeren Stillstand der Maschine (2-3 Stunden) einige Leerlaufe durchfiihren.
Die Reinigung und die regelmaflige Wartung konstant vornehmen.
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14.  Reinigung

Fir eine perfekte Hygiene und Leistungsfahigkeit des Gerétes, sind einige einfache Reinigungsarbeiten an den
Funktions- und Zubehorteilen, sowie an den AuBenwanden, notwendig. Die hier angefiihrten Anweisungen gelten
fur einen normalen Gebrauch der Kaffeemaschine. Der standige Einsatz der Maschine erfordert auch haufigere
Reinigungen.

Vor der Reinigung der Maschine muss sie ausgeschaltet und ihre Abkihlung abgewartet werden.

Reinigung Taglich Wochent.

FILTER und FILTERHALTER
Die Filter und Filterhalter sind taglich in warmem
Wasser zu reinigen.
Ideal ware es, sie die ganze Nacht lber im warmen
Wasser zu lassen, so dass sich die fetthaltigen Kaffee-

ablagerungen l6sen kénnen. X
Dem Wasser sollte ein geeignetes Reinigungsmittel —

beigegeben werden, anschlieBend mit Wasser nach- <~ — %

spilen. /@ 5

Werden die Filterhalter nicht taglich gereinigt, =)

verschlechtert sich die Qualitat des abgegebenen
Kaffees und der sachgerechte Betrieb des Filterhalters.

GEHAUSE
Die Gehdusepaneele mit einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Tuch abwischen. X
Die Verwendung von scheuernden Reinigungsmitteln, die Kratzer auf der Gehauseober-
flache verursachen kdnnten, vermeiden.

DAMPFDUSE
Nach jeder Benutzung die Dampfdiisen mit einer kurzen Leerabgabe reinigen und mit X
einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Tuch abwischen.

ABGABEGRUPPE
Die Spulung der Einheit wie nachfolgend beschrieben vornehmen:

1. Die Blindfilterhalterung benutzen;

2. das entsprechende Reinigungsmittel (siehe Ersatzteile) in den Blindfilter gie3en und X
die Filterhalterung einhdangen;

3. eine Reihe von Ausgaben veranlassen, bis aus dem Auslauf sauberes Wasser austritt.

4. DieFilterhalterung von der Gruppe abnehmen und zumindest eine Abgabe durchfiihren,
um die Spulmittelreste zu beseitigen.

BRAUSE und BRAUSENHALTER
Die Brause (2) und ihre Halterung (3) in warmem Wasser abspdilen.

Dafiir die Schraube (1) lockern und die beiden Teile von der Ab- X
gabeeinheit nehmen.
1
DAMPFDUSE
Die Enden der Dampfdiisen kontrollieren und mit einer kleinen Nadel die Austrittsoff- X

nungen durchstechen.

MAHLDOSIERUNG
Wochentlich die Haube innen und auBBen und die Dosiervorrichtung mit einem mit X
warmem Wasser angefeuchteten Tuch reinigen und abtrocknen.
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« Fur die Reinigungsarbeiten immer vollkommen saubere und keimfreie Lappen verwenden.

« Fur einen einwandfreien Betrieb und eine sachgerechte Hygiene des Automaten fiir warme
Getrdnke, die Reinigungsmodi befolgen und fir diesen Zweck geeignete Produkte verwenden.

= » Die Maschine nicht in Wasser tauchen.
I « Niemals alkalische Reiniger, Alkohol oder aggressive Substanzen verwenden.

- Das Entkrusten der Maschine muss durch spezialisierte Techniker erfolgen, die verkrusteten Bauteile
so herausnehmen, dass keine Schlacken der Entkrustung in Umlauf gesetzt werden. Die benutzten
Produkte/Reiniger missen zweckentsprechend sein und diirfen das Material der Wasserkreislaufe
nicht angreifen.

Cappuccino-Zubereiter

Der Cappuccino-Zubereiter sollte wie nachstehend beschrieben mit besonderer Sorgfalt gereinigt werden:

1. Eine erste Spililung vornehmen, indem das Ansaugrohr in Wasser getaucht wird, und fiir einige Sekunden eine
Ausgabe veranlassen.

2. den Drehkorper (1) um 90° auf die Stellung B drehen (SchlieBung des Rohrs fiir den Milchaustritt);

3. Dabei das Rohr der Milchansaugung in die Luft halten, und eine Dampfabgabe vornehmen (Leerlauf des
Cappuccino-Zubereiters).

4. Etwa 20 Sekunden fir die Reinigung und interne Sterilisation des Cappuccino-Zubereiters abwarten.
5. Den Dampf schlieBen und den Drehkérper in die Stellung A bringen;
6. falls die Offnung des Luftansaugers (2) verstopft ist, mit einer Nadel vorsichtig 6ffnen.

/ 2
L
U
]
=
>
L
1 (a]
Stellung A Stellung B
- Um Betriebsstérungen zu vermeiden und die einwandfreie Hygiene des Systems zu garantieren,

I wird die Reinigung des Cappuccino-Zubereiters nach jeder Benutzung empfohlen.
Den Cappuccino-Zubereiter nicht vom Dampfrohr abschrauben.
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15.

Problem

SCHWACHE
MASCHINENLEISTUNG

IM KESSEL FEHLT
WASSER

ZUVIEL WASSER IM
KESSEL

AUS DEN DAMPFDUSE
TRITT KEIN DAMPF
AUS

AUS DEN DAMPFDUSE
TRITT MIT WASSER
VERMISCHTER DAMPF
AUS

KEINE ABGABE

WASSERAUSTRITT
AN DER MASCHINE

ZU HEISSER oder
ZU KALTER KAFFEE

ZU SCHNELLE
KAFFEEABGABE

ZU LANGSAME

Funktionsstorungen und Abhilfe

Ursache

Die Maschine ist ausgeschaltet

Der Hahn der Wasserleitung ist
geschlossen

Storung in der elektrischen oder hyd-
raulischen Anlage

1) Die Spritzvorrichtung der Dise ist
verstopft
2) Die Maschine ist ausgeschalten

Storung in der elektrischen oder
hydraulischen Anlage

Der Hahn der Wasserleitung ist
geschlossen

1) Die Auffangschale leitet nicht ab

2) Das Abflussrohr ist beschadigt oder
abgelost oder der Wasserablauf ist
behindert

Storung in der elektrischen oder
hydraulischen Anlage

Der Kaffee ist zu grob gemahlen

Der Kaffee ist zu fein gemahlen

Abhilfe

Die Maschine einschalten

Den Wasserleitungshahn 6ffnen

Den Technischen Kundendienst
anfordern

1) Die Sprihvorrichtung der Dampfdiise

reinigen
2) Die Maschine einschalten

Den Technischen Kundendienst
anfordern

Den Wasserleitungshahn 6ffnen

1) Die Abflussleitung kontrollieren

2) Den Anschluss des Abflussrohrs an
der Ablaufschale priifen und wieder
herstellen

Den technischen Kundendienst
anfordern

Die Mahlung des Kaffees einstellen

Die Mahlung des Kaffees einstellen

KAFFEEABGABE
1) Die Gruppe mit dem Blindfilter
1) Abgabegruppe verschmutzt durchspllen
2) Die Abgabegruppe ist zu kalt 2) Die vollstandige Aufheizung
NASSER KAFFEESATZ 3) Der Kaffee ist zu fein gemahlen der Gruppe abwarten
4) Der benutzte Kaffee ist zu alt 3) Die Mahlung des Kaffees einstellen
4) Den Kaffee durch frischen ersetzen
DAS MANOMETER
ZEIGT EINEN Stéruna in der hvdraulischen Anlage Den Technischen Kundendienst
UNGEEIGNETEN 9 y 9 anfordern
DRUCK
. . 1) Den Filterhalter reinigen
KAFFEESATZ 1) Der Filterhalter ist verschmutzt 2) Den Filter auswechseln
IN DER TASSE 2) Dle Fllterofinungen sind abgenutzt 3) Den Mahlvorgang entsprechend
3) Die Mahlung des Kaffees stimmt nicht . gang P
einstellen
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Problem

DIETASSE IST MIT
KAFFEESPRITZERN
VERSCHMUTZT

fur SAE:

DIE LED ALLER
TASTATUREN BLINKEN

fur AEP:
DIE VORDERE LEDAN-
ZEIGE BLINKT

FALSCHE
KAFFEEABGABE

DIE KAFFEEMENGE
WIRD NICHT
EINGEHALTEN

DIE LED DER MEN-
GENTASTE BLINKT

KAFFEEAUSGABE
NUR UBER MANUELLE
TASTE

BLOCKIERUNG DES
ELEKTRONISCHEN

Ursache

1) Der Kaffee ist zu grob gemahlen
2) Der Filterrand ist beschadigt

Die automatische Wasserzufuhr
blockiert sich nach wenigen Minuten
1) Eingriff der Vorrichtung Time-out
2) In der Leitung ist kein Wasser

Der Kaffee ist zu fein gemahlen

Storung der elektronischen Anlage

Storung in der elektrischen oder

Abhilfe

1) Die Mahlung des Kaffees einstellen
2) Den Filter auswechseln

1)Die Maschine aus- und wieder
einschalten
2) Den Wasserleitungshahn 6ffnen

Die Mahlung des Kaffees einstellen.

Den Technischen Kundendienst
anfordern

Den Technischen Kundendienst

SYSTEMS hydraulischen Anlage anfordern
DIE PUMPE VERLIERT Pumpe beschidiat Den Technischen Kundendienst
WASSER P g anfordern
DER MOTOR BLEIBT
PLOTZLICH STEHEN
ODER DIE THERMO- Pumpe beschidiat Den Technischen Kundendienst
SCHUTZVORRICHTUNG P 9 anfordern T
SPRICHT AUFGRUND S
EINER UBERLASTUNG AN Is
L

DIE PUMPE ARBEITET . . (]
UNTER IHRER Pumpe beschadigt Sffgjjgrn”'“he” Kundendienst
NENNLEISTUNG
DIE PUMPE Pumpe beschidiat Den Technischen Kundendienst
ARBEITET LAUT P 9 anfordern

- Falls die Behebung der Betriebsstorung nicht moglich sein sollte, die Maschine ausschalten und

I den Technischen Kundendienst anfordern. Keine Reparaturversuche unternehmen.
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16. Risikoauflistung

In diesem Kapitel werden einzelne Risiken beschrieben, mit denen sich der Benutzer konfrontiert sehen konnte,
wenn er sich nicht an die speziellen Sicherheitsvorschriften halt (die in der vorliegenden Bedienungsanleitung
aufgeflihrt sind).

Das Gerdt muss an ein wirkungsvolles Erdungssystem angeschlossen werden.
Ist dies nicht der Fall, kann das Gerat durch elektrische Entladungen zu einer Gefahrenquelle werden, weil eventuelle
Stromverluste nicht mehr in die Erde entladen werden kénnen.

Kein flieBendes Wasser zur Reinigung verwenden.
Die direkte Verwendung von Druckwasser an der Maschine kann zu einer schweren Beschadigung der elektrischen
Teile fiihren. Niemals einen Wasserstrahl zum Abwaschen irgendwelcher Gerateteile benutzen.

Achten Sie auf die Dampf- und Warmwasserdiisen
Die Dampf- und Warmwasserdusen erhitzen sich beim Gebrauch und werden zu einer potentiellen Gefahr. Mit diesen
Teilen vorsichtig umgehen. Den Dampf- oder HeiBwasserstrahl niemals direkt auf Korperteile richten.

Eingriffe niemals an unter Spannung stehendem Gerat vornehmen.

Vor der Durchfiihrung jeglichen Eingriffs muss das Gerat durch Betdtigung des Netzhauptschalters abgeschaltet
werden, noch besser den Netzanschluss abtrennen. Entfernen Sie niemals eine AuBenwand, wahrend das Gerat
unter Spannung steht.

Keine Arbeiten an der Wasseranlage vornehmen, bevor diese nicht entleert worden ist.

Samtliche Eingriffe an der Wasseranlage und dem dazugehorigen Heizkessel sind zu vermeiden, solange sich noch
Wasser in der Anlage befindet bzw. die Anlage unter Druck steht. Die Anlage muss also vorher entleert werden,
wobei der Hahn zur Wasserleitung zu schlieflen ist, und danach muss die Abgabegruppe leer betrieben werden.
Die Maschine abstellen und alle Dampf- und Wasserhdhne 6ffnen. Wenn sich der Druck auf Null befindet, ist der
Heizkessel durch vélliges Offnen des Hahns, der sich im unteren Teil des Kessels befindet, vollstandig zu entleeren.
Wenn die oben erwéhnte Vorgangsweise nicht ausdriicklich befolgt wird, kann die Offnung eines Teils der Wasser-
anlage zum plétzlichen Austritt von heiflem, unter Druck stehendem Wasser fiihren.

Maschinen mit Hebel
Niemals den Hebel senken ohne dass Kaffee im Filter ist und ohne dass der Filterhalter auf der Gruppe montiert ist:
der Riickschlag des Hebels nach oben kann das Gerat beschadigen und Personen verletzen.

Gasbetriebene Maschinen

In regelmaBigen Zeitabstanden prifen, ob Gaslecks vorhanden sind, dazu eine Seifenlauge auf die Leitung auftragen.
Die Gasheizanlage wahrend der Stillstandzeiten der Maschine aus Sicherheitsgriinden schlieBen (nachts, Lo-
kalschlieBung).

Verwendung der Maschine

Diese Espressokaffeemaschine ist ein Gerat, das ausschlieBlich fir gewerbliche Zwecke bestimmt ist. Jede andere
Verwendungist als falsch und daher als gefahrlich anzusehen. Lassen Sie keinen Gebrauch des Gerates durch Kinder
oder dazu nicht fahigen Personen zu.

Die Nichtbeachtung oben genannter Vorschriften kann zu schwerwiegenden Schaden an Personen, Gegenstidnden
oder Tieren fuhren.

Keine Eingriffe an der Elektronik des Gerates vornehmen, solange es noch unter Spannung steht.

Vor jedem Eingriff die Maschine ganz abstellen und vom Stromnetz trennen.
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NMPOYUTANTE BHUMATEJIbHO

Kaxkablli pa3fen JaHHOro PyKOBOACTBA Nepep NCNofb30BaHUEM U3LeNUs.

MaluuHa fns nprurotoBneHns Kode-3cnpecco, KoTopyto Bbl nprobpeny, bbina paspaboTaHa u cobpaHa B COOTBETCTBUN
C IHHOBALMOHHbIM TEXHONOTUAMMU, KOTOPbIE MOC/YKAT rapaHTUEN KauyecTBa MALLVHbI 1 €€ HAAEXHOCTU B paboTe.

3TO pyKOBOACTBO MOMOXET Bam yBUAETL BCE NPEVMYLLECTBA, KOTOPble Bbl MonyunTe, NprobpeTa Haly MalvHy. 3aech Bb
HalAeTe yKa3aHws, Kak Hanbosee onTMabHO 1CNOMb30BaTb MaLLMHY 1 KaK BECTU Ce0s B Cllyyae BO3HNKHOBEHIA HEMONAAOK.

CoxpaHuTe gaHHOe PyKOBOACTBO B HaAEXKHOM MecTe. B cilyuae yTepun JaHHOrO PyKOBOACTBA MOXKHO 3aNpoCuTb
CMEHHYI0 KOMKIo y NPON3BOANUTENS.

MPUATHOIO YTEHWA ... XOPOLLEIO KO®E

KAK MOJIb3OBATbCA 3TUM PYKOBOACTBOM

rlpOVI3BOﬂI/ITEJ'Ib O6ﬂ3yeTCFI HarnpAmMmy MOoAePHNU3NPOBATb n/vnn coBepLEHCTBOBATb NPOAYKT. B paHHOM PyKoBOA-
cTBE OT06pa)KaeTCFI peanibHOE TEXHNYECKOE COCTOAHNE MallHbl Ha MOMEHT €€ Npoaakn.

|_|OJ'Ib3)/FICb cJiydaem, npurnallaem Hallmx yBaKae€mMblX KITMEHTOB BHECTU CyLLECTBEHHbDIE NPeaNIOXKeHUA MO ynyy-
LEeHNIO KaK AaHHOIOo NPOAYKTa, Tak 1 AAaHHOIO PyKOBOACTBaA.

OBLUUE NMOJTOMKEHUA

«  [Mocne Toro, Kak Bbl cHANM ynakoBKy, yoenuTech B LIENOCTHOCTY YCTPONCTBA; €C/TN BO3HUKAKOT COMHEHUS, He
NCMONb3yNTe YCTPONCTBO U 06paTUTECH HAMPAMYIO K AUCTPUOBIOTOPY.

