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1  Avvertenze

1.1  Leggere attentamente

Leggere attentamente in ogni sua parte il presen-
te manuale, prima di utilizzare I'apparecchio.

La macchina per caffé espresso che avete ac-
quistato e stata concepita e costruita con metodi
e tecnologie innovative che assicurano qualita e
affidabilita nel tempo.

Questo manuale é la guida che Vi permettera di
conoscere i vantaggi acquisiti scegliendo il nostro
marchio. Vi troverete 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 il presente manuale in un
luogo protetto. In caso di smarrimento del presente,
puo essere richiesta copia sostitutiva al costruttore.

Cogliamo l'occasione per porVii nostri piu distinti
saluti.

BUONA LETTURAE ... BUON CAFFE’

1.2 Come utilizzare questo manuale

Il fabbricante si assicura il diritto di apportare
eventuali migliorie /o modifiche al prodotto. Si ga-
rantisce che il presente manuale rispecchia lo stato
della tecnica al momento della commercializzazione
della macchina.

Cogliamo l'occasione per invitare la gentile clien-

tela a segnalare eventuali proposte di miglioramen-
to sia del prodotto sia del manuale.
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Avvertenze generali

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'in-
tegrita dell’apparecchio; in caso di dubbio non
utilizzarlo erivolgersi direttamente al rivenditore.

Gli elementi dell'imballaggio 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 targhetta dati della macchina.

Linstallazione deve essere effettuata in ottem-
peranza con le norme di sicurezza vigenti solo
da personale qualificato e preparato. Un'installa-
zione errata puo causare danni a persone, cose
o animali.

La sicurezza di questo apparecchio ¢ 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 verifica-
re questi requisiti e in caso di dubbio, richiedere
un controllo accurato all'impianto da parte di
personale qualificato. Il costruttore non puo es-
sere considerato responsabile di eventuali danni
causati da un impianto elettrico inadeguato.

All'installazione dell’apparecchio occorre far
montare da personale qualificato un interrutto-
re 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 indispensabile, utilizzare solamente
adattatori semplici o multipli, e prolunghe ri-
spondenti alle vigenti norme di sicurezza. Non
superare mai il valore di potenza in kW indicato
sull'adattatore semplice e sulle prolunghe, e quel-
lo di potenza massima indicato sull’adattatore.

La macchina per caffe espresso & destinata alla
preparazione di bevande calde quali caffe, te,
latte caldo. Questo apparecchio & destinato
strettamente all’'uso per il quale & stato concepito.
Ogni altro utilizzo & da considerarsi improprio e
pertanto pericoloso. Il costruttore non puo rite-
nersi responsabile di eventuali danni causati da
un uso errato ed irrazionale.
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L'uso di un’apparecchiatura elettrica deve sotto-
stare alle norme comportamentali di sicurezza:

- nontoccare I'apparecchio quando sihanno
mani o piedi bagnati o umidi;
- non usare I'apparecchio a piedi nudi;

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

- nontirareil cavo dialimentazione per scol-
legare I'apparecchio;

- nonlasciare esposto 'apparecchio ad agen-
ti atmosferici (pioggia, sole, ecc...);

- non accedere all'interno della macchina;

- non effettuare versamenti di liquidi sulla
macchina;

- non permettere che I'apparecchio sia uti-
lizzato da bambini o 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’'utente di poter intervenire senza
alcuna costrizione ed anche di poter abbando-
nare 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 ma-
nutenzione, disattivare I'apparecchio dalla rete
elettrica tramite l'interruttore generale.

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

In caso di guasto o di cattivo funzionamento,
spegnere I'apparecchio, non tentare nessun
intervento di riparazione ma chiamare il tecnico
specializzato.

Eventuali riparazioni dovranno essere effettuate
solamente dalla casa costruttrice o da un centro
di assistenza autorizzato, utilizzando esclusiva-
mente ricambi originali. Il mancato rispetto di
guesta norma puo compromettere seriamente
la sicurezza dell'apparecchio e pud annullare la
validita della garanzia.