. He ocTtaBnaiTe anemeHThbI YNaKOBKM B 30HE AOCAraeMoCTur neTe|7|, NOCKOJIbKY OHU MOT'yT NOC/TyXKUTb MICTOYHNKOM
OrnacHOCTH. PeKOMeHﬂyeTCﬂ XPaHNTb YNaKOBKY, NOKa HE NCTeYET CPOK rapaHTnwn.

. I'Iepep, NCNosib30BaHNEM MEXaHMN3Ma y6e,u,|/|Ter, YTO HanpAXKeHWe B CETU COOTBETCTBYET YKa3aHUAM, NpuBeAeHHbIM
Ha 3TUKETKE C TEXHNYECKNMU XaPaKTEPUCTUKAMW MaLLUUHDbI.

. YcTaHOBKa IO/MKHa Npon3BOANTbCA B COOTBETCTBIN C HOPMamMin 6€30MacHOCTV 11 TONIbKO cneunanbHO NOAroToB1I€HHbIM CneLmn-
a/InCTOM. HenpanmbHaﬂ YCTaHOBKA MOXET NMNOCNYKNTb I'Ipl/ll-II/IHOIZ HaHeCeHuA Bpefa niogAam, npeametam NNOO XKUBOTHbIM.

+  be3onacHocTb f;aHHOrO YCTPOICTBA MOXET ObITb rapaHTVPOBaHa NLLIL B TOM CTy4ae, eCA OHO YCTaHOBNEHO Ha CeLManbHOM MPUCMocobneHmm
Ha 3emne, 11 eCnin ycTaHoBKa Oblna Npon3sefeHa KBanMuLMPOBaHHBIM NepCoHanom ¢ cobniofeHrem Bcex HOpM 6e30nacHOCTU. neKTpo-
06opynoBaHie AOMKHO ObITb CHABXEHO COOTBETCTBYHOLLIMM BbIK/ioUaTeNem (YCTPOIMCTBO 3aLLUTHOTO BbIKoueHHs). Heobxogumo nposepnTs
[iaHHbIE 3NEMEHTbI 1 €C/W BO3HIKAKT COMHEHNSA, NOTpeboBaTh NPOBeeHIA COOTBETCTBYIOLLEN NPOBEPKI 000PYA0BaHA KBANMGULIMPOBAHHBIM
nepcoHanom. Pa3paboTurk He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a NOBPEXAEHNS, NPUUYMHEHHbIE HEMPABUIbHON YCTAHOBKOI YCTPOINCTBA.

«  Mpu ycTaHoBKe npnbopa KBanndnLMPOBaHHbI NePCOHaN AOMKEH Takke BMOHTUPOBATb 06LMiA BbIKNOYaTeNb 3a-
LWMTbI, KaK MPeaycMOTPEHO HOpMamMy 6€30MacHOCTH, Ha PAcCTOAHMI 3 MM OT O6LLMX MO0 BEPXHUX COEANHEHWIA.

«  He pekomeHayeTca NpUMeHeHVe yanvHUTeNnen Nnbo aneKTpUYeCcKrx aganTepoB Ha HECKONbKO rHe3d. Ecnn xe nx
MCNoMb30BaHVEe HEN36EXHO, MPUMEHSNTE NULLIb NPOCTbIE afanTepbl MO0 aganTepbl HA HECKONBbKO FHe34 U YANUHU-
TENN B COOTBETCTBMM C HOPMamy 6e30macHoCTU. He npeBbilarite 3HaYeHne MolHOCTY B KB, yKa3aHHOe Ha mpocTom
ajanTepe nMbo yanvHUTENe,  MaKCUMAbHOWM MOLLHOCTY, YKa3aHHOW Ha ajanTepe.

«  [laHHas MalwuHa ana NpUroToBNieHUs Kodpe-3Ccnpecco npegHasHaueHa ansa NpUroToBIEHUA ropAYMX HAMUTKOB TaKUX KaK
Kode, Yas, ropsuero monoka. laHHoe YCTPONCTBO JOMKHO NPUMEHATLCA TONbKO B TeX LENAX, AN KOTOPbIX OHO 6binio
pa3paboTaHo. Micnonb3oBaHme B N0ObIX APYrviX Liensx OyaeT paccMaTprBaTbCA Kak HECOOTBETCTBYHOLLEE U BPELOHOCHOE.
Mpov3BoamnTeNb He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a BPE[, MPUUYMHEHHbIN B Pe3y/ibTaTe HeMpPaBUIbHOMO UCMOb30BaHMA.
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Monb30BaHVie AaHHOTO 3IEKTPUYECKOTO YCTPOICTBA AOMKHO MPOU3BOAUTLCA B COOTBETCTBUM C HOPMaMy 6e30MacHOCTH:
- He KacaTbCs YCTPOWCTBA MOKPbIMY MU BNaXKHbIMU PyKamMmn U HOramu;

- He ICMoMb30BaTb YCTPOWCTBO, NPEABAPUTENIbHO HE 00YBLUNCD;

- He ICMoMb30BaTh YANMHUTENN, NPeHa3HaYeHHble 419 AyLa UV BaHHOW;

- He BbITATBaTb Kabenb NUTAaHNA U3 PO3ETKM NPU pa3bopKe YCTPONCTBA;

- He MoABepraTb YCTPOWCTBO aTMOCHEPHOMY BO3AENCTBUIO (BOXKAb, CONHLE 1 T.4.)

- He pa3pewatb AeTam 1 nogAam C orpaHnYeHHbIMN BO3MOXHOCTAMM NOJ1Ib30BaTbCA yCTpOI;ICTBOM.

Y6ep,V|Ter, YTO MalllMHa pPacnoioXeHa B OCTAaTOYHO CBET/IOM, MPOBETPMBAEMOM U OCBETIAEMOM MeCTe.

Hy)KHO OCTaBUTb 4OCTAaTOYHO MeCTa As1A 4OCTyNa K BbIK/KoYaTeENAM MallHbI ANA BO3MOXHOCTU 6eCI'IperIF|TCTBeHHOFO
BMeLllaTenbCTBa NON1b30BaTeNA 1 AS1IA BO3SMOXHOCTN HEMEQNEHHO OCTaBUTb MeCTO B CJly4dae HeO6XO,EI,I/IMOCTI/I.

I'Ipm OYUNCTKe CneauTe, yTOObI BOJa He nonafasa B MallnHYy. Ol'lepaLlI/II/I e)KefHEBHOW OYNCTKU JOSTKHbI npon3BoanNTbCA
NULWb Cnocobom, YKa3aHHbIM B JdHHOM PYKOBOACTBE.

Mepepn NpoBefeH. onepaLmin No TEXHWY. NOAAEPKKE BbIKMOUIUTE MPUOOP U3 NIEKTPOCETM MPU NOMOLLY OBLLETO BbIKIOYATENS.
[nA npoBefeHWsA onepaLmii eXXeAHEBHOWM OUYNCTKY NPUAEPXK. CNEL,. YKa3aHWIA, NPUBEAEHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE.

B cyyae HeENCNPaBHOCTU U HEBEPHOIO d)yHKLI,I/IOHI/IpOBaHVIﬂ BblKNnto4ynTe I'Ipl/|60p, He OCYLLI,GCTBJ'IHVITE HUKaKnNX
JeNncTBUin No PEMOHTY, a NO3BOHNTE TEXHUKY-CNeUunanncry.

PemMoOHTHbIE pa60TbI OOJI>KHbl MPON3BOANTLCA TOJIbKO nméo npounssoguTenem, nméo aBTOPU30BaHHbIM LIEHTPOM, U
TOJIbKO OpPUTMHaNIbHbIMK 3an4acTAMN. B Cnydae HECO6J'IIOJJ,€HI/IH ﬂaHHOVI HOPMbI rapaHThA Ha ﬂpl/l60p He coXpaHAeTCA.

3ameHa Kabens nuTaHus yCTpOMCTBa He OOJ/1KHa NPOn3BOANTbCA NMOJIb30BaTeNEM. B Ccnydae noBpexaeHmA Bbl-
KNOYNTb MallHY U O6paTI/ITbCﬂ NCKNIOYNTENbHO K CcneynasibHO O6yLIeHHOMy nepcoHany.

B cnyuae, ecnu Bbl pelumnte He MCMONIb30BaTbh NPUOOP, PEKOMEHAYETCA OTKIOUNTD €ro OT IeKTPUYECKON ceTu,
BbIINTb BOAY, AENCTBUA AOMKHbI MPOU3BOANTHCA KBANMUPULIMPOBAHHBIM NMEPCOHANOM.

[ns Toro, UTo6bl rapaHTUPOBaTh 3GHEKTUBHYIO PAabOTY MaLLVHbI 1 BEPHOE ee GYHKLMOHPOBaHNE, HEOOXOANMO
NPUAEPKMBATbLCA YKa3aHWii NPOV3BOANTENSA 1 NMOSIb30BaTbCA YC/IyramMm TONIbKO KBannduULMpoBaHHOTO NepcoHana
A5 NePUOANYECKOTO TEXHNYECKOTO OOCTYXKMBAHNA U OCYLLECTBIEHUNIO KOHTPOIS 3@ 3aLMTHBIMIM YCTPOMCTBAMM.

He BbIcTaBNATL PyKW 1 Apyrie YacTy Tena B HamnpaB/ieHU HOCMKOB Bbinycka Kode Wiy B HanpaBieHUn TePMUHANOB
BbIMYyCKa Napa 1 ropsayelt Bogbl. [ap 1 Boga, KOTOpble BbIXOAAT U3 HACAAOK, MOTYT MOCYXXUTb NMPUUYNHOW OXKOrOB.

B ycnoBuax pyHKUMOHMPOBaHNA HacaAKy Napa 1 BOAbI 1 CTakaHbl GunbTpoaepKaTensa neperpeBaoTca v C HAMK
Npou3BOAATCA AeNCTBMA MO BO30OHOBEHMIO NNLLb B CMELNANbHO NPefHa3HaYeHHbIX MecTax.

YalLKm 1 YalleyKm CTaBATCA Ha COOTBETCTBYIOLLYO NOBEPXHOCTb HAarpeBa TOJIbKO NOC/1e TOro, Kak OHU 6y,EI,YT adKKypaTHO BbITEPTbI.

Ha NMOBEPXHOCTUN HarpeBa MOXET pacnoniaratbCA TOJIbKO Ta NMOCyAd, KOTOPaA OTHOCUTCA K JaHHOWN MallMHe.
PacnionoxeHue noboro Opyroro He npeayCMoTpPeHHOro npeagmeTa 6y,EI,ET pPacCMaTpurBaTbCA Kak HapyLlueHne.

yCTpOVICTBO He npeaHa3HayeHO Anda ncnoib3oBaHWA NOAbMU (Bkntouas peten) c OrpaHNYeHHbIMU ¢M3I/IHGCKVIMI/I
BO3MOXHOCTAMW, CEHCOPHbIMU HapyLLUEHUAMN, nn6o NOAbMM C HEAOCTAaTOYHbIM OMbITOM 1 3HAHUAMWK, HEMNOXO, eCNn 6WJ,GT
KTO-TO, OTBETCTBEHHbII 33 6€30MaCHOCTb, npucmoTp N0 KTO-TO, KTO MOT Obl 0aTb NHCTPYKTaXK NO NCNOJIb30BAHNIO npm6opa. )

MpucmatprBainTe 3a TeM, YTOObI AETU HE UTPANN C NPUOOPOM.
MaluuHa ana kode fomkHa NCcnosib3oBaTbCA Npu Temnepatype ot 5°C go 40°C.

HeaBTOpI/IBOBaHHOQ BCKpbITHNe yacTen MaluHbI aHHynmpyet FapaHTI/IVIHbIe 006s13aTeNbCTBa.

= FAPAHTUA
I 15 Mmecayes Ha sce KOMNOHEHMbI, KPOMe 3/1eKMpuUYeCcKUX U 3/1eKMPOHHbIX KOMNOHEHMO8 U MAakKe omoesibHbie
3J1eMeHMmel.
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NMPE3EHTALUA

3TOT NPOAYKT pa3paboTaH B COOTBETCTBIM CO BCeMU TPEOOBAHMAMM K MaLLMHAM, PabOTatOLLMM C MMLLEBLIMI NPOAYKTaMI, KaK YKa3aHO
B nap. 2.1 gupektusbl 2006/42/CE.

[laHHas mMalunHa AnA NpUroToBAEHNA Kode-3Cnpecco NpeaHasHaueHa AnAa NpoGeccMoHanbHOro UCMob30BaHIA; OHa pa3paboTaHa
ANA NPUrOTOBNEHNA TaKIX FOPAYMX HAMUTKOB, KaK Yal, KanmnyunHo, ropaYyee MOMOKO 1 Kode NIYHro, KOPTo, 3CNpecco. U T.4... Ecnv mopens
pacnonaraet ABymA unn 6onee MOZyNAMY, UCMOb30BaHKE MOXET NMPOU3BOAMTLCA ABYMA M Gonee NiogbMi OHLOBPEMEHHO; 3Ta Xa-
paKTePUCTIKA NMO3BOAAET MALLVHE BbIMYCKaTb HANUTKM 6e3 NepepbIBOB W rapaHTUPYET UHTEHCMBHOE UCMOMb30BAHME AAHHOM MaLLMHBI.

[inAa npaBunbHOro NCNob30BaHNA MALLKHbI HYKHO Ce0BaTb MHCTPYKLMAM.

- Monw3osamesnb 0o/mkeH 871a0emb UHCMPYKUUAMU HA HAOAexauiem yposHe 0715 moz0, Ymobbl obecneyumeo
I npasusibHoe (PyHKYUOHUPOBAHUE MAWUHbI. PekomeHOyemcs He eMewu8amscs 8 hyHKUUOHUPOBAHUE
MawuHel, Yymobbl u3bexxame HapyuweHuUl unu usmMeHeHuUl 8 ee hyHKUUOHUPOBAHUU.
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1. NOJNIOMKEHUA ANA YCTAHOBLUUKA
1.1 NMNTAHUE

. Ll'l/l,qpa BNMYeCKoe nNMTaHme ocyLecTBiAeTCA nogxoaA LLier BOAON, KOTOPAaA COOTBETCTBYET HOPMaM NCMOJ1b30BaHNA
B COOTBETCTBUN C ,D,EMCTByIOIJJ,VIMVI npeaonncaHNAMM B MeCTe YCTaHOBKU MalUUHDbI. Bnaneneu/pykosop,menb
06beKTa AOJIXKEH OaTb NoATBEPXKAEHNE, YTO BOAA COOTBETCTBYET Bbllle€yKa3aHHbIM Tpe6OBaHI/IF|M.

1.2 MATEPUAJbI gna UCMOJIb3OBAHUA

+ [pwu ycTaHoBKe Nprbopa JONMKHbI MCMONb30BaTbCA KOMIMOHEHTbI Y MaTepurasbl, KOTOPbIe BXOAAT B KOMIMIEKTaLNIO
npubopa. Ecnyu Bo3HMKNA HEOH6XOAMMOCTb B UCMONb30BaHUN JPYIMX KOMMAOHEHTOB, YCTAHOBLUMK JOJXKEH
NPOBEPUTb UX MPUFOAHOCTb AJIA UCMOSIb30BAHUS NIOAbMM MPU KOHTaKTe C BOAOMN.

1.3 TMAPABJINMECKUE COEAVUHEHUA

YCTaHOBWMUK JOMKEH BbIMONMHATL TMAPABANYECKME COEANHEHNA B COOTBETCTBUM C HOPMAMU TUTVEHbI 1
rMapaBnMyeckon 6e30MacHOCTY U KOHTPOSA, AeNCTBYIOWVMUN B MECTE YCTaHOBKM Npubopa.

1.4 COOTBETCTBUE YCTAHOBKMU

B cooTBETCTBMM C YCIOBUAMU YCTAHOBKM YCTPONCTBO AOSIKHO ObITb akTUBMPOBAHO 1 MPOBEPEHO A0 HOMUHATb-
Horo pabouero cocToAHNA, YCTPOMCTBO HYXXHO OCTaBUTb Ha NPOTAXeHUN 30 MUHYT B COCTOSIHMM “TOTOBO K paboTe”.
B manbHenwwem yCTponNCTBO BbIKOUYAETCA M MOTHOCTbIO YAANAETCA BOAA, MPUCYTCTBYIOLWAA B rnApaBAnNyeckon Lenu,
[NA TOro, UTobbl N36eXKaTb NepBOHaYaNIbHbIX 3arPA3HEHWUA.

[lanee ycTponcTBO 3aHOBO 3arpy»aeTcsa 1 NPUBOAUTCA B HOMUHANIbHOE COCTOAHKE GYHKLNOHUPOBAHMA.