Il cavo di alimentazione dell’apparecchio non
deve essere sostituito dall’'utente. In caso di dan-
neggiamento del cavo, spegnere la macchina e
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rivolgersi esclusivamente a personale professio-
nalmente qualificato.

In caso si decidesse di non utilizzare piu I'appa-
recchio si raccomanda di farlo scollegare dalla
rete elettrica e di farlo svuotare dall'acqua da
personale qualificato.

Per garantire una buona efficienza della mac-
china e per il suo corretto funzionamento, e
indispensabile attenersi alle indicazioni del
costruttore facendo eseguire da personale qua-
lificato le operazioni di manutenzione periodica
e di controllo su tutti i dispositivi di sicurezza.

Non esporre mai le mani o altre parti del corpo
in direzione dei terminali di erogazione vapore,
acqua calda o latte. Il vapore e 'acqua che escono
dalle lance possono provocare ustioni.

In condizioni di funzionamento, le lance vapore
e acqua calda e le coppette portafiltro sono sur-
riscaldate e vanno maneggiate con cura solo nei
punti previsti.

Tazze e tazzine devono essere appoggiate sull’ap-
posito 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 € da consi-
derarsi errata.

L'apparecchio non & destinato a essere usato da
persone (bambini compresi) le cui capacita fisi-
che, sensoriali o mentali siano ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, a meno
che esse abbiano potuto beneficiare, attraverso
I'intermediazione di una persona responsabile
dellaloro sicurezza, di una sorveglianza o diiistru-
zioni riguardanti l'uso dell’apparecchio.

| bambini devono essere sorvegliati per sincerarsi
che non giochino con lI'apparecchio.

La macchina 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.
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1.4 Garanzia

A 15 mesi su tutti i componenti esclusi i compo-
nenti elettrici ed elettronici nonché i pezzi d’usura.

1.5  Convenzioni tipografiche

Questosimboloindicadiosservarescrupolosamente
le istruzioni a cui é riferito onde evitare possibili
danneggiamenti alla macchina o infortuni.

Questo simbolo fornisce ulteriori informazioni
sul funzionamento della macchina e dei relativi
componenti.

2  Presentazione

Questo prodotto & costruito in conformita alle
Direttive, ai Regolamenti e alle Norme Comunitarie
indicate nella Dichiarazione di Conformita CE che
accompagna la macchina.

La macchina per caffé espresso € destinataad un
uso prettamente professionale; essa & progettata
per la preparazione di bevande calde quali t&, cap-
puccini, caffe nelle varianti lungo, corto, espresso,
ecc.

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. 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.

Le operazioni di installazione e manutenzione
della macchina possono essere effettuate solo da
personale tecnico qualificato.

La qualificazione puo essere fornita dal costruttore
mediante la partecipazione a corsi specifici di
formazione.

Le operazioni di installazione e manutenzione
della macchina devono essere effettuate solo
da personale tecnico qualificato con conoscenza
ed esperienza pratica dell’apparecchio, con
particolare attenzione agli aspetti di sicurezza e
diigiene.
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3.

3.1 Alimentazione

L'alimentazione idraulica dell'apparecchio deve
essere effettuata con acqua idonea al consumo
umano conformemente 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.

Avvertenze per l'installatore

3.2  Materiali da utilizzare

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

3.3  (ollegamentiidraulici

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

3.4 Attivazione

Al termine dell'installazione I'apparecchio deve
essere attivato e portato fino alla condizione no-
minale di lavoro lasciandolo per 30 minuti nella
condizione di“pronto al funzionamento”.

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

In seguito 'apparecchio va nuovamente caricato
e portato fino alle condizioni nominali di funziona-
mento.

Dopo il raggiungimento dello stato di “pronto
al funzionamento” vanno effettuati le seguenti
erogazioni:
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Per ogni gruppo caffé fare un'erogazione con-
tinua in modo da scaricare almeno 0,5 litri del
circuito caffe;

« Scaricare tutto il volume dell’acqua calda all'inter-
no della caldaia facendo un‘erogazione continua
dall’apposita lancia;

« Scaricare in continuo vapore per almeno 1 minu-
to per ogni punto di erogazione vapore.

3.5 Manutenzione e riparazione

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

Dopo unariparazione o una sostituzione di com-
ponenti che riguardano parti a contatto con acqua
e alimenti, deve essere effettuata la procedura di
lavaggio come fosse una prima installazione.

Nel caso reinstallazione della macchina dopo
un ritiro temporaneo, &€ necessario ripetere tutte le
operazioni sopra descritte.
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4  Descrizione della macchina
4.1 Descrizione

4.2 Datitecnici

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 sullimballo della macchina.

Targa dati tecnici

O 00 N & U1 A W N =

g G —
wnN = @°

Serbatoio.

Spia livello caldaia.
Manopola vapore.

Manometro.

Spia riscaldamento

Interruttore accensione macchina.
Protezione antiscottatura.

Levetta erogazione caffe.

Lancia erogazione vapore.
Beccuccio erogazione caffe.
Manopola erogazione acqua calda.
Piedino regolabile.

Lancia erogazione acqua calda.

Tensione alimentazione v 230-240
Potenza assorbita W 1.600
(apacita serbatoio interno L/gal UK 2/0.53
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 2:;52(,;/‘?,\)&/)0
Pressione erogazione caffe bar / psi 8-9/116-130.5
Condizioni di funzionamento °C/°F 5-40/41-104
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5  Preparazione della macchina

La preparazione della macchina e le operazioni
diinstallazione devono essere effettuate esclusiva-
mente dal personale qualificato. Linstallatore deve
osservare scrupolosamente le indicazioni riportate
al capitolo 3 “Avvertenze per l'installatore”.

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

5.1  Shallaggio

« Aprire I'imballo, togliere le protezioni interne ed
estrarre la macchina;

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

5.2  Posizionamento

Posizionare la macchina su una base di appog-
gio adatta ad un comodo e corretto utilizzo della
macchina per caffe.

5.3  Allacciamento idraulico all'acquedotto

seguire queste indicazioni :

f MACCHINE PER CAFFE

ITALIANO

Nelle versioni con allacciamento all’acquedotto

Collegare il tubo della macchina (A) all'acque-
dotto e aprire il rubinetto della rete idraulica (B);

collegare il tubo di scarico della macchina (C) alla
rete delle acque reflue.

Sulla rete idraulica & necessario interporre una
valvola di non ritorno a monte della macchina (D)
come previsto dalla norme europee EN 1717.

Nel caso diun grado di durezza dell'acqua superiore
a 5°f si consiglia di utilizzare I'addolcitore.
E'preferibile diinstallare un riduttore di pressione in
caso di pressione dell'acquedotto superiore a 2 bar.

Manuale utente
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5.4  Allacciamento idraulico al serbatoio

interno
Nelle versioni con serbatoio interno seguire que-
ste indicazioni :
« Estrarre il serbatoio dalla sua sede;
« lavare accuratamente il serbatoio con acqua
tiepida;
+ riempire il serbatoio con acqua potabile;
- reinserire correttamente il serbatoio nella sede;

+ periodicamente controllare la presenza dell’ac-
gua nel serbatoio ed eventualmenteripristinarne
il livello.

Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua
potabile fredda. Non utilizzare altri tipi di liquidi o
bevande gassate. Il funzionamento senza acqua puo
danneggiare la macchina.

Dopo lunghi periodi di inattivita della macchina &
nesessario sostituire 'acqua nel serbatoio interno.