Mocne BoCTUXKEHMA COCTOAHUSA «TOTOBA K paboTe» NPOon3BOAATCA ClieaytoLine BblNyCKU:

+  [ONA KaXOoro moaynsa kode npovsseanTe BbiMyCK, YTOObl BbIFPY3UTb Kak MuHUMYM 0.5 nuTpa u3 uenu kode. B cnyyae He-

CKOMbKUX BbIMyCKOB, KOMOVMHMPOBAHHbIX HA OOHOM CMecuTene/KoTie Kode, pacnpepente nx 06beM Ha YNCIO BbINYCKOB;

«  BbIrPY3u1Te NOJHbIN 06beM ropaveii Boabl BHyTpY Kotna (3 nutpa ana 1M, 6 nutpos gna 2M, 8 nutpos ana 3M, 11 nutpoB
Ana 4M) npofonxas BbINyCK U3 COOTBETCTBYHOLLEl HacaaKu. B cnyyae HECKONbKIX BbiMyCKOB, pacnpegenuTte nx obbem Ha
€€ YnCsIo BbINyCKOB;

* BbINyCTUTE Nap Kak MUHNMYM Ha 1MI/IHyTy ON1A KaXaoro BblnyCKa napa.

I'IpuycmaHoske MAwWUuHbl ycmaHoswWuK 00J1>KeH 3ano/IHUMb ”KapmyycmaHOBKu’,’ Komopa#d npunazaemcs

K MAawuHe.

B makom 61aHKe 00/1xKHbl 6bimb NOOMB8eepxoeHbl ycs108us, npedycMompeHHble HOPMamu 2u2ueHsl U
- 6e3onacHocmu, delicmayrowjue 8 Mecme ycmaHo8KU, makxe 00/IXKHbl 6biIMb YKA3aHbl 3Ha4UMble 3anucu,
I Kacarowjueca Moougpukayul, Heo6xo00UMbiIX 0/18 NPABUIIbHO20 PYHKYUOHUPOBAHUA MAWIUHBI.

Konuu, cocmaesneHHbie ¢ Kapmb/ ycmaHoseKu O0O0JIKHbI XpaHUmecs noJib3osameriem 0o CpOKa ucme4veHuA
Cﬂy)K6bI MAWwuHsbl.

B cjiyqdae udedmus u3 o6pau4eHu,<1 MdawuHbl ycmMaHo8WUK 00J1KeH yKasameo ussamue makxe 8 Kapme
YCMaHoOB8KU noJib3osdamersid

1.5 OBCNYXUBAHUE n PEMOHT

Mocne 06CNyXMBaHNA N/UNN PEMOHTa BCE UCMOJb3yeMble KOMMOHEHTbI JOMKHbI COOTBETCTBOBATb HOPMaM TMTVEHbI 1
6e30MacHOCTH, NPeayCMOTPEHHbBIM ANA aHHOTO Npu6opa. OCyLeCcTBASETCA UCKIUNTENBHO OPUTHANIBHBIMIA 3aMYacTAMMU.
Mocne pemMoHTa 1Y 3aMeHbl KOMMOHEHTOB, KOTOPbIe NPeAyCMaTPVBAIOT KOHTAKT C BOAOW 1 MPOAYKTaMU1, AO/MKHA
NPOn3BOANTLCA NpoLeypPa NPOMbIBKM KaK MU NepBoii yCTaHOBKe.
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OBLLEE ONMNCAHUE

2,

AEP

Mogaynb Bbinycka

—

HepxaTenb

2.

MaHomeTp

3.

4. Hacapka ropsayen Bogpbl

5.

Pyuka ropauein sogpl

Perynupyemas HoXKa

6.

OnTnu. yposeHb BoAbl B KoTne (¥)

7.

Bbikntou. / MNepekntouartenb

BKIOYEHNA

8.

Hacapgka napa

9.

10. Pyuka napa

11.

MnaH nogaepKn AN yawek

12. BbIK/IlOYaTENIN PYYHOTO BbIMyCKa

SAE

13. BbIk/l0YaTeNb HarpeBa Yallek

14. KHOMOYHble naHenu

B HeKOTOpbIX BEPCUAX ONTUYECKNN

)

*

(

YPOBEHb 3aMEHEH 3€eJIEHOU IaMNOYKOoW.
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MacnopTHble faHHble MalLVHbI 3adpUKCK-
POBaHbl Ha OCHOBE Kapkaca Nog eMKOCTbo
pasrpysku.

[aHHble yCTponCTBa TakXKe MOXKHO YBUAETb
Ha 3TUKeTKe, PacrofIoKeHHON Ha YakoBKe

MaLUWHBI.
TEXHUYECKUE OAHHbIE
BEPCUA 1 MOaYNb 2moayn4a 3moayn4d
HaTamkeHUIe M2 3 120-230 120-230 120-230
g 240-400 240-400 240-400
2.300 3.700
M B 5.300
OLLHOCTb BCACbIBaHMA T 3.000 3.900
Bmectumoctb kotna N1/ rann 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
KanubpoBka 3awuTHoro knanasa  6ap/ncu 1.9/27.6
MpoBepka AaBneHuA KoTna bap/ncn 0.8-1.4/11.6-20.3
[laBnenve nogaBaemoii Bofbl. 6ap/ncu 1.5-5/21.8-72.5
[laBneue Bbinycka kode 6ap/ncu 8-9/116-130.5 )
YcnoBuA GyHKLMOHMPOBaHUA °C/°F 5-40 /41-104

PYCCKUN
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3. NOAroTOBKA MALUUHDI

MoaroToBKa MaLUViHbI 1 ONepaLm Mo YCTaHOBKE JOMHbI MPOBOAUTLCA UCKITIOUUTENBHO KBaNOULIMPOBaHHbIM Nep-
COHaJIoM. YCTaHOBLUMK JOMMKEH TOYHO CNleJOBaThb YKa3aHUAM, MPBEAEHHbIM B pa3g. 2 “MNonoxeHna ycTaHOBLYMKA"

. Wcnonb3oearue mawuHel 6€3 ycmaHo8KU K8AMUGUUUPOBAHHLIM MEXHUKOM 8cex onepayuti Moxem
I npuBecmU K cepbesHbiM NOBPeXAeHUSM ycmpolicmad.

4, AKTUBALNA MALLUHDI

Mepen BKAYEHMEM MALLUHBI Y6e[UTeCh, YTO YPOBEHb BOAbI B KOT/E MPEBbILLAET MUHMUMAJbHbIN YPOBEHb, YKa3aHHbI B
onTnyeckom yposHe (1).

B cnyvyae HepgocTaTKa BoAbl (Mepef YyCTaHOBKOWM 1 nocie o6CcnyKMBaHUA KOTMa) HEOH6XOAMMO BbIMOMHUTD
MPEeBEHTMBHYIO OUNCTKY KOT/A, YTOObI n36exaTb neperpesa CONPOTUBIEHMA.

lNpownssegute cnegyolmne AencTBus:

Mepexkniouyatennb

«  OTKpoliTe KpaH (2) nogauv BOAbl r’napaBANYeCcKOn CETU U CMATYUTENA.

+ [MoBepHKTe BbiKNoYaTeNb B No3uumio “1” (anekTpuyeckoe nUTaHUe NMomnbl 418 aBTOMATUYECKOro HaMoNHEHWs KOTNa U
00Cy»KBaHWA MaLLKHbI) U MOAOXKANTE aBTOMATUYECKOTO HAMOJTHEHUA KOT/Ia BOAOWA.

« [NoBepHUTe NepeknioyaTenb B No3umumio “2"” (NosHoe aneKTpryecKoe nuTaHre BKYasa CONPOTMBIIEHME KOTa) 1 No-
JOXAWUTe, MOKa MaLlViHa MNOJSTHOCTbIO HE HarpeeTcs.

D

«  HAnpomsxeHUU (hasel pasozpesad MAawuHsl (npubsiuzumesnbHo 20 MUHYmM) K1AnaH 0asseHus 6ydem
8bINYCKAMb NAP HA NPOMAXEHUU HECKO/TbKUX CeKyHO 00 3aKpblmusa OaHHO20 KAanaHa.

- +  nepeo ucnosb308aHUEM MAWUHbI npou3zsedume 8biNyCcKU 8NycmMyto ¢ (husibmpooepxamessamu, Co-
I €0UHeHHbIMU Ha HeCKOJIbKO CeKyHO, 0719 mo2o, 4Ymobbl N0380/IUMb 8bIUMU 8030YXY, HAXO0AWEMYCA 8
yenu, N0380/15 NOJIHOCMbIO pa302pembCs MOOY/IAM 8bINYCKA.
+  nepeo UCNob308AHUEM MAWUHbI Npou3gedume HeCKOJIbKO 8biNyCcKO8 Koghe 0718 mozo, Ymobbl
nposepume NOMOJ1 U NPOKOHMPOIUPO8AMb 0assieHue padbomsl MAWUHbI
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5. NPUrOTOBJIEHUE KOOE
5.1 NOMOJ1 n I03UPOBKA

BakHo YCTaHaB/MBaTb 403aTOP PAAOM C MaLLMHOM, KOTOpaA nepemalibiBaeT KO(I)e aonAanoscegHeEBHOIoO NCMOJIb30-
BaHuA. [Tomon n OO3NPOBKa KOd)e OOJTXXHa NpoBOANTbCA B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMWN NPOU3BOANTENA A03aTOPa,;
HY>XHO npunaep*KnBatbCA cnegyrowmnx nyHKTOB:

«  [Ins TOro, 4to6bl NONYUUTb XOPOLLNIA KOPEe 3CNPEecco, He PEKOMEHIYETCA XPaHUTb 3epHa Kode Ha MPOTAKEeHWN
AnuTenbHoro neproda. MpuHmariTe BO BHUMaHNE CPOK rOAHOCTU, YKa3aHHbIN MPON3BOAUTESNIEM.

. He nepemanb|Ba|7|Te 6onbluvie o6beMbI KOd)e, pekomeHayeTcAa NnoaArotoBUTb KONMMYeCTBO, HeO6XOJJ,VIMOG anAa
[03aTopPa N UCNOJIb30BaTb €ro Mo BO3MOXHOCTU Ha NMPOTAXEHNN OHA;

«  He NMoKymnawTe MonoTbiln Kode, NOCKONbKY OH cKkopee nopTuTcA. Ecnv Heobxoarmo, NoKynanTe B MasieHbKNX
YMaKOBKax.

5.2 MPUTOTOBJIEHNE KODFE’

«  3anonHuTe GuAbTP Nopumnen MonoToro Kodpe (MPUbAN3UTENLHO 6-7 Ip.) U CAABMTE ero COOTBETCTBYIOLLNM NMPECCOM;

«  cuenuTe fepxaTenb GUIbTPa C MOAYyNeM He 3aKpblBas €ro C/IMLLKOM CUIbHO, YTOObI N36exaTb 6bICTPOro n3Hoca
rapHUTYpbl;

+ 1O TOW Xe NpuymMHe pekoMeHAYyeTCA YACTUTb Kpaa GuibTpa nepeq TemM Kak MPUCOeMHATL K HEMY ieprKaTenb
MOZYNA BbIMYCKa;

«  MPOU3BOAWTb AEVCTBMA B NOCNE[0BATENbHOCTI, YKa3aHHOW NPOuN3BOAMTENEM J03aTOpa.

6
6 1. Ounbtp Ona Yawkn
Ounbtp Ona Oeyx Yawek ’
2
1 HepxaTenb 3

Hacagka gns yawku 6

Hacagka gna aByx yallek >
"

Mogaynb Bbinycka

o voA W
PYCCKUM

=

6. 3AMEHA BOJbl

I'Ip|/| Hannymm nepepbiBOB AJINHHEE YeM OJHa HeOesA, HEO6XOﬂVIMO npon3BecTn 100% 3aMeHy BOAbl, coAeprKa-
encas rmapaBanyveckmnx LenAax mallinHbl, MCMoJib3yA BblINMYCKU TaK, KaK YKa3aHO B naparpad)e 2.4"0Otyvet yCTaHOBKI/I"..
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1. NCNOJIb3OBAHUE MALLUWHDI
7.1 BEPCUA AEP

+  3anonHute GuNbTP NOPLMEN MONOTOrO KOpe 1 CAABUTE ero COOTBETCTBYIOLLMM
npeccom;

. cuenuTe fepxaTtenb GpUnbTPa C Mogynem;

+  HaXmuTe BblKJiloUaTeNb XenaeMoro Bbinycka (1) npovsonaeT BbINyCcK

Kode, KOTOpbI MOXHO 3a610KMPOBaTb NOCPEACTBOM BblK/loUaTeNna npu
LOCTVIXKEHUN »KeNnaTeNIbHOro KonmyecTBa Kode B YallKe.

7.2 BEPCUA SAE

« 3anonHute (l)VIJ'Ipr nopunen monoToro KOd)e ncaaBuTe ero COOTBETCTBYHOLW MM 7) STOP
npeccom; U :’ 3’ : PROG.
e cuennTe gepXatelib (I)VIJ'Ipra cmopgynem;

+  HaXMWUTE Ha KHOMKY Xenaemown nopuuu (2). Ana 6NoKNPOBKM OXMAAHUA
BbIMyCKa KOpe CHOBa HaXKMITE Ha KNaBULLY BbIMYCKa U HAXKMITE Ha KIaBuLLy
CTOTI (3). B cnyyae OTKNOHEHUIN UK BNOKNPOBKM KHOMKU UCNONb3yNnTe

pyuyHon Bbikntovatenb (1) 3
- Kaxx0oe Haxxamue Ha KHOIIKY, ee ceemoouo0 3a20pumcs, Koeda 3akoH4Yume. B criyyae mueaem
I 0OUH Uriu HecKoribKo ceemoduodos obpamumeck 8 TexHu4eckyto Criyxoy.

MporpammupoBaHune

MporpaMMmnpoBaHne Kaxaon NopLn AOKHO NPOV3BOANTLCA C MOSTOTbIM Kode
a He C MCMOoJIb30BaHHbIMI OCTAaTKaMMU.

Mpw NporpammrpoBaHnM NePBOI NaHeN CNpaBa, aBTOMATUYECKN NPOrpaMMu-
pytoTcs BCe gpyrme. MoXHO 1 pekomeHAyeTcA aBTOHOMHO NPOorpaMMmnpoBaThb
naHenu, yaenas BHMUMaHUe TOMy, YToObl BCeraa HaumHaTb C MPaBoOV MAHENN.
MepekntoyaTesib, KOTOPbI MO3BONIAET MPOrPaMMMPOBaTb 103 (4) PacnoNoXKeHbI
Ha nepeaHen YacTn Kopnyca, CTOALWMX Nepes Nofb3oBaTesieMm.

Mpoun3eeauTe cneayowne AeNCTBUA:

N—r
« [pusectn B nonoxeHue BKJT Bbikntouvatens (4). I npy 3ToM He TporanTe e 4
HacafKy BblMycKa napa 4Yto MoxeT ObITb ropayen

« Cpenatb NporpaMMMpPOBaHKA Kak OMMCaHO HUXeE.
« Pacnonoxutb Bbikntouatens (4) B no3uuuio BbIKJI.

[na nporpaMmMupoBaHne NpPou3BeAnUTe CrieaytoLne AeicTBUA:

+ Haxmute Ha kKHOoMKy IMPOI (3) Ha NPOTAKEHUM 5 CeKyHA: 3a)knraHme Bce
CBETOAMOAbI MaHenu.

« HaxkmunTe Ha KHOMKY »eflaeMol nopumm (2): kode HauYHET NOABNATLCA.
« [nAa noarsepXxAeHUA HaXXmuTe CHOBa KHOMKY (2) nnu kHonky MNPOT (3)
+ [NoBTOpKWTe ONepaunto Ana Apyrux KHOMOK nopunin Koode;

> o PSP

[ J [ J [ J [ ] [ ]
- MawuHa asmomamuyecku 8bitidem u3 ¢ha3b! poepaMMupOo8aHUsI
I yepe3 5 ceKyHO nocsie moao Kak bbiiia 8bIrnosIHeHa rnocieoHss 0 ‘ ‘ . “
onepayusi.
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8. NMPUTOTOBJIEHUE TOPAYNX HANMTKOB

8.1 BbINYCK FOPAYEN BOAbI

Bepcua AEP

*  PacnonoXuTb KOPENHUK NOA HacaaKom Bbinycka ropsven Bogb! (5);
s

*  HaXXMWTE KHOMKY BblNycka ropsiven Bogbl 84§

* Ans 6rokMpoBKM NPeABapuUTENbHOTO BbiMyCKa CHOBA HAXMUTE KnasuLly

BbINycka ropsiyei Boap! .

Bepcua SAE

MporpammuposaHne

t ON
l OFF

+ Pacnonoxutb Kntoy nporpammmpoBanus (8) B nosvumto BKI;
*  pacnonoXuTtb KOPENHVK Nog HacaaKow Bbimycka ropsyeit Bogbl (5);

+ CHoBa Haxmute kHonky CTOM/MPOT. ';ng ) NPaBOW KHOMOYHOW NaHenu, noka He BKINYaTCcs BCe KHOMKM Nop-

unn;
*  HaXMWUTE KHOMKY BblMyCKa FOpFl‘-IeI7I BOAObI () ;

* NPV JOCTVIKEHWM XenaeMon NopLMm NOATBEPAUTE HaXaTUEM KHOMKU BbIMyCKa ropsiien Boabl (ﬂ);

STOP
PROG.
HUS NOBEPHUTE KNty NporpammupoBaHus (8) B nosvumio BbIKIT.

* B KOHLe nporpammupoBaHust Haxxmute kHonky NMPOI/CTOIM. ( ) AN BbIXo4a U3 CTaguu NporpaMMmnpoBa-

Bbinyck

PYCCKUN

pacronoXxuTb KOENHUK Nog, HacaaKom Bbinycka ropsiven soas (5);
HaXaTb Ha KHOMKY ropsiHei BoAb! (): nofoXaaTb BKITIOYEHUS BbiMycka BOAbI;

ansa npenBapMTeanoﬁ 6J'IOKI/IpOBKI/I BblIMyCKa CHOBa HaXMUTE KHOMKY BblMyCKa FOpFI‘-Ieﬁ BOAObI (m) NI HaXXMUTE KHOM-

ky cTON/NPOT. (AL
PROG.

- He npukacamsbcs Kk eopsidell Hacadke nnubo eopsiHel 800e, mak Kak 3mo MoXXem HaHecmu
I 8ped 11dsM, npedmemam r1ubo KUBOMHbIM.
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8.2 BbIMYCKA NAPA

. I'Iorpy3|/|Te HaCafKy rnapa B XNAKOCTb AJ1A HarpeBaHWA,
¢ NOBEPHUTE NOTNB YacoBon CTPEJIKN PYYKY KpaHa : BbIXO4 U3 HaCaKu napa
6y,qu nponopuroHasnibHbIM OTKPbITUIO KPpaHa.

« [1nAa 6GnoKMpOBKM BbiMyCKa MOBEPHYTb PYUKY KpaHa B HanpaBneHuu Ya-
COBOW CTPENKMU.

Wcnonw3osaHue 80 8pems 8binycka napa (Hacaoka napa) 00/1XHa 8ce20a npedwecmaosams onepayuu
I NpodyBaHuA KOHOeHCama Kak MUHUMYM HA NPOMAXeHUU 2 ceKyHO.

Ocmasbme HAcaoky nozpyxeHHol 8 MOJIOKO MOJIbKO a epems, Heobxooumoe 07158 HazpesaHus. He
I omkpeiealtme KpaH napad ¢ HAcaokol napd, No2pyKeHHOU 8 MOJIOKO U 8bIK/TOYEHOU MAWUHOU.

- OcmopoxHo maHespupylime ¢ Hacadkou napa nocpedcmMe8om coomeemcmaytoujeli NPOKIAOKU Npomue
I 06XKu2a U npu 3mom He mpoeatime HAcaoky 2opsa4eli 800bl: KOHMAKM C NAPOM U 2opsAYeli 000U Moxem
NpUYUHUMb 8pead 100AM, NpedMemam UsuU XUBOMHbIM.

9. yCTPOMCTBO HATPEBAHUA YALLUEK (ecnn nmeert. B HanNY.)

YCTpPONCTBO HarpeBa yallek nmeeT GYHKLMIO HarpeB. YallKky nepes nx

NCnonb3oBaHNEM:

«  YCTaHOBUTE YalLKK HA BEPXHIO NOBEPXHOCTD (1) MalLvHbI Ana
npuroT. Koode;

+  AKTMBUPOBaTb NEKTPUY. CONPOTUBIIEHME NOCPEACTBOM
BblK/toyaTens (2).

- B yensax 6esonacHocmu He pekoMeHOyemcs KJ1acme MKaHs Unu
I Opyaue 06veKmMbl Ha 8EPXHIOI0 NOBEPXHOCMb MAWUHbI, YMO NO-
Mewiasno 66l c80600HOU YUPKYAAYUU 8030yXa.
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10. KOMMNEKTYIOLWUE

10.1 KANYY4YUHATOP

«  BctaBuTb TPY6KY acnupaumy Monoka;
+  PacnonoXuTb KOENHVK NOg HOCMKOM Kamny4yunHaTopa;

+  MOBEPHYTb KpaH Napa rnoBopauymBas ero B Hafpas/l. MPOTVB YacoBOWM
CTPESIKU, MO JOCTVXKEHWM >KeJTAEMOTO KOMNY. 3aKPbITb KPaH Napa;

<q_»
+  HaJleliTe MONOKO C MEHKOW B YallKKM C Kode.
=
Jna seinycka 2opaye2o Mosoka 6e3 neHKU NOOHUMUMe pblyae
(A) 8gepx. [1na nonydeHusa Hauy4uie2o pe3yibmama peKoMeH- C Q\
- o0yemcs He Npou3800UMb 8bINYCK HENOCPEOCMBEHHO 8 YaWKY
I C (hoKe, Ho cHauyana 8 KogelHUK, 3amem 006asums MOJIOKO C A

neHKoU 8 Koge.
PekomeHOyemcs NOCMOSHHO CO0epXamb 8 HUCMome Kanyyyu-

HAmMopa mak, KaKk onucaHo 8 paso.."O4yucmka’. nosnunAa nosnunAa

KanyyunHo  lopadyee Monoko

10.2 Hacapka monoka

« BcTaBuTtb Hacagky (4) B MONOKO TaK, UTOObI MOSIHOCTBIO 3aKPbITh PACMPbICKMBATEb;
+ MOBEpPHYTb KpaH napa (2) npoTrB 4acoBOW CTPENKY;
+ MNoAoXKAaTb HarpeBaHMA NEHKN MOJIOKa;

+  NPW JOCTUXKEHWM XeNlaeMo TeMNepaTypbl U Kenaemoro neHoobpa3oBaHWA NOBEPHYTb KpaH napa (2) no yaco-
BOW CTpesKe;

+ [lnA M3meHeHMA NeHKM MONoKa: OTBUHTUTb Konnak (B) perynAatopa v otBepTkon noBepHyTb BUHT (C). Ina yBenu-
yeHuA NeHoobpa3oBaHKA MOBEPHYTb B HAaMPaBIEHUN MO YaCOBOW CTPESIKE, ANA YMeHbLIeHUs NeHoobpa3oBaHuA
- 110 YaCOBOW CTPenKe.

PYCCKUN

Jna noddepxaHusa ece20a npekpacHo20 (hyHKUUOHUPOBAHUA peKoMeHOyemcsa Nnpou3secmu Kopomkud

8bINYCK 8XO/TOCMYIO0 NPU KAXXOOM UCNOJ/16308aHUU.

lMocmosHHO noddepXugatime 8 Yucmome memMpuUHAsibl HACAOKU NPpU NOMOUWU MPANKU, HAMOYeHHOU 8
I mensioli 8o0e.

Yoenaliime Makcumym 8HUMAHUA NOBePXHOCMU HACAOOK U3-3a NPUCYMCMBUA 8 HUX napa 8bICOKOU

memnepamypei.
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11. CMArYUTENDb

B Bope 113 BogonpoBoa MoryT 6biTb HEPACTBOPAIOLLMECA COJN, KOTOPbIE MOTYT MOC/YXXWUTb NPUYNHO 06pa3oBa-
HVA 3BECTKOBOIO HasleTa B KOT/IE U Ha APYTYX YaCTAX MaLViHbl. CMArYUTESNb NO3BOJIAET YCTPAHUTDL UIIN 3HAUUTENIbHO
YMEHbLUNTb NPUCYTCTBUE STUX MUHEPAOB CONEN.

CmArunTenb U3 pesriHbl MO3BONAET 3a[1ePXKNBaTb HANET, KOTOPbIN COAEPXKMTCA B BoAe. 1o 3Tol NnpuumnHe nocne
onpepesieHHOro Nepuoaa pesnHa HacbIWaeTcs 1 06HaBNMBAETCA NPOCTol NnoBapeHHo conbio (NaCl, xnopwug coabi)
W C MOMOLLIbIO COJK, NPefHa3HAaUYeHHOW cneuyanbHo ans cMaryntensa. OueHb BaXKHO 0OHOBATb CMATYMTENb Mocse
npeaycMOTPEHHOrO CPOKa.

O6HoBNEHVE JOMKHO NPOBOANTLCA MOCTOAHHO Kaxable 15 gHel. Tam Xe, rae BoAa 0o BblAePKMBAETCS, OOHOB-
neHvie cnepyeT NpoBoanTb Gonee yacTo. To e caMmoe NPaBUNo AeCTBYET AN MECT C BbICOKMM NoTpebneHrem
ropsyei Boabl ANs Yan Un Apyrux HarnmTKoB.

O6HOBNEeHne cmAruynTens

MpownsseguTe cnegylolme JenNCcTBUA:

«  nepenBUHbTE pbluaxku (2) n (5) cnea Hanpaso;

«  CHVMUTE KPbILWKY OTBUHTUB PYyuKy (1);

«  BbINYCTWTE BOAY U3 TPYOKM (3) 4TOObI OCBOOOANTE MECTO, LOCTATOYHOE AJ1s KONMYECTBA COJY, YKa3aHHOTO B
bYHKLMAX Mogenu (cMoTpuy Tabnuuy);

«  MOYUCTUTb FAPHUTYPY, PaCNOSIOKEHHYIO Ha KPbILLKe OT OCafKa COMN U PE3UHDI;

+  CHOBa HafeHbTe KPbILLKY MPUBUHTKB pyuKy (1) 6e30nacHbiM 06pa3om 1 nepeaBrHbTE PblYaXoK (2) cnpaBa BNeBo;

«  [aTb BbINTK CONIEHOV Boge 13 TPyOKu (4) noka Bofa He CTaHET CHOBa npecHon (30-60 MMHYT NpUGAN3NTENbHO),
NMO3BOSINT YMEHbLUUTb HAKOMMBLUMECA MUHEPASIbHbIE CONU;

+  NepefBuHbTE PblYaXOK (5) cnpaBa HaneBo B M3HauanbHY0 NO3MLMIO.

Mopenb Konunuectso
cmAarymrtenb conm

8 nutpoB 1,0 Kr

12 nutpos 1,5 kg

16 nuTpoB 2,0 Kkr

ObpazosaHue Hansema e 2udpassiuyeckoli yenu u 8 KomJsie npenamcmayem mepmu4eckomy o6meHy,
HAaHocs 8ped 8epHOMY (hyHKUUOHUPOBAHUI MAWUHbI. [Ipucymcmaue Hakunu 8 Komjsie MoXem Noc/lyXumso

I npu4uHoU 6710KUpPoBKU pabomul MAWUHbI U MAKUM 06pa3oM aHHYIUPO8AMb 8CAKYIO 2apAHMUI0, NOCKOJIbKY
06H08/1eHUE 6bl/T0 NPOUZHOPUPOBAHO.

C uenblo NoafepPK1BaTb B NPeKPacHOM COCTOAHUN CMATYUTENb 1, CIeJ0BaTeNbHO, U MALLUHY, HEO6XO0AMMO NPOBO-
ANTb OOHOBNEHVE NePUOANYECKM B 3aBUCUMOCTY OT UHTEHCMBHOCTM MCMOSIb30BaHNA CMAMYNTENA U BbIAEPXKKM BOADI.
Tabnuua cb6oKy nokasblBaeT 3HAYEHUA KONMYEeCTBa

CcMAryeHHom BoAabl B QyHKLUMOHMpPOBaHUK C Bbifep- =~ KonuuyectBo BoAbl cmAryutens B GyHKUUN oTCTanBaHuA

>KAHHOW BOAOW, BblPa>KeHHOW B Pa3fINYHbIX eQUHMLIAX fo 30° 40° 60° 80°
N3MepeHus: R . . . .
- f°: rpaayc dpaHLy3CKuii D 16,5 22 33 44 cone
- D rpagyc Hemeukuin = 1.8 °f muw CaCO3 30 40 60 80
- mr CaCOg 8nmutpos  1000nT  900aT  700aT | 500AT | 1,0k

Ona petanen 6onbWwKX MO pa3mepy Npu yCTaHOBKe,
npu BBeAeHU B 3KCNyaTauuio U Npy 06HOBNEHUN
cMArYMTEna cnepyeT 06pallaTbCa 3a UHCTPYKLMAMYN
K COOTBETCTBYIOLLEMY PYKOBOACTBY.

12 autpos 1500 nT 1350017 1050 nT = 750 niT 1,5kKr
16 nutpos  2100nT 1800 nT 1400 nT  1000nT = 2,0Kr
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12. KoHTpoOnb n nogaepxkKa

Iins o6ecneyeHuns 6e3ynpeyHoin 3GHEKTMBHOCTU 1 6E30MAaCHOCTM YCTPONCTBA HEOOXOAVIMBI CliedytoLLve 4eNCTBIA
MO OCYLLECTBEHMIO TEXHUYECKON noaaepkkn. OcobeHHO pekomeHayeTcA 0bpaluatbes B TexHuyeckyto Cny»x6y ans
006LLe NPOBEPKN MALLNHbBI KAK MUHVUMYM Pa3 B rof.

BmewaTtenbcTBo Hep. ExemecayHbIit
MAHOMETP
[epxunTe Nog KOHTPOIeM 3HaYeHMA faBeHA B KOT/E, KOTOPble AOHbI BapbMpPOBaThCA X
mexay 0.8 n 1.4 6ap.
MAHOMETP
lpoBepbTeaaBnieHNe BOAbI HA MPOTAXKEHMM BbiMyCKa Kode: MPOKOHTPONNPYNTe AaB- X

JIEHNE, YKa3aHHOE Ha MaHOMETPE, KOTOPOE AOJIXKHO BAPbUPOBATbCA MeXxXay 8n9 6ap

OUIBbTPbI n OUNBTPOLOEPXKATEIIN
MpoBepuTb CcTeneHb M3HOWEHHOCTU GUNBTPOB, NPOBEPUTL HaNMUME NOBPEXAEHWI X
KpaeB GUIbTPOB 1 NMPOBEPUTb HANIMUME OCTAaTKOB KOde B YaLlKe.

OO3ATOP MALLUWHbI

MnpoBepuTb Nopummn MonoToro kode (Mexay 6 1 7 rp. Ha Nofaydy) 1 BbINOMAHUTL KOH-
TPpOsb cTeneHu nomona. MaLwmrHbl [OMKHA UMETb OCTPO 3aTOUEHHbIE pe3Lbl, Ha UX 3HOC
YKa3blBaeT NPUCYTCTBME 6OMbLIOrO KoNMyecTBa NOPOLLKa B MOMOTe.

PekomeHyeTcs 3aMeHATb NOBEPXHOCTb Ha Kaxable 400/500 Kr Kodpe unu Ha Kaxable
800/900 Kr B c/lyyae KOHUYECKMX MaLUMH.

CMArYUTESTb

O6pa3oBaHyie HaneTa B rmapaBnnyeckoi Lienu MallviHbl YKa3biBaeT Ha TO, YTO OUMNCTKa Obina

npocpoyeHa. ObpallaiTe BHUMaHVeE Ha Te MeCTa, A€ BOAA [OMIO BblAePKNBAETCA, TaM OUNCTKY X
HY>KHO MPOBOANTb C HoNnee KOPOTKNMY NPOMEXKYTKaMW, MO TOMY e NPUHLMNY AeiCTBYyITe,

€CN BOfbl MHOTO UCNOSb3yeTCA ANA NPUroTOBNEHUA Yasa UK LPYruX HaNUTKOB.

B cnyuae ecnu mawuHa ¢pyHKUUOHUPYem HenpasusibHO, 8bIK/YUMe MAaWuHy u obpamumecs 8 TexHuye-
I ckyto Cryx6y. He nelmameoca npogooumes peMoHmHele pabomei.

- Oyucmka o6opy0osaHus 00IXKHA NPOU3BOOUMbCA MeXHUYeCKUMU cneyuanucmamu, makum o6pasom,
I uUmobbl 0aHHbIe Npoyedypbl He No8JieK/IuU 3a coboli ocabieHue Komopele pasMoHmMupyrm o6/1U4OBOYHbIe
KOMNOHeHMbl Makum 0b6pazom, Ymobsl ompassisoujue seujecmeaa He NoNasu 8 NpooyKMmol.