La modifica del tipo di allacciamento da serbatoio
ad acquedotto o viceversa deve essere effettuato
esclusivamente da personale qualificato.
Leffettuazione di interventi puo compromettere il
funzionamento e la sicurezza della macchina.

5.5  Rinnovo dell'acqua

Nel caso in cui la macchina rimanga inattiva per
un tempo maggiore di 1 settimana, &€ necessario
effettuare il ricambio del 100% dell’acqua contenuta
nei circuiti idraulici della macchina utilizzando i pun-
ti di erogazione preposti secondo quanto indicato
al par. 3.4 “Attivazione”.

5.6  (ollegamento elettrico

+ Accertarsi che le indicazioni riportate sulla tar-
ghetta dati della macchina corrispondano alla
tensione della rete elettrica;

+ collegare la spina della macchinaalla rete elettrica.

12
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f MACCHINE PER CAFFE

6 Funzionamento della
macchina

6.1  Accensione della macchina

Accendere la macchina attivando l'interruttore
generale della macchina (6).
Prima di utilizzare la macchina, attendere qual-

che minuto (circa 10 min.) finché il manometro (4)
indichi la corretta pressione di lavoro (1-1,2 bar).

La spia (3) accesa indica il regolare livello dell’ac-
quain caldaia, il lampeggio lento della spia (3) indica
la fase di caricamento dell’'acqua.

+ Durantelafase diriscaldamento della macchina
(circa 20 minuti), la valvola antidepressione
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
alcuni secondi, allo scopo di far uscire 'eventuale
aria presente nel circuito, permettendo il
completo riscaldamento dei gruppi erogatori;

« prima di utilizzare la macchina, effettuare
I'erogazione di alcuni caffé per prove di
macinatura e per controllare la pressione di
esercizio della macchina.

6.2 Macinatura e dosatura

E importante disporre di un macinadosatore
accanto alla macchina, col quale macinare il caffe
da utilizzare quotidianamente.

La macinatura e la dosatura del caffe devono
essere effettuate secondo quanto indicato dal co-
struttore del macinadosatore; sono inoltre da tener
presenti i seqguenti punti:

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

« non macinare mai grandi volumi di caffe, si con-
siglia di predisporre la quantita contenuta nel
dosatore ed utilizzarla possibilmente in giornata;

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

6.3  Preparazione del portafiltro

« Riempire il filtro
con una dose di |
caffé macinato (cir-
ca 6-7 gr.) e compri-
merlo con I'apposi-
to pressino;

 agganciare il por-
tafiltro al gruppo
senza chiuderlo
troppo, per evitare
una rapida usura della guarnizione;

+ per lo stesso motivo & consigliabile pulire il bor-
do del filtro prima di agganciare il portafiltro al
gruppo erogatore;

« seguire le modalita indicate dal costruttore del
macinadosatore.

Manuale utente
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7 Preparazione del caffé

+ Riempire il filtro con una dose di caffé macinato
e comprimerlo con l'apposito pressino;

+ agganciare il portafiltro al gruppo erogatore;
+ posizionare latazza sotto il beccuccio erogazione;
+ ruotare la levetta (8) verso l'alto;

+ al raggiungimento della quantita desiderata
di caffe, bloccare I'erogazione abbassando la
levetta (8).

I Durante l'erogazione di caffe, non togliere il
® portafiltro dal gruppo erogatore.

8  Preparazione bevande calde

8.1  Erogazione acqua calda

Posizionare il bricco sotto la lancia acqua calda
(13);

ruotare la manopola acqua (11) in senso antio-
rario;

per interrompere l'erogazione di vapore ruotare
in senso orario la manopola acqua (11).

Non toccare lalancia acqua calda: il contatto conla
I lancia o con I'acqua calda puo provocare
® idanniapersone, cose o0 animali.

8.2  Erogazione vapore

Immergere la lancia vapore (9) nel liquido da
riscaldare;

ruotare in senso antiorario la manopola del ru-
binetto (4): la fuoriuscita di vapore sara propor-
zionale all'apertura del rubinetto;

per bloccare l'erogazione ruotare in senso orario
la manopola del rubinetto (4).

14
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Per ottenere una schiumatura ottimale si consi-
glia di seguire queste semplici regole:

+ Riscaldare solamente la quantita di latte che si
intende utilizzare, una volta riscaldato, esso do-
vra essere versato interamente dal bricco e non
riscaldato di nuovo;

« il latte da schiumare, deve partire da una tem-
peratura di 4°C;

L'utilizzo del punto di erogazione vapore
(lancia vapore) deve essere sempre preceduto
dall'operazione di spurgo della condensa per
almeno 2 secondi.

Lasciare immersa la lancia vapore nel latte
solamente il tempo necessario al riscaldamento.
Non aprire il rubinetto vapore con la lancia vapore
immersa nel latte e macchina spenta.

Manovrare con prudenza la lancia vapore tramite
I'apposito gommino antiscottatura (7): il contatto
con la lancia o con il vapore puo provocare dannia
persone, cose o animali.

Per mantenere sempre in perfetta efficienza
i terminali delle lance vapore, si consiglia di
effettuare una breve erogazione a vuoto al
termine di ogni utilizzo. Tenere costantemente
puliti i terminali mediante un panno inumidito
in acqua tiepida. Prestare la massima attenzione
nellimpiego della lancia per il pericolo dovuto alla
presenza di vapore ad alta temperatura.

Nel caso di accensione della spia (3) riempire il
serbatoio (1) di acqua potabile.

Per le macchine collegate alla rete idraulica
ricordarsi di svuotare frequentemente la bacinella
di scarico.

t MACCHINE PER CAFFE

9  Consigli per ottenere un
buon caffe

Per poter ottenere un caffé qualitativamente va-
lido € 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 diimpiegare I'addolcitore nei casi di valori
di durezza dell'acqua inferiori ai 4 °f.

Nel caso in cui il sapore di cloro nell’acqua fosse
particolarmente evidente, si consiglia di installare
un filtro specifico.

Si consiglia di non conservare grandi scorte di
caffé in grani; non macinare mai grandi volumi di
caffé: predisporre la quantita contenuta nel dosatore
ed utilizzarla possibilmente in giornata; non acqui-
stare caffe gia macinato in quanto esso deperisce
rapidamente.

Dopo un periodo relativamente lungo di inat-
tivita della macchina (2-3 ore) effettuare alcune
erogazioni a vuoto.

Effettuare costantemente la pulizia e la manu-
tenzione periodica.

In caso di cambio del tipo di caffé si consiglia di
rivolgersi all’Assistenza Tecnica per la regolazione
della temperatura dell'acqua.

Regolare la macinatura del caffe in funzione del
grado di umidita dell'ambiente.

Manuale utente
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10 Elenco rischi

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

L’apparecchio dev’essere collegato ad un effi-
ciente sistema di messa a terra

Se questo non viene eseguito, I'apparecchio puo
rivelarsi fonte di pericolose scariche elettriche in
guanto non é piu in grado di scaricare a terra even-
tuali 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’appa-
recchio.

Fare attenzione alle lance vapore e acqua calda

Con l'uso le lance vapore ed acqua calda, si surri-
scaldano e costituiscono quindi fonte di potenziale
pericolo.

Maneggiare 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’appa-
recchio 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.

In caso di inutilizzo dell’apparecchio e neces-
sario renderlo inoperativo scollegandone il cavo
di alimentazione dalla rete elettrica, chiudendo
I'afflusso di acqua dalla rete idrica, e svuotandone
I'impianto idraulico.

Per le operazioni di sconnessione dalle reti di ali-
mentazione elettrica ed idraulica, e di svuotamento
dell'acqua, affidarsi a personale qualificato.