13. PekomeHpauuu ana nonyyeHus xopoiuero kode

« [Ina nonyyeHus KauecTBEHHOro Kode pekomeHayeTcs, YToObl CTeMNeHb BbIAEPKKM NCMNONb3yeMoi Bofbl Koneba-
nacb B npefenax 3HayeHusa 4-5 °f (dpaHuy3ckme rpagycol). B cnyyae ecnv Boiaeprkka NPEBLICUT JAHHOE 3HaYeHue
pEKOMEeHIYeTCs NCMOoSb30BaTbh CMATYUTENb.

+ un3berante NCNONb30BaHVE CMATYUTENSA B CJyYae ecniv 3HaUYeHue BblAepPKKM BOAbI HUKe yem 4 °f.
+  BCJIyYyae ecsiv XNOPHbIV XapaKTep B BOfe 0COOEHHO OUEBUAEH, PEKOMEHAYETCA UCMNOSb30BaTb CNeLManbHbI GUIbLTP.

« He pEKOMeHAYyeTCA XpaHUTb 6osbLue 3anackl Kode B 3epHax; He NepemarnbiBainTe 6onbLmne 06beMbl Kode; nog-
roTaBnMBanTe OrpaHUYEHHOE KOJIMYECTBO B AO3ATOPE M UCMONIb30BaTb €ro Mo BO3MOXHOCTU Ha NPOTAXKEHWN
[HA; He Np1obpeTaTb MONOTbIN KOde, MOCKONIbKY OH ObICTPO MNOPTUTCA.

* nodcJsie OTHOCUTENIbHO OJIMHHOIO nepmnoga HeakKTMBHOIO COCTOAHNA MalUHbI (2-3 yaca) npon3BecTn HEKOTOPbIE
BbIMYCKN BXOJIOCTYIO.

*  NMOCTOAHHO NPOU3BOANTb OUYNCTKY U NEPNOONYECKYIO TEXHUYECKYIO MOOLEPX KKY.

PYCCKUN
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14. Ouucrka

[lns 06pa3yoBoN rvrveHbl U 3GPeKTUBHOCTY PaboTbl YCTPOMCTBA HEOOXOANMO MPOBOAWTL HEKOTOPbIE MPOCTbIE
onepaunn No oYNCTKE GYHKLMOHANbHBIX YAaCTeN 1 TAaKUX KOMMIEKTYIOLMX KaK NMaHesb Kapkaca. Heobxogumo npu-
LEPXKMBATbCA JaHHbIX YKa3aHWI 471 HOPMasibHOTo GYHKLMOHMPOBAHWSA MALUVHbI s MPUrOTOBIIEHNA KOE, B Cllyyae
LNUTENBHOTO MCMOJIb30BaHNA MALLVIHbI ONepaLm MO OYUCTKE criefyeT NpoBoAnTb bosee YacTo.

Mepen Tem Kak NPOM3BOANTb OYUCTKY MALIVHbI HEOOXOAMMO MALLUVHY OTKITHOUYNUTD U NOJOMXAATh, MOKA OHA OCTBIHET.

Ouncrka EXxepiH. Hep.

OUITbTPbI n ®UIBTPOAEPKATEN

B noBcegHeBHOM MCMONb30BaHNM PEKOMEHLYETCA YUCTUTD
dunbTpbl M fepxateny GUNLTPOB B ropaYeln Boge.
Jlyuwe Bcero ocTaBWTb €ro B ropsyen Boge Ha BCIO
HOUb, YTOObI CMbITNCb KUPHbIE OTIOKEHNA KOdeE.
PekomeHpyeTca fo6aBnATb B BOAY COOTBETCTBYIOLLEE — X
MoloLLee CPeACTBO 1 PacTBOPUTb €ro B Boge. gt
HepoctaTouHasa noBcefHeBHasA OUYMCTKa AepaTe- /@

nen GpunbTpoB BneyeT 3a coboi NoTeplo KayecTBa /@ \ L

BbIMYLEHHOr0 Kode N HapylleHne NPaBUSIbHOTO =

bYHKUMOHNPOBaHUA fepxaTena Gpunbrpa.

KAPKAC

MponsBoanTe OUNCTKY NaHenen Kapkaca TPAMKOW, CMOYEHHOW B TeMIon Boge. X

MN36erante nprimeHeHns abpasnBHbIX UNCTALLMX CPeACTB, KOTOPble MOryT noLapanaTtb
NMOBEPXHOCTb KapKaca.

HACAZIKA MAPA
[MpoBOANTb OUMCTKY HacafKuM Mapa rnocsie KOPOTKOro BbIMyCKa BXOSIOCTYIO NOC/IE KaXK- X
[0ro NCrosib30BaHUA, MOYNCTUTb HacaAKy TPAMKOW, HAMOYEHHOW B TEMNON BOAE.

MOAYJb BbIMYCKA
BKnounTb MPOMbIBKY MOAYNel Tak, Kak yka3aHo 3fech:
NCMONb30BaTb MyXon Aepxatenb GUbTPa;

A06aBVTb COOTBETCTBYIOLLIEE MOMOLLEE CPEACTBO (CMOTPV 3aMEHa YacTel) B FyXom ¢ubTpe X
1 NOACOEAVHUTL AepKaTenb GUNbTpa;

nponsBecT Ceputo BbiMyCKOB NMOKa He 6yp,eT BbIXOAUTb YNCTaA BOAa,

CHUMWTE OepKaTesb d)I/IJ'Ipra Cc MoaynAa n nponseeanTe Kak MMHUMYM OOVH BbIMyCK AnA
TOro YTOObI YCTPaHNTb OCTaTKM MotoLlero cpencTsa.

NMPOMbIBOYHAA HACAKA n IEPXXATE/b MPOMbIBOYHOW HACAIKM
MpoBoauTb 0UNCTKY Hacagku (2) n gepatensa NPOMbIBOUYHOM
Hacagkwu (3) B Tennow Boae.

Ecnu BO3MOXHO, 0cnabuTb BUHT (1) 1 OTCOEANHUTD ABa KOMMO
HeHTa MoZyns Bblnycka. 1

HACAKA MAPA X
[poBepbTe TepMUHaNbl U NPOU3BEANTE OUMCTKY OTBEPCTUI BbIXOAA Npu nomMoLm ManeHbKow 1ribl.

AO3ATOP MALLNHbI
Kaxxayto Hefiento ounLiaTh BHELLHIOK YacTb KoJMaka fo3aTtopa TPAMKOW, CMOYEHHOW B X

Tennon soae u BbITUPATb.
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o D,J'IFI nposeaneHnA onepauvu7| OUYNCTKN NCMOJIb30BaTb TOJIbKO YNCTble€ TPAMKN.

« [InA rapaHT1 NpaBUIbHOrO GYHKLIMOHNPOBAHWA U MPABUIbHOW FMIMeHbl pacrnpeaenuTena ropaymx
HanMUTKOB HEOOXOAMMO Clle[OBaTh NMOC/EA0BATENBHOCTY OUNCTKM U UCMONb30BaTh NOAXOAsALLME

NPOAYKTbHI.
- + He norpy»aTb maLwvHy B Bogy.
I + Hwukorpa He ncnonb3oBaTtb ankanHoOBble MolOLMeE CPeACTBA, PACTBOPUTENM, ankonb Un gpyrue

arpeccrBHble BellecTBa.

+  OuYMCTKa 060PYAOBaHUA AOMKHA NPOM3BOANTHCSA TEXHUYECKMMM CNeLnanmcTaMm, Kotopble pas-
MOHTUPYIOT O6NMLIOBOYHbIE KOMMOHEHTbI TaKMM 06Pa3oM, YTOObI S1EeMEHTbI OUMCTKIN He NMOoManu
B 060poT. MpoayKTbl/MotoLLMe CPeACcTBa, KOTOPbIE NCMOMb3YTCA, AOMKHbI ObITb NpeAHa3HaYeHbl
ANA OaHHbIX Lenen, YTobbl He MOBPEeANTb MaTepurarsibl T’MAPABINYECKMX LiENen.

KannyuunHatop

PekomeHayeTcsa 0cobbiii yX0Of 3a KanyyynHaToOpOM B COOTBETCTBUM C YKa3aHHOW NOCIe[0BaTeNIbHOCTLIO:

+  BbINOSIHUTb NEPBYIO NPOMbIBKY, MOrpy3nB Tpyby acnupauun B BOAY Y Npor3Beds BbIMYCK Ha MNPOTAXEHUM
HECKOJbKUX CEKYHL;

+  MOBEpPHYTb BpaLlaowmnca mexaHusm (1) 90° B no3. B (3aKkpbiTe NpoToKa BbIXo4a MOJIOKA);

«  Jeprka TpyOy acnupaumm MoJsioKa B BO3yxe, MPOM3BECTM BbiNycK napa (pabota npu NycTom KanyyumHaTope);

+  nopgoxgaTb NpubnusutensHo 20 YToObl MPOK30LLIa OUMCTKA U CTEPUAN3ALMNA BHYTPEHHEN YacTU Kany4Y4nmHaTopa;

+  3aKpbITb BbIXOZ Napa 1 NOBEPHYTb BPALLAOLLMIACA MEXaH3M B N03. A;

« B CJlyyae 3aKynopKu OTBEPCTMA BbIXOAA BO3AYyXa (2), akKypaTHO ocBO6OAMTE ero npyi MOMOLLM LWMUABKN.

2

e

1 nos. A nos. B

- PekomeHOyemcs npou3godume 04UCMKY KANy44UHAMOpPA Nocie Kax0020 UCno/1b308dHUS 019 Mo2o,
umobbl u3bexams HeNnoadoK 8 pabome U 2dpaHMUPOBAMb 8bICOKUL YPOBEHb 2UUEHUYHOCMU CUCMeMbI.
U36ezamb omeuH4YUBAHUSA Kany44uHamopd om mpy6bei napa.

PYCCKUN
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15.

Mpo6nema

HEAOCTATOYHO
MOLLHOCTW B MALLHE

HEOOCTATOYHO BOAbI
B KOTJIE

CIINWKOM MHOTIO
BO/bl B KOTJIE

N3 HACAKW HE
BbIXOOUT IMAP

3 HACAJKM BbIXOOUT
MAP CMELUAHHbIN C
BOAON

BbIMYCK OTCYTCTBYET

BbIXOA BOAbI 13
MALLUVHbI

KOO®E C/IULLKOM
FOPAYUM NTBO
CNINLWKOM XONOAHbIN

BbIMYCK KO®E
nPoOnNCxoanT
CJINMWKOM BbICTPO

BbIMNYCK KOOE
MPONCXOAUT CJILLKOM
MEIJIEHHO

OCTATKM KOOE
MOKPbIE

YALLKA
3ATPA3HEHA
BPbI3TAMN KOOE

HAJTMYME OCTATKOB B
YALLUKE

HEMNONAAKWU n nx YCTPAHEHUE

MpuunHa

1) MNepekntoyatenb MawunHbl B no3uyum “0”
VI”VIII-III
2) BoikntoyaTtenb ceTr B no3uuum BbIKJ1

KpaH ruppaBnvyeckoli ceTn 3aKpbIT

MoBpexaeHMe 3NeKTPUUYECKOU uUnu
rMAPaBANYECKON MOBEPXHOCTN

1) PacnpbicKkrBaTenb HacafKuy 3aKynopeH
2) MNoBepHYTb NepeksioyaTenb MalKHbl B
nosuuuio “1”

MoBpexaeHNe 3NEeKTPUUYECKON uUnun
rMapaBIMyeckoln NOBEPXHOCTH

KpaH ruppaBnmnyeckoii ceTi 3akpbIT

1) MNoanoH He pa3srpy»kaetca

2) Tpyba pas3rpys3kum mcnopuyeHa unu
3aKynopeHa 3arpsA3HeHUAMN MpPu BbIXOae
BOAbI

MoBpexaeHne 3NeKTPUUYECKON
rMApPaBANYECKON MOBEPXHOCTN

nnn

Momon Kode cnmiKkom rpy6sbii

Momon Kode CNULLKOM TOHKUIA

1
2
3
4

Mogaynb BbinycKka 3arpAsHeH

Mogaynb BbinycKa CAINLWIKOM XONOAHbIN
Momon Kode CNULLIKOM TOHKUI
Mcnonb3oBaHHbI Kode CIINLLKOM CTapbIi

D= —

I'IOBpe>K,qu|/|e rVIﬂpaBJ'II/ILIECKOVI NOBEPXHOCTU

1) Oepatenb dunbTpa 3arpAsHeH
2) OtBepcTUa GUNbTPa USHOCUINCD
3) Momon Kode He cooTBETCTBYET

YcTrpaHeHue

1) MoBepHYTb NepekoyaTeNb MallNHbI B
nosuumto “2”

2) MNepekntounTb BbIKNOYATENb CETU B MO3ULINIO
BKJ

OTKpbITb KpaH rmapaBinyeckon cetu

O6paTuTbCA 3a Nomolybio B TeXHNUYECKYIO
Cnyx6y

1) MouncTnTb pacnpbiCKMBaTENb HAaCagKM Napa
2) MNoBepHYTb NepekftoyaTeNb MallnHbl B
nosuyuio “2”

O6bpaTuTbCA 3a Nomolybio B TeXHNUYECKYIO
Cnyx6y

OTKpbITb KpaH rMapaBnnyeckom cetu

1) MpoBepwuTb BbIFPY3KY OTBOAA BOAbI
2) MpoBepwnTb 1 NPeyCTaHOBUTb COeAUHEHNE
Tpy6bl pa3rpy3Kkun noagoHa

O6paTuTbCA 3a Nomolybio B TeXHNUYECKYIO
Cnyx6y

OTperynvpoBatb Nomon Kode

OTperynupoBaTb nomon kodpe

1) OcywwecTB/UTb NPOMbIBKY MOAYNA TNYXUM
dunsTpom

2) MNopoXaaTb MOMHOrO HarpeBaHUA MoAynA
3) OTperynupoBsatb nomon Kode

4) 3amMmeHNTb Kode CBEXUM

O6paTuTbCA 3a Nomolybio B TeXHNYECKYIo
Cnyx6y

1
2
3) OTperynupoBaTb NOMOJ COOTBETCTBYOLUM
obpaszom

MouncTutb PUNBLTP
3ameHunTb GUNbTP

)
)
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Mpo6nema

YALLKA
3ATPA3HEHA
BPbI3TAMI KOOE

ans SAE:
CBETOOQMOAO 1 APYTUE
KHOMKW MUTAIOT

ana AEP:

NEPEOHVIN CBETOAMOL,

MWTAET

BbIMYCK KOOE HE
COOTBETCTBYET

MOoPLMA KOOE HE

MpuunHa

1) Nomon kode cnunwKom rpy6bin
2) Kpain punbtpa noBpexaeH

qepe3 HEeCKOJIbKO MMUHYT aBTOMaTn4yecCkas
noda4a BoAbl 6ﬂOKI/Ip)/ETCF|§

1) BmeluaTtenbcTBO Nprcnocobnenns Tanm-ayT

2) HepocTtaTtouHo BoAbl B CETU

Momon Kode CNMLLIKOM TOHKUIA

YcTtpaHeHue

1) OTperynupoBaTb Nomon Kodpe
2) 3amMeHuTb GUNbTP

1) BbIKNOUNTb 11 CHOBA BKIOUNTD MaLLWHY
2) OTKpbITb KpaH rmapaBnanyeckon cetm

OTperyn MpoBaTb NMOMOJZT COOTBETCTBYOLLM

YUYNTBIBAETCA obpasom
CBETOAMOL KHOMKK
MNOPUUNN MUTAET
BbIMYCK KOOE TOJIbKO 06 T
MNP MOMOLLW KHOIMKW  Monomka 31eKTPOHHO NOBEPXHOCTM Cn F::gmbcg 32 NOMOUBIO B 1eXHNUECKYI0
BPYYHYIO Yoy
BJTOKMPOBKA n y 06 T
SAEKTPOHHOW m;g:;):f;:Ozenozgs;yz:lmqecKom nnu Cnyy;?g;//nbcn 3a nomMoulblo B TexHUUYecKyio
CNCTEMbDI
NMOMIIA MoBbeKaCHIE ROMMLI O6paTnTbCs 3a NOMOULbI0 B TeXHMYECKYIo
TEPAIET BOZY pexa Cryx6y
OBUTATEJTb PE3KO
OCTAHABJIMBAETCA
W TEPMUYECKII [oBbEXACHE oMb O6paTnTbCA 33 Nomoulblo B TeXHUUECKYIo
MPOTEKTOP PEHA Cryx6y
CPABATDBIBAET B
CJTYYAE MEPETPY3KN
NMOMIA
OYHKLUNOHUPYET HA 06 T
YPOBHE HUXXE CBOEW  MospesxaeHue nomb o Toe 33 TIOMOMIO B eXHHASCEYO
HOMVIHATTBHOW i =
MPOLYKTUBHOCTU E
19}
NMOMIIA MoBbeKaCHIE NOMMI O6paTnTbCs 3a NOMoUbio B TeXHMUUYECKYIo g
LLIYMUT pexa Cryx6y a
. B cny4yae He803MOXHOCMU yCMpaHUMe HENOAOKY 8bIK/IOYUMeE MAlUuHy U 06pamumecs 3a NOMOWbIO 8
I TexHu4eckyto Cryx6y. He npouzsooume HUKaKux peMoHmMHslx pabom.
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16. NMEPEYEHb PUCKOB

B pnaHHOM pasgene npeacTaBnieHbl HEKOTOPble GaKTOPbl PUCKA C KOTOPLIMU MOXET CTONIKHYTbCS MOSb30BaTesb U
KOTOpble He OTHOCATCS K cneynduyeckmm Hopmam 6e30MacHOCTM (ONmncaHbl B JaHHOM PYKOBOACTBE).

YCTpONCTBO [0MKHO 6bITb CO6paHO Ha COOTBETCTBYIOLLEl OCHOBE, pacnosioXKeHHOI Ha 3eMmne.
Ecnu sto He npom30|7|p,eT, B yCTpoﬁCTBe MOTYT NMPOABUTbCA OMaCHbIE O4aru 3JIEKTPUHECKNX Pa3pAnos, eCJyii OHN He
CMOTYT pPa3pAanTbCA B 3€MJTHO U C6p0CI/ITb erleKTpI/I‘-IeCKI/IVI TOK.

He ncnonbsoBartb NPOTOUYHYIO BOAY ANA NPOMbIBKU
Micnonb3oBaHWe BoAbl NoA NPAMbIM AaBIEHNEM B MALLNHE MOXET CKa3aTbCs BPeOHOCHbIM 06Pa3oM Ha INeKTpu-
yeckom o6opyfoBaHNK. He NpoMbIBaTb HU OfHY YaCTb YCTPONCTBA CTPYei BOAbI.

O6pawainTe BHUMaHNe Ha HacagKn Napa n ropAaYen Bogbl.
Mpu ncnonb3oBaHMK HacaoOK Napa U ropsaYert BoAbl NeperpeBatTca 1 NpoaBAAoT ceba AaHHbIe Sf1eMeHTbI NOTeH-
UManbHOM ONacHOCTW. YNpaBreHne fJaHHbIMW dnemeHTamn. He npombiBaTb YacTu Koprnyca NpAMOn CTpyen BOAbI.

He BMewmBaTbca B paboTy MaluvHbI Nog AaBNieHNeM

Mepep TeM, Kak NPOU3BOANTb KaKune-nbo BMeLaTeNbCcTBa B YCTPONCTBO HEOBXOAMMO BbIKMOUUTb €ro NP MOMOLLN
06LLero BbIK/IOYATEeNA U3 CETU, UMK, eLlle Nlyylle, OTCOeAUHUTb TEPMUHAsbl COeMHEHNA B ceTW. He 0TCoeNHATb HU
O[HY MaHeJIb KOpMycCa NOKa MallHa HaxoAuTCA Mo HanpAaXeHUEM.

He nponssognTte Ael‘/'ICTBVIﬂ C rVIApaBﬂIII‘-IeCKOﬁ noBepPXHOCTbIO MOKa He onycTowinTe ee

Hy)KHO n3b6eraTtb BCeX BMeLIaTeIbCTB CBSA3AHHbIX C I'VIﬂpaBJ'IVILIeCKOM NMOBEPXHOCTbIO N KaCaloWwneca KOT/1a KOrja Tam
eule eCtb BOAa 1 AaBJieHNE B NOBEPXHOCTW. |_|03TOMy HeO6XO[J,l/IMO €ro onyctownTb, NOBOpPayYnBaAa KpaH 1 3aCTaB-
nAaAa pa60TaTb Ha KOPOTKOE BpeMA MoAyJib BbllMyCKa BXONOCTYIO. BbikntoumnTb MalUHY N OTKPbITb BCE KPaHbl Napa n
BOAbl. I'Ipm HyneBoOM faBJIEHUN ONyCTOWNTE KOTEJ, NOJIHOCTbIO OTKPbIB COOTBETCTBYIOLLWIVI KpaH, paCI'IOJ'IOH(eHHbIIZ
B H/PKHEN YaCTU! MaLUUHDbI.

Ecnmn BbllLeyKa3aHHble NpeanmcaHnA He BbIMOJTIHUTb, OTKPbITUE noboi yactu rmnpaBnmquKoM NOBEPXHOCTUN MOXET
cnpoBoumpoBaTb pe3K|/||7| BbIXo4 neperpeBLue|7|CF| BOAbl NoA AaBJIEHNEM.

MawmwnHa ¢ pbiyarom

Hukorza He onyckanTe pblyar 6e3 Hanuuma kode B dunstpe, nnbo ecnu fepxatenb GunbTpa He 6bl1 BMOHTUPOBAH
B MOAY/b: MOBTOPHOE BO3BpPALLUEHME pblyara B MOJSIOKEHNE KBEPXY MOXET HaHeCTV Bpef YCTPONCTBY U MOXET
CNPOBOLMPOBATL TPABMbI A5 NOAEN.

MawuHa Ha rasy

|_|epI/IOL|,I/I‘-IeCKI/I NPOBEPATb HaMMYMNE yTEeYKUN rada B MNOBEPXHOCTU, HAHOCA Ha NepeKiiovaTenb MbIJTbHbI pPacTBop. C
Lenbto obecneyeHua 6e3onacHoOCTU MOBEPXHOCTU pa30orpeBa ra3da Ha NpoTA>KeHn nepnognyecknx rnepepoisos B
pa60Te MallUHbI (HOHHbIe yachbl, 3aKpbITne Mara3|/|Ha).

Ucnonb3oBaHuMe ycTponcrea

JTa MalvHa ANA NpUroToBsieHNa Kode 3Cnpecco ABNAETCA YyCTPOMCTBOM, NpeAHa3HAYEHHbIM AN NCKI0YNTENIbHO
npodeccMoHanbHOro MCNosb3oBaHusA. Micnonb3oBaHue B NOObIX APYrMX Lensax 6yaeT paccMaTprBaTbCA Kak
HeCoOTBETCTBYIOLLEE 1 BPeAOHOCHOE. He NpefjHa3HayeHa AN NCNonb30BaHUsA 4eTbMU 1 0CO6aMu C OrpaHYeHHbIMA
CNOCOOHOCTAMM.

HecobniofeHue BbilleonncaHHbIX HOPM MOXET NPUYMHWUTL BPe[ NI0AAM, NpeAMeTaM UK XKMNBOTHbIM.

He npon3BoauTb BMeLLATENbCTBO B S1EKTPOHHOE OCHALLEHNE MALUNHbI KOrAa MalVHA eLwe noj HanpsaXeHVeM.

[MOMHOCTBIO OTKAYNTD MALUNHY, OTCOEAUHMB €€ OT CETU Nepe TeM, Kak OCYLLeCTBUTb HEKOTOPbIE AEeNCTBUA.
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APARAT DE PREPARAT CAFEA ESPRESSO

Manual de utilizare si intretinere. Instructiuni pentru utilizator.
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Cititi cu atentie

acest manual in intregime nainte de a utiliza produsul.

Aparatul pentru prepararea cafelei espresso achizitionat de dvs. a fost proiectat si fabricat cu metode tehnologice

inovative care asigura calitatea si fiabilitatea de-a lungul timpului.

Acest manual este ghidul care va va permite sa cunoasteti avantajele obtinute prin alegerea acestui produs. Aici

veti gasi indrumari despre cum sa utilizati in cel mai bun mod aparatul, despre cum sa il mentineti in buna stare si
cum sa actionati in diferite momente mai dificile.

Pastrati cu grija acest manual intr-un loc protejat. In cazul pierderii manualului puteti cere o copie fabricantului.

LECTURA PLACUTA Sl ... SAVURATI-VA CAFEAUA !

Cum sa utilizati acest manual

Fabricantul isi rezerva dreptul de a aduce eventuale imbunatatiri si/sau modificari ale produsului. Se garanteaza

ca prezentul manual descrie caracteristicile tehnice din momentul achizitiei produsului.

Cu aceasta ocazie, invitam distinsa clienteld sa ne indice eventualele propuneri de imbunatatire atat a produsului

cat si a manualului.

Instructiunile generale

Dupa ce s-aindepartat ambalajul trebuie sa va asigurati de integritatea aparatului, in cazul in care nu corespunde
trebuie sa nu il utilizati si sa contactati imediat vanzatorul.

Ambalajul nu trebuie sa fie lasat la indemana copiilor, deoarece poate prezenta un potential pericol. Va sfatuim
sa pastrati ambalajul pana la iesirea din garantie a produsului.

Inainte de a utiliza aparatul, asigurati-va ca valorile indicate pe placa aparatului corespund cu cele de la reteaua
electrica.

Instalarea trebuie efectuata in conformitate cu normele de sigurantd in vigoare si de catre personalul calificat
siinstruit. O instalare gresitia poate provoca daune persoanelor, bunurilor sau animalelor.

Siguranta acestui aparat este totala doar dacd este conectat o instalatie de impamantare adecvata, conform
actualelor norme de siguranta. Sistemul electric trebuie sa aiba un intrerupator diferential adecvat (salva
vita). Daca nu sunteti siguri de instalatia dvs., cereti un control amanuntit al acestuia personalului specializat.
Producatorul nu poate fi considerat vinovat pentru eventualele daune cauzate de un sistem electric inadecvat.

La instalarea aparatului este necesar sa se prevada un intrerupator general omnipolar conform normativelor
de siguranta prevazute de legea in vigoare, cu distanta de deschidere a contactelor egald sau mai mare de 3
mm.

Nu se recomanda folosirea prelungitoarelor sau adaptoarelor electrice pentru prize multiple. In cazul in care
folosirea acestora este indispensabild folositi doar adaptoare simple sau multiple si prelungitoare conforme
normelor de siguranta in vigoare. Nu depadsiti niciodata valoarea sarcinii indicate pe adaptoarele simple sau pe
prelungitoare si nici cea de putere maxima indicata pe adaptor.

Aparatul pentru cafea espresso este destinat prepararii bauturilor calde precum cafea, ceai, lapte cald. Acest
produs trebuie intrebuintat strict pentru uzul pentru care a fost conceput. Orice alta utilizare va fi considerata
improprie si periculoasa. Fabricantul nu poate fi considerat responsabil pentru eventualele daune cauzate de
o folosire eronata si irationala.

Folosirea aparaturii electrice trebuie sa fie conforma cu normele comportamentale de siguranta:

140 Manual utilizator



- nu atingeti aparatul avand mainile sau picioarele ude;

- nu folositi aparatul avand picioarele goale;

- nu folositi prelungitoare in locurile destinate dusurilor sau bailor;

- nu trageti de cablul de alimentare pentru deconectarea aparatului;

- nu lasati aparatul expus la agentii atmosferici (ploaie, soare etc.);

- nu permiteti ca aparatul sa fie folosit de catre copii sau de catre persoane cu incapacitati.
«  Asigurati-va ca aparatul este utilizat intr-un spatiu suficent luminat, aerisit si igienic.

- Trebuie sd fie lasat spatiu de acces la aparat si la priza la care este conectat, pentru a putea parasi imediat zona
in caz de urgenta sau pentru a putea fi scos din priza fdra nici o problema atunci cand este nevoie.

«  Pentru curatare nu folositi jetul de apa direct pe aparat. Operatiunile de curatare zilnica trebuie sa fie conform
celor indicate in acest manual.

. Inainte de a efectua o operatiune de intretinere, scoateti aparatul din priza.
«  Pentru operatiunile de curatare zilnica urmati indicatiile din prezentul manual.

. In caz de defectiune sau de functionare eronata, opriti aparatul si nu incercati nici un fel de interventie asupra
acestuia.

«  Eventualele reparatii vor trebui efectuate doar de catre fabricant sau de catre un centru de asistenta autorizat,
folosind exclusiv piese de schimb originale. Incdlcarea acestei norme compromite siguranta aparatului si duce
la incetarea garantiei.

- Ininteriorul aparatului exista o baterie din litiu pentru a evita pierderea datelor programate.

- Cablul de alimentare al aparatului nu trebuie sa fie inlocuit de catre utilizator. in cazul distrugerii cablului, opriti
aparatul si adresati-va direct personalului calificat profesional.

. Incazul in care va hotarati s3 nu mai folositi aparatul se recomanda sa-I deconectati de la reteaua electrica si
sa-l goliti de apa cu ajutorul personalului calificat.

«  Pentru a garanta eficienta aparatului si pentru o corecta functionarea, este indispensabil sa urmati indicatiile
fabricantului, cerand efectuarea de cétre personalul calificat a operatiunilor de intretinere periodica si un control
al tuturor dispozitivelor de siguranta.

«  Nu expuneti mainile sau alte parti ale corpului in directia grupului de erogare in functiune sau in directia
terminald a robinetilor de aburi sa de apa calda. Aburii si apa calda pot provoca arsuri.

- In conditii de functionare, robinetii de vapori si de apa3, filtrele pentru cafea cat si suportul acestora sunt
supraincalzite, deci vor fi manipulate cu grija si doar in locurile amenajate pentru aceasta operatiune.

«  Canile si cestile vor fi puse in locurile special prevazute doar dupa ce vor fi uscate cu grija.

«  Pelocul prevazut pentru incdlzirea canilor si cestilor vor fi puse si vasele apartinand aparatului. Punerea oricarui
alt obiect neprevazut este considerata incorecta.

«  Aparatul nu este destinat sa fi utilizat de persoane (inclusiv copii) a caror capacitate fizica sau mentala este
redusa sau cu lipsa de experienta, ele putand fi utilizate doar de persoane care au fost instruite cum trebuie
utilizat aparatul, de un responsabil pentru siguranta lor, de supraveghere, sau dupa citirea instructiunilor de
utilizare a aparatului.

«  Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joaca cu aparatul.
«  Aparatul pentru prepararea cafelei espresso trebuie utilizat la o temperatura cuprinsa intre 5°C pana la 40°C.

- Interventia neautorizata la orice componenta a aparatului duce la anularea garantiei.

<
- GARANTIA 2
I 15 luni pentru toate componentele, exceptie facand cele electrice si electronice cat si consumabilele. “Er'
o
o
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Prezentarea

Acest produs este construit in conformitate cu cerintele necesare pentru realizarea unui aparat agroalimentar
cum este indicat in paragraful 2.1 din Directiva 2006/42/CE.

Acest aparat pentru prepararea cafelei este destinat in special pentru uzul profesional, fiind proiectat pentru
prepararea bauturilor calde ca ceaiuri, capuccino, cafea de tip lung, scurt, espresso, etc. Daca aparatul este cu doua
sau mai multe grupuri, el poate fi utilizat de doua sau chiar mai multe persoane in acelas timp; aceasta caracteristica

fmpreuna cu faptul cd aparatul poate sa furnizeze bauturi fara intrerupere, garanteaza utilizarea intensiva a acestuia.
In continuare urmeaza instructiunile pentru utilizarea corectd a aparatului.

- Utilizatorul trebuie sa fie instruit pentru a folosi corect aparatul.
I Nu se recomanda interventi asupra acestuia ce ar putea periclita buna functionare.
CAND APARATUL ESTE IN FUNCTIUNE, CAZANUL CONTINE ABURI SI APA SUB PRESIUNE.
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1.  Instructiunile pentru instalator
1.1 Alimentarea

Alimentarea hidraulica a aparatului trebuie sa fie realizata cu apa potabila conform dispozitivelor in vigoare din
locul de instalare. Proprietarul/utilizatorul aparatului trebuie sa ii confirme instalatorului ca apa respecta cerintele
mai sus indicate.

1.2 Materialele utilizate

In timpul instalarii aparatului trebuie sa fie utilizate doar componentele si materialele furnizate odata cu aparatul.
In cazul in care este nevoie de utilizarea altor componente, instalatorul trebuie sa verifice potrivirea acestuia si daca
poate fi utilizat in contact cu apa pentru consumul uman.

1.3 Conexiunile hidraulice

Instalatorul trebuie sa urmeze conexiunile la apa respectand normele de igiena si sigurantd hidraulica a legislatiei
de protectie a mediului in locul de instalare.

1.4 Raportul de instalare

La finalul instalarii aparatul trebuie sa fie pornit si Iasat 30 de minute in starea “gata de functionare”.

Ulterior, aparatul se sterge si se goleste de prima apa continuta in tot circuitul hidraulic, astfel eliminandu-se
eventualele impuritati.