Non agire mai sull'impianto idraulico prima di
averlo svuotato

Sono da evitare tutti gli interventi inerenti I'im-
pianto idraulico e la relativa caldaia quando vi &
ancora acqua e pressione 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
pressione zero, svuotare la caldaia completamente
aprendo l'apposito rubinetto situato nella parte
inferiore della stessa.

Se quanto detto sopra non viene correttamente
esequito, I'apertura di una qualsiasi parte dell'im-
pianto idraulico pud provocare la brusca fuoriuscita
di acqua surriscaldata in pressione.

Utilizzo apparecchiatura

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

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

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

Disattivare completamente la macchina scolle-
gandola dalla rete prima di effettuare qualsiasi
operazione.

16
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c MACCHINE PER CAFFE

11 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 ge-

nerale della macchina almeno 1 volta all'anno.

ITALIANO

Intervento Settimanalmente| Mensilmente
MANOMETRO X

Tenere controllato il valore della pressione in caldaia che deve essere compresa tra 0,8 e 1,4 bar.

MANOMETRO

Verificare la pressione dell'acqua durante I'erogazione caffe: controllare la pressione indicata dal X
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 filtri e X
verificare la presenza di eventuali residui di fondi di caffe nella tazzina.

MACINADOSATORE

Verificare la dose di caffé macinato (compresa tra 6 e 7 gr. per battuta) e esequire il controllo del

grado di macinatura. Le macine debbono avere i taglienti sempre ben affilati, il loro deterioramento X
e 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 caffé nel caso di macine coniche.

ADDOLCITORE

La formazione di calcare nel circuito idraulico della macchina indica che la rigenerazione & X

stata trascurata. Fare attenzione nei luoghi dove '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 mancatarisoluzione del malfunzionamento, spegnere lamacchina e richiedere l'intervento dell’Assistenza

Tecnica. Non tentare nessun intervento di riparazione.

comportino rilasci di materiali nocivi per I'uso alimentare.

Le disincrostazioni dell’apparecchiatura vanno fatte dai tecnici specializzati in modo che tali operazioni non

Manuale utente
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12 Pulizia

Per una perfetta igiene 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 daritenersi valide per un uso normale della macchina per caffe, 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 effettuare la pulizia dei portafiltro lasciandoli immersi nell'acqua
calda tutta la notte in modo da permettere ai depositi grassi di caffe di scioglirsi e
successivamente risciacquare il tutto con acqua fredda.

Settimanalmente effettuare lo stesso lavaggio per 10 minuti in acqua calda e
apposito detergente.

La mancanza della pulizia dei portafiltro comporta un decadimento della qualita del
caffe erogato e del corretto funzionamento dei portafiltro stesso.

Attenzione: immergere solo la coppa del portafiltro.

Evitare di immergere in acqua 'impugnatura.

CARROZZERIA

Effettuare la pulizia dei pannelli della carrozzeria con un panno inumidito con acqua tiepida. Togliere la bacinella e la
griglia portatazze e lavare tutto con acqua calda.

Evitare I'impiego di detersivi abrasivi che potrebbero graffiare la superficie della carrozzeria.

Durante le operazioni di pulizia prestare attenzione agli spigoli e alle parti sporgenti.

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

GRUPPO EROGAZIONE

Effettuare il lavaggio del gruppo come qui indicato :

« utilizzare il portafiltro cieco;

- versare 'apposito detergente (vedi ricambi) nel filtro cieco e agganciare il portafiltro;

- effettuare una serie di erogazioni finché dallo scarico uscira acqua pulita;

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

DOCCETTA
Togliere facendo leva tramite un cacciavite la guarnizione (1), ponendo attenzione a
non danneggiarla.

Provvedere alla pulizia della doccetta (2) in acqua calda. ®\
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Pulizia

Giornal.

Settim.