Dupa aceea aparatul vine din nou incarcat si adus la conditiile normale de functionare.
Dupa ce ajunge in starea “gata de utilizat” se vor efectua urmatoarele etape la grupul de erogare:

«  Pentru fiecare grup se va face o distributie continua pentru a descarca cel putin 0,5 litri din circuitul de cafea.
In cazul mai multor puncte de distribuire concetate la acelas schimbator/cazan volumul de cafea se imparte in
functie de numarul de puncte de distributie;

+  Descarcati tot volumul de apa calda in interiorul cazanului (3 litri pentru 1 GR, 6 litri pentru 2 GR, 8 litri pentru

3 GR, 11 litri pentru 4 GR) facand o distributie continua de la robinetul special. in cazul in care existd mai multe
puncte de distributie, impartiti volumul in functie de numarul de puncte de distributie;

«  Descdrcati aburul in continuu cel putin 1T minut pentru fiecare punct de distributie a vaporilor.

La terminarea instalarii aparatului, instalatorul trebuie sa completeze “Fisa de instalare” care insoteste
aparatul.

in formularul “Fisa de instalare” trebuie s fie confirmate conditiile prevazute de normele de igiend si
sihuranta in vigoare din locul de instalare si trebuie sa fie semnalate eventuale note de modificare

I sau interventii necesare pentru functionarea corecta a aparatului.

Copiile Fisei de instalare trebuie sa fie pastrate de utilizator si de instalator pana la sfarsitul duratei
de viata a aparatului.

in caz de retragere a aparatului, instalatorul trebuie s furnizeze si Fisa de instalare a utilizatorului.

1.5 intretinerea si repararea

Dupa intretinere sau/si reparare, componentele utilizate trebuie sa garanteze mentinerea cerintelor de igiena si
siguranta prevazute initial pentru aparat. Acest lucru se realizeaza utilizand doar produse originale.

Dupa o reparare sau o inlocuire a componentelor care au parti care intra in contact cu apa sau cu alimente,
trebuie sa fie efectuata procedura de spalare ca si cum ar fi prima instalare.
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Descrierea generala

2,

AEP

Grup erogare

-—

Portfiltru

2.

Manometru presiune apa calda si

3.

pompa

Robinet apa calda

4,

a

a cald

aner robinet ap

M

5.

Picioruse reglabile

6.

Nivel optic cazan (¥)

7.

Intrerupator pornire aparat

8.

9. Tubvapori

10. Maner tub vapori

11.

Suport cesti

12. Intrerup

a

dtor manual distributie ap

alzire

Inc

A

13. Intrerupator sistem de

cesti (optional)

14. Tastatura

SAE

In unele cazuri nivelul optic este

inlocuit cu un LED verde.

—
*
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Eticheta de identificare a aparatului este fixatad
pe cadrul de baza sub tavita de colectare.Datele
aparatului se gdsesc si pe eticheta de pe am-
balajul aparatului.

DATE TEHNICE
VERSIUNEA 1 GRUP 2 GRUPURI 3 GRUPURI
Tensiune de alimentar v 120-230 120-230 120-230
ensiune de aimentare 240-400 240-400 240-400
2.300 3.700
P w .
uere 3,000 3.900 >300
(apacitate cazan L/qal UK 6-8/1.3-1.7 10.5-14/2.3-3.1 17-21/3,7-4.6
Reglare supapa de siguranta bar / psi 1.9/27.6
Pressione esercizio caldaia bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Presiunea apei de bar / psi 1.5-5 (MAX) / 21.8-72.5 (MAX)
alimentare.
Presiune cafea bar / psi 8-9/116-130.5
ACamp de Iu'cru si conditii de o/ 540 /41-104
inmagazinare
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3.  Pregatirea aparatului

Pregatirea aparatului si operatiunile de instalare trebuie efectuate de catre personalul calificat. Instalatorul trebuie
sa respecte cu strictete indicatiile din Cap. 1 “Avertismente pentru instalator”.

Utilizarea aparatului fara ca operatiunile de instalare sa fie complet efectuate de catre personalul
I calificat poate periclita buna functionare a acestuia.

4,  Punereain functiune

Inainte de a porni aparatul, asigurati-va ca nivelul apei in cazan depaseste cantitatea minima inscriptionatd pe
nivelul optic al cazanului (1).

In cazul in care nu este indeplinita aceasta conditie (prima instalare a aparatului sau intretinerea cazanului), este
obligatoriu a introduce apa in cazan pentru a preveni supraincalzirea rezistentei.

Procedati dupa cum urmeaza:

« Deschideti robinetul de la reteaua de apa si de la depurator;

« Utilizand incarcarea manuala (2), introduceti apa in boiler pana cand nivelul optim este atins;

« Rotiti intrerupatorul in pozitia “1” (alimentarea electrica a pompei pentru incarcarea automata a cazanului si
pentru revizia aparatului).

+ Rotiti intrerupatorul in pozitia “2” (alimentarea electrica a intregului aparat, incluzand si rezistenta din cazan) si
asteptati pana ce aparatul intra in presiune.

)

« In timpul intrarii in presiune (in jur de 20 de minute), valva antiretur va elimina aburi cateva
secunde pana cand se va inchide singura
- - Inainte de a utiliza aparatul, |asati sa curga apa fara cafea insa cu portfiltrul atasat pentru citeva
I secunde astfel incat sa se elimine aerul ce ar putea fi prezent in circuit, permitand astfel si grupurilor
de erogare sa ajunga la temperatura corecta
- Inainte de a utiliza aparatul, preparati cateva cafele pentru a testa gradul de macinare si presiu-
nea la care functioneaza aparatul.
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5. Prepararea cafelei

5.1 Macinarea si dozarea

Este important sa dispuneti de o rasnita cu dozator in apropierea aparatului cu care sa macinati cafeaua pentru
uzul zilnic. Pentru macinarea si dozarea cafelei trebuie sa tineti cont de indicatiile fabricantului rasnitei, avand in
vedere urmatoarele aspecte:

+  pentru obtinerea unui espresso de calitate va sfatuim sa nu aveti stocuri mari de cafea boabe. Respectati in-
totdeauna data de expirare indicata de producator;

+ numacinati niciodata cantitati mari de cafea. ideal ar fi sa macinati cantitatea necesars;

«  daca este posibil nu cumpadrati cafea deja macinatd, deoarece aceasta si pierde rapid calitatile. daca nu se poate
altfel, cumparati-o in ambalaje in vid si cu gramaj redus.

5.2 Prepararea cafelei

«  Umpletifiltrul cu o doza de cafea macinata (aproximativ 6/7 gr.) apoi presati cantitatea cu presatorul din dotarea
aparatului.

«  atasati portfiltrul la grup, fara sa-I strangeti prea tare, pentru evitarea uzurii rapide a garniturii.

«  pentru acelasi motiv este recomandabil sa curatati marginea filtrului inainte de a atasa portfiltrul la grupul de
erogare.

« urmati instructiunile furnizate de catre fabricantul rasnitei.

1. Filtru pentru o ceasca
Filtru pentru doua cesti
Portfiltru

Cioc pentru o ceasca

Cioc pentru doua cesti

o A W N

Grup de erogare

6.  Reinnoirea apei

L
In cazul in care sunt pauze de utilizare a aparatului mai mari de o sdptamana, este necesara schimbarea apei in ‘E
totalitate continute in circuitele hidraulice ale aparatului utilizand punctele de distributie indicati la paragraful 1.4 s
“Raport de instalare”. (@)
oc
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1. Utilizarea aparatului
7.1 Versiunea AEP

« umpleti filtrul cu o doza de cafea macinata, apoi folositi presatorul;
. atasati portfiltrul la grupul de erogare;

+ apasatiintrerupatorul dorit pentru eliberarea apei necesara prepararii cafelei
(1). Dupa ce a-ti obtinut cantitatea de cafea doritd in ceascd, operatiunea de
infuzie poate fi oprita prin apdsarea in sens invers a aceluiasi intrerupator.

7.2 Versiunea SAE

7) sTOP
« umpleti filtrul cu o doza de cafea macinata, apoi folositi presatorul; S P 7Y o
- atasati portfiltrul la grupul de erogare;

+ apasati una din tastele pentru dozare (2). Daca se doreste oprirea anticipata
ainfuziei apasati STOP (3) sau aceeasi tasta. in caz de anomalii sau de blocare
a tastaturii, folositi imtrerupatorul auxiliar (1).

3
- La fiecare apasare a tastaturii, ledul aferent acesteia se va aprinde si va rdmane aprins pana la
I incheierea operatiunii. In cazul iluminarii intermitente a unui sau mai multor leduri, adesati-va

personalului calificat.
Programarea

Programarea fiecarei doze trebuie efectuata cu cafea macinata si nu cu resturi
deja folosite.

Programand prima tastatura din dreapta, se programeaza automat toate
celelalte.Va sfatuim totusi sa programati independent fiecare tastatura in parte,
avand grija sa incepeti intotdeauna de la tastatura din dreapta.

Intrerupatorul care permite programarea dozelor se gaseste pe partea frontald
a sasiului indreptat catre utilizator.

Procedati in felul urmator:

« Comutatiintrerupdtorul in pozitia ON (4). Atentie sa nu atingeti robinetul de
vapori care ar putea fi cald

« Efectuati programarea tinand cont de cele ce urmeaza
« Dezactivati intrerupatorul (4)

Pentru programare urmati aceste indicatii:

« Apasati tasta“progr.” (3) pentru cel putin 5 sec.: se vor aprinde toate ledurile
tastaturii

« Apasati una din tastele de dozare (2): cafeaua va incepe sa curga 3
+ Confirmati doza apasand din nou tasta de dozare selectionatd (2) sau tasta = sTop

”prog r’(3) 3’ :’ 3’ :’ PROG.
« Repetati operatiunea pentru celelalte doze de cafea

- Aparatul iese automat din starea de programare dupa aproxi-
I mativ 5 secunde de la ultima programare.
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8. Prepararea bauturilor calde

8.1 Distribuirea apei calde
Versiunea AEP

« pozitionati ceasca sub robinetul de eliberare a apei calde (5);

« apasati tasta de dozare a apei calde ();

« daca se doreste oprirea anticipata a distributiei de apa calda apdsati din nou tasta
de dozare a apei calde.

Versiunea SAE

Programarea

Comutati intrerupatorul in pozitia ON (8);

pozitionati ceasca sub robinetul de eliberare a apei calde (5);
» apasati tasta STOP/PROG. f,TRgZ ) a tastaturii din partea dreapta pana la aprinderea tuturor ledurilor
tastelor;

apasati tasta de dozare a apei calde ();;

. “ . s
Confirmati doza apasand din nou tasta ();

STOP
PROG.

la sfarsitul programarii apasati tasta STOP/PROG. (

(8).
Erogazione

) si comutati intrerupatorul in pozitia OFF

» Posizionare il bricco sotto la lancia acqua calda (5);

* premere il tasto acqua calda ): attendere l'effettuazione della erogazione di acqua;

per bloccare in anticipo I'erogazione, premere nuovamente il tasto erogazione acqua calda () 0 pre-

il tasto STOP/PROG. (GAM) -
mere il tasto ‘PROG.

- Nu atingeti robinetul de apa calda: contactul cu robinetul sau cu apa calda poate provoca rani
I persoanelor, lucrurilor sau animalelor.
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8.2  Distribuirea vaporilor

« scufundati dispozitivul de distribuire al vaporilor in lichidul care trebuie
sa fie incalzit;

« rotiti in sens invers acelor de ceasornic robinetul de vapori: cantitatea de
aburi produsa de dispozitivul va fi direct proportionald cu deschiderea
robinetului;

« pentru a opri dispozitivul de distribuire al vaporilor rotiti in sensul acelor
de ceasornic robinetul pentru vapori..

Utilizarea dispozitivului de distribuire a vaporilor trebuie sa fie intotdeauna precedat de operatiunea
I de evacuare a condensului pentru cel putin 2 secunde.

- Nu lasati dispozitivul de distribuire al vaporilor in laptele din ceasca mai mult decat este necesar
I ca acesta sa se incdlzeasca. Nu deschideti robinetul de vapori atunci cand aparatul este oprit sau
cand manerul pentru aburi este in ceasca cu lapte.

- Utilizati robinetul de vapori cu grija, folosindu-va de manerul de cauciuc pentru a nu va arde si nu
I atingeti robinetul de apa calda. Contactul direct cu aburul sau apa fierbinte poate cauza daune
permanente persoanelor, lucrurilor sau animalelor.

9.  Sistemul de incalzire a cestilor (optional)

Sistemul de incalzire a cestilor este utilizat pentru incalzirea cestilor.

+ pozitionati cestile pe zona superioara (1) a aparatului.
+ porniti rezistenta de la sistemul de incalzire a cestilor prin rotirea
intrerupatorului (2).

Punerea pe zona superioara (1) a aparatului a oricarui alt obiect neprevazut este considerata
I incorecta, acest lucru obstructionand circulatia normala a aerului.
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10.  Accesorii

10.1 Kitul pentru capuccino

+ Introduceti tubul de silicon in lapte;

+ pozitionati ibricul in partea inferioara a kit-ului de capuccino;

« rotiti manerul robinetului in sens invers acelor de ceasornic. Dupa ce
ati atins nivelul dorit, inchideti robinetul de aburi;

« turnati spuma de lapte in ceasca cu cafea.

Pentru obtinerea laptelui cald fara spuma, ridicati manerul

(A). Pentru cele mai bune rezultate va recomandam sa nu

incalziti direct in cana, ci intr-un ibric si apoi puneti laptele
I spumat peste cafea.

Pastrati kit-ul pentru capucino curat, prin modalitatile

prezentate in capitolul “Curatirea” poztie pozitie
Cappuccino Latte caldo

10.2 Tubul de vapori pentru inspumarea laptelui

+ introduceti dispozitivul de eliberare vapori (4) in lapte astfel incat terminatiile tubului sa fie complet acoperite;

« rotiti robinetul de vapori (2) in sens invers acelor de ceasornic;

. asteptati pana ce laptele este inspumat si a ajuns la temperatura temperatura dorita;

« In momentul in care laptele este inspumat si atinge temperatura dorita, rotiti robinetul de vapori (2) in sensul
acelor de ceasornic.

« Pentru a regla cantitatea de vapori folositd pentru inspumarea laptelui: desurubati capacul (B) al regulatorului si
cu o surubelnita actionati asupra surubului (C). Pentru a creste cantitatea de vapori rotiti in sens invers acelor de
ceasornic,iar pentru a reduce cantitatea de vapori, rotiti in sensul acelor de ceasornic.

Pentru a pastra tubul in perfecta stare de functionare, este indicat ca dupa utilizare sa dati drumul

la tubul de vapori in gol.
I Pastrati tot timpul terminatiile tubului curate, ajutandu-va de o lavetd imbibata in apa calda.
Utilizati robinetul de vapori cu grija, folosindu-va de manerul de cauciuc pentru a nu va arde.
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11.  Depuratorul

Apa de la retea contine saruri insolubile in apa, care cauzeaza depuneri de calcar in cazan si in alte parti ale
aparatului. Depuratorul face posibila eliminarea sau reducerea substantiala a prezentei sarurilor minerale. Depuratorul
pe baza de rasini cationice are proprietatea de a retine calcarul din apa. Din acest motiv, dupa o anumita perioada,
rasinile ajung la gradul de saturatie si este necesara efectuarea regenerdrii acestora cu sare mare de bucatarie (NaCl,
clorura de sodiu) sau sare speciala pentru dedurizarea apei. Este foarte important a regenera depuratorul la scadentele
prevazute.

Regenerarea trebuie efectuata in mod regulat la fiecare 15 zile. Totusi, in localurile cu apa foarte dura este necesara
a seface regenerarea depuratorului mai des. Aceeasi regula se va aplica siin cazul localurilor cu un consum mai mare
de apa calda pentru ceai sau pentru alte utilizari.

Regenerarea depuratorului

Procedati in felul urmator:

« mutati manerul (2) si (5) de la stanga spre dreapta.

+ indepadrtati capacul desuruband manerul (1).

+ scoateti apa din depurator prin tubul (3) astfel incat sa se diminueze presiunea din interiorul depuratorului si
pentru a face loc cantitatii de sare necesara, in functie de model (vezi model).

« curatati garnitura aflata pe capac de eventualele resturi de sare sau de rasini.

+ repuneticapacul insuruband manerul (1) astfel incat inchiderea sa se faca etansa si mutati manerul (2) din dreapta
spre stanga.

« lasati sa curga apa sarata prin tubul (4) pana cand apa devine potabila (circa 30-60 minute). sarea permite elim-
inarea sarurilor minerale acumulate.

« mutati manerul (5) din dreapta spre stanga, in pozitia initiala.

Model Cantitate
depurator sare
8 litri 1,0 kg
12 litri 1,5 kg
16 litri 2,0kg
- Depunerile de calcar inhiba schimbul de cédldura prejudecand buna functionare a aparatului.

Prezenta unor cruste groase in cazan anuleaza orice garantie deoarece demonstreaza ca regener-
area a fost neglijata.

Pentru a pastra atat depuratorul cat si aparatul in conditii perfecte de functionare, este necesar a se face periodic
regenerarea depuratorului, perioada de regenerare fiind calculatd in functie de utilizarea depuratorului si de duri-
tatea apei. In tabelul alaturat sunt prezentate valorile
cantitative de apa dedurizata in functie de duritatea Cantitatea de apa regenerata in functie de duritate

apei, prezentata in diverse unitati de masura: fo 30° 40° 60° 80°

F°: grade franceze o o o 0 0
- D°:grade germane = 1,8 °F D 16,5 22 33 a4 sare
- mg CaCO3 mg CaCO3 30 40 60 80

Pentru informatii ulterioare referitor la instalare, 8 litri 10001 = 900 7001 5001 | 1,0kg

pornire si regenerare a depuratorului, vd recomandam 12 litri 15001 13501 10501 7501  15kg

consultarea relativa a manualuli de utilizare.
16 litri 2100 | 1800 | 1400 | 10001 @ 2,0kg
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12.  Verificarea si intretinerea

Pentru a asigura perfecta siguranta si eficienta in timp a aparatului, este necesar a indeplini o intretinere de rutina

si preventiva. In particular, este indicat a efectua o verificare completa a aparatului cel putin o data pe an.

Interventi Saptam. Lunar
MANOMETRU X
Tineti sub control valoarea presiunii in cazan care trebuie sd fie cuprinsa intre 0,8 si 1,4 bar.
MANOMETRU
Verificati presiunea apei in timpul erogarii cafelei: controlati presiunea indicata pe X

manometru, aceasta trebuie sa fie cuprinsa intre 8 si 9 bar.

FILTRE SI PORTFILTRE

Verificati uzura filtrelor, controlati evetualele daune ale marginilor filtrelor si verificati X
prezenta eventualelor reziduri de zat de cafea in ceasca.

RASNITA

Verificati doza de cafea macinata (aproximativ 6 - 7 gr./bautura) si verificati gradul de

macinare. Rasnitele trebuie sd aiba mereu lamele bine ascutite, deteriorarea lor este data X
de prezenta pulberei in exces in rasnita. Se recomanda schimbarea rasnitei la fiecare

400/500 kg de cafea macinatd sau 800/900 kg in cazul rasnitelor conice.

DEDURIZATOR

Formarea calcarului in circuitul hidraulic al aparatului indica faptul ca regenerarea nu

a fost realizata. Fi-ti atenti la locurile unde apa este foarte dura, va trebui sd regenerati X
la intervale mai scurte,de asemenea in cazurile de consum mare de apa calda pentru

ceai sau pentru altceva.

Daca problema nu a fost rezolvata, inchideti aparatul si adresati-va personalului specializat. Nu
I intreprindeti nici un fel de reparatii.

indepartarea depunerilor de piatra din aparat trebuie realizata de tehnicieni specializati astfel
I incat aceste operatiuni sa nu duca la emisii de materiale periculoase pentru uzul alimentar.

13.  Sfaturi pentru a obtine o cafea buna

Pentru prepararea unei cafele de calitate, gradul de duritate al apei trebuie sa fie in jur de 5-10°F (grade franceze).
In locurile in care apa depaseste aceasta valoare, depuratorul constituie deja un accesoriu necesar.

evitati utilizarea depuratorului daca duritatea apei este mai mica de 4°F.
daca apa are un gust pronuntat de clor, este indicat a se instala un filtru special pentru retinerea clorului.

nu este indicat a avea stocuri foarte mari de cafea boabe sau a macina cantitati mari de cafea. Ideal ar fi sa macinati
cantitatea necesara umplerii dozatorului, pe care sa o utilizati pe cat posibil in aceeasi zi. Nu cumpadrati cafea deja
macinata, deoarece aceasta isi pierde rapid calitatile.

dupa o perioadd de 2-3 ore de inactivitatea aparatului ldsati sa curgd apad fara cafea pentru aproximativ 20 de
secunde.

intretinerea si curdtarea aparatului, a rasnitei si a accesoriilor sunt determinante pentru prepararea unei cafele
de o calitate superioara.
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14. Curatarea

Pentru o perfecta igiena si eficientd a aparatului sunt necesare anumite operatiuni simple de curatare a partilor
functionale si a accesoriilor cat si a panourilor caroseriei. Indicatiile mai jos mentionate sunt aplicabile pentru o
functionare normald a aparatului, in cazul in care aparatul este utilizat intensiv, curdtarea ar trebui sa fie efectuata

mai des.
Inainte de curatare aparatul trebuie oprit si ldsat sa se raceasca.

Curatare Zilnic Saptam.

FILTRE si PORTFILTRE
Este necesara curatarea zilnica a filtrelor si suporturilor
acestora cu apa calda.
Ideal ar fi sd le lasati in apa calda toata noaptea, astfel
incat sa permiteti indepartarea grasimilor depuse.
Va sfatuim sa addugati in apa un plic sau o tableta de
detergent special, iar apoi sa clatiti foarte bine cu apa.
Lipsa curatarii zilnice a filtrelor va compromite calitatea
cafelei si functionarea corecta a filtrelor.

CAROSERIA
Este necesara curatarea zilnica a caroseriei cu o carpa inmuiatd in apa calda. X
Evitati folsirea agentilor de curatare abrazivi care pot zgaria suprafata caroseriei.

CURATAREA ROBINETELOR DE ABURI
Este necesara curatarea zilnica a robinetilor de aburi facand o eliberare a aburilor in gol X
dupa fiecare utilizare si apoi curdtati robinetii cu o carpa inmuiata in apa calda.

GRUPURILE DE EROGARE
Efectuati curatarea grupurilor de erogare se realizeaza astfel:
1. utilizati filtrul orb, negaurit;
2. introduceti o cantitatea corespunzdtoare de detergent (vezi schimb) in filtrul orb si X
atasati filtrul la grup;
3. efectuati o serie de erogari pana cand va incepe sa elimine apa curats;
4. indeparteaza filtrul din grupul de erogare si realizeaza cel putin o erogare pentru a
elimina resturile de detergent.

SITA si SUPORTUL SITEI
Este necesara curatarea saptamanala atat a sitei (2) cat si a supor-

tului sitei (3) cu apa calda. Pentru a efectua aceasta operatiune, X
desfaceti surubul (1) si indepartati cele doua elemente de la
grupul de erogare. 1 2

CURATAREA ROBINETELOR DE ABURI X
Verificati terminatiile robinetilor de aburi si curatati-le eliberand gaurile de iesire cu un ac.

RASNITA
in fiecare saptamana curatati pe interior si pe exterior atat recipientul rasnitei cat si cel X

al dozatorului cu un prosop imbibat in apa caduta si apoi uscati-|.
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- Cand faceti curatare, folositi intotdeauna materiale curate si igienice.

«  Pentruagaranta o functionare siigiena corectd a aparatului trebuie sa urmati procedurile de curatare
si sa folositi produsele potrivite pentru acest scop.

«  Nuscufundati aparatul in apa.

+  Nu folositi niciodata detergenti alcalini, solventi, alcool sau substante agresive.

I «  Pentruagaranta o functionare siigiena corectd a aparatului trebuie sa urmati procedurile de curatare
si sa folositi produsele potrivite pentru acest scop. indepartarea depunerilor de calcar trebuie
efectuatd de catre tehnicienii specializati in dezasamblarea componentelor pentru a nu pune in
circulatie depunerile de calcar. Produsele/detergentii utilizati trebuie sa fie adecvate pentru acest
scop si sa nu afecteze materialele din circuitele hidraulice.

Kit pentru capuccino

Se recomanda o atentie speciald in ceea ce priveste curatarea kit-ului de capuccino.

Procedati in felul urmator:

1. spalati mai intai tubul pentru lapte, introducandu-l intr-un pahar cu apa si apoi lasand kit-ul de capuccino sa
functioneze pentru cateva secunde;

rotiti cu 90° corpul (1) pana in poz. B (inchiderea tubului de iesire a laptelui);

tineti tubul de aspiratie al laptelui in aer. Eliberati aburul (functionare in gol a kit-ului de capuccino);
asteptati aproximativ 20 secunde pentru a permite curatiarea si sterilizarea;

inchideti tubul de vapori si rotiti corpul kit-ului in poz . A;

in cazul in care orificiul prin care intrd aerul este infundat (2), curdtati-I cu grija cu un ac.

oA WN

2

e

1 oz. A
P poz.B

Este indicat a se face curatarea kit-ului de capucino de fiecare data cand a fost folosit pentru o

perioada mailunga de timp. Aceasta va ajuta la evitarea defectiunilor de functionare si la asigurarea
I unui nivel ridicat de igiena a sistemului.

Evitati sa desurubati kit-ul de cappuccino de la tubul de vapori.
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15.

Probleme

APARATUL NU ESTE
ALIMENTAT CU EN-
ERGIE

LIPSESTE APA
IN CAZAN

PREA MULTA APA
IN CAZAN

DIN ROBINET NU
IES VAPORI

ABURI AMESTECATI

CU APA IESDIN
ROBINET
GRUPUL NU

DISTRIBUTIE APA

PIERDERI APA PE PULT

CAFEAUA ESTE PREA
CALDA/RECE

DISTRIBUTIA APEI
PREA RAPIDA

DISTRIBUTIA APEI
PREA LENTA

RESTURILE DE CAFEA
CU MULTA APA

MANOMETRUL
ARATA O PRESIUNE
ANORMALA

ZATIN
CEASCA

Functionarile defectoase si remediile

Cauze

Aparatul este oprit

Robinetul de la retea este inchis

Defectiune in sistemul electric sau
hidraulic

1) Robinetul este infundat
2) Aparatul este oprit

Defectiune in sistemul electric sau
hidraulic

Robinetul de la retea este inchis

1) Canalul de scurgere este obturat
2) Tubul de scurgere este desprins,
fisurat sau obturat

Defectiune in sistemul electric sau
hidraulic

Cafeaua este mdcinata prea gros

Cafeaua este macinata prea fin

1
2
3
4

Grupul de erogare este murdar
Grupul de erogare este rece
Cafeaua este macinata mult prea fin
Cafeaua folosita este prea veche

O = —

Defectiune in sistemul hidraulic

1) Portfiltrul este murdar
2) Orificiile de la filtru sunt uzate
3) Cafeaua nu este macinata uniform

Solutii

Porniti aparatul

Deschideti robinetul de la retea

Adresati-va personalului specializat

1) Curatati robinetul
2) Porniti aparatul

Adresati-va personalului specializat

Deschideti robinetul de la retea

1) Verificati scurgerea
2) Verificati si refaceti conexiunea intre
tubul de scurgere si canalul colector

Adresati-va personalului specializat

Reglati gradul de mdcinare

Reglati gradul de macinare

1) Curatati partile interne ale grupului,
utilizand filtrul orb

2) Asteptati pana ce grupul se incalz-
este complet

3) Reglati gradul de macinare

4) Inlocuiti cafeaua veche cu alta noua

Adresati-va personalului specializat

1) Curatati portfiltrele
2) Schimbati filtrele
3) Schimbati cutitele de macinare
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Probleme

CEASCA ESTE MURD-
ARA DE RESTURI DE
CAFEA

.pentru versiunile
SAE: TOATE LED-
URILE TASTATURILOR
LUMINEAZA INTER-

MITENT

.pentru versiunile
AEP: LEDUL DE PE
PARTEA FRONTALA
LUMINEAZA INTER-
MITENT

EROGAREA CAFELEI
ESTE INCORECTA

CANTITATEA DE
CAFEA NU A FOST
RESPECTATA

LED-UL TASTEI RE-
SPECTIVE LUMINE-
AZA INTERMITENT

PREPARAREA CAFEA
NUMAI CU INTRUPA-
TORUL MANUAL

SISTEMUL ELEC-
TRONIC S-A OPRIT

POMPA ARE PIERDERI
DE APA

MOTORUL S-A OPRIT
SUBIT SAU PROTECTIA
TERMICA INTERVINE
DATORITA UNEI SU-
PRAINCARCARI

POMPA FUNCTIO-
NEAZA SUB CAPACI-
TATEA NORMALA

POMPA PRODUCE UN
ZGOMOT NEOBIS-
NUIT

Cauze

1) Cafeaua este mdcinata prea gros
2) Marginea filtrului este stricata

Dupa cateva minute alimentarea
automata cu apa s-a oprit:

1) Dispozitivul Time-out a intervenit
2) Nu este apa la retea

Cafeaua este macinata prea fin

Defectiune in sistemul electric

Defectiune in sistemul electric sau
hidraulic

Defectiune a pompei

Defectiune a pompei

Defectiune a pompei

Defectiune a pompei

Solutii

1) Schimbati cutitele de macinare
2) Schimbati filtrul

1) Opriti si reporniti aparatul
2) Deschideti robinetul de la retea

Reglati gradul de macinare

Adresati-va personalului specializat

Adresati-va personalului specializat

Adresati-va personalului specializat

Adresati-va personalului specializat

Adresati-va personalului specializat

Adresati-va personalului specializat

- Daca problema nu a fost rezolvata inchideti aparatul si adresati-va personalului specializat. Nu
I intreprindeti nici un fel de reparatii.
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16. Listariscurilor

In acest capitol va sunt prezentate anumite riscuri cu care utilizatorul se poate intalni in cazul in care nu respectd
normele specifice de siguranta.

Aparatul trebuie conectat la un sistem eficient de impamantare
Daca nu se indeplineste aceasta clauza, aparatul se poate confrunta cu descarcari electrice periculoase, nefiind in
masura sa le descarce in pamant.

Nu utilizati jet de apa pentru a spala aparatul
Utilizarea apei sub presiune direct asupra aparatului poate distruge grav aparatura electrica. Nu utilizati niciodata
jetul de apa pentru a spala nici una din partile aparatului; consultati capitolul curatiri.

Atentie cu robinetii de apa calda si cu cei de aburi

Folosind aparatul, robinetii de apa calda si cei de aburi cat si inelele pentru atasarea portfiltrelor la grup se incalzesc
si constituie sursa de potential pericol. Manipulati cu grija aceste parti. Nu indreptati niciodata jetul de aburi sau
apa calda direct spre partile corpului.

Nu interveniti asupra aparatului aflat sub tensiune
Inainte de a efectua orice interventie asupra aparatului este necesar sa il scoateti din functiune, actionand direct
asupraintrerupatorului de retea. Nu indepartati niciodata nici un panou al carcasei cand aparatul se afla sub tensiune.

Nu interveniti asupra sistemului hidraulic inainte de a-1 goli

Inainte de a efectua orice interventie asupra sistemului hidraulic si relativ asupra cazanului este necesar sa eliminati
toata apa si presiunea din sistem. inchideti robinetul de la reteaua de apa si lasati sa curga apa fara cafea. inchideti
aparatul si deschideti toate tuburile de vapori si robinetul de apa calda. Odata ce presiunea a ajuns la zero, goliti
complet apa din cazan, deschizand conducta speciala pentru eliminarea apei din sistemul hidraulic, conducta ce
este pozitionata in partea inferioard a cazanului.

Daca cel putin una din procedurile mai sus mentionate nu a fost corect executata, deschiderea oricarei parti din
sistemul hidraulic poate cauza evacuarea apei fierbinti aflata sub presiune.

Aparate cu parghie
Niciodata nu trageti parghia in jos cand nu este cafea in filtru sau cand nu sunt atasate portfiltrele la grupul de ero-
gare: miscarea ascendenta brusca poate cauza daune aparatului si persoanelor.

Aparate pe gaz
Verificati periodic sa nu existe scurgeri de gaz, aplicand pe conducta o solutie pe baza de sapun.

Pentru motive de sigurantd incalzirea pe gaz trebuie oprita in perioadele de inactivitate ale aparatului (in timpul
noptii sau cand localul este inchis).

Utilizarea aparaturii
Acest aarat pentru preparat cafea espresso este destinat exclusiv uzului profesional. Orice alta utilizare este considerata
gresita si, deci, periculoasa.Nu permiteti utilizarea acestuia de catre copii sau persoane cu incapacitati.

Nerespectarea normelor mai sus mentionate poate provoca serioase daune persoanelor, lucrurilor sau animalelor.

Nu efectuati interventii asupra partii de electricitate a aparatului cdnd acesta este sub tensiune.

Inainte de a efectua orice interventie asupra aparatului este necesar s il scoateti din functiune, actionand direct

asupra intrerupatorului.
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