LANCIA VAPORE

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

Almeno una volta la settimana effettuare la pulizia interna della lancia:

- immergere la lancia in un bricco con acqua ed un detergente specifico secondo le istruzioni del produttore;

- riscaldare la soluzione con il vapore della lancia;

« lasciare raffreddare la lancia mantenendola immersa nella soluzione per almeno 5 minuti in modo da permettere al
detergente di risalire all'interno della lancia per effetto del raffreddamento;

- ripetere l'operazione 2 0 3 volte fintanto che alle erogazioni successive non vengano scaricati residui di latte.

ITALIANO

MACINADOSATORE
Ogni settimana pulire esternamente ed internamente la campana e il dosatore con un panno imbevuto in acqua
tiepida e asciugare.

« Perle operazioni di pulizia utilizzare sempre panni perfettamente puliti ed igienizzati.

« Per garantire un corretto funzionamento ed una corretta igiene del distributore di bevande calde, occorre sequire le modalita di

° pulizia e i prodotti idonei a tale scopo.
« Non immergere la macchina nell'acqua.
I « Mai utilizzare detergenti alcalini, solventi, alcol 0 sostanze aggressive.

« Le disincrostazioni dell'apparecchiatura vanno fatte dai tecnici specializzati smontando i componenti 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.
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13 Malfunzionamenti e relativi rimedi

Problema Causa Rimedio
MANCA POTENZA ALLA La macchina & spent Accendere la macchin
MACCHINA a macchina é spenta. ccendere la macchina.

MANCA ACQUA IN CALDAIA

I rubinetto della rete idraulica é chiuso.

Aprire il rubinetto della rete idraulica.

TROPPA ACQUAIN CALDAIA

Guasto nell'impianto elettrico o dellimpianto
idraulico.

Richiedere l'intervento dell’Assistenza Tecnica.

DALLA LANCIA VAPORE
NON ESCE VAPORE

« Lo spruzzatore della lancia & ostruito.
« Lamacchina é spenta.

« Pulire lo spruzzatore della lancia vapore.
« Accendere la macchina.

DALLA LANCIA VAPORE
ESCE VAPORE MISTO AD ACQUA

Guasto nell'impianto elettrico o dellimpianto
idraulico.

Richiedere l'intervento dell’Assistenza Tecnica.

EROGAZIONE ASSENTE

« |I'serbatoio acqua interno & vuoto.
« Ilrubinetto della rete idraulica & chiuso.

« Riempire di acqua il serbatoio.
« Aprire il rubinetto della rete idraulica.

PERDITE DI ACQUA DALLA
MACCHINA

« Lavaschetta di scarico ¢ piena.

« In caso di collegamento alla rete fognaria il tubo
di scarico € rotto o staccato o conimpedimenti nel
deflusso dell'acqua.

- Svuotare la vaschetta di scarico.
« Verificare e ripristinare il collegamento del tubo di
scarico alla vaschetta.

CAFFETROPPO CALDO 0 Guasto nell'impianto elettrico o dell'impianto - p o :
TROPPO FREDDO idraulico. Richiedere l'intervento dell’Assistenza Tecnica.
EROGAZIONE DEL CAFFE L , .

TROPPO VELOCE II caffe & macinato troppo grosso. Regolare la macinatura del caffe.

EROGAZIONE DEL CAFFE o . .

TROPPO LENTA II caffe & macinato troppo finemente. Regolare la macinatura del caffe.

FONDI DI CAFFE BAGNATI

- Gruppo erogazione sporco.

« Il'gruppo erogazione & troppo freddo.
- |l caffé & macinato troppo fine.

- |l caffe utilizzato e troppo vecchio.

« Esequire il lavaggio del gruppo con il filtro cieco.
« Attendere il completo riscaldamento gruppo.

« Regolare la macinatura del caffe.

« Sostituire il caffe con quello fresco.

IL MANOMETRO INDICA UNA
PRESSIONE NON CONFORME

Guasto nell'impianto idraulico.

Richiedere I'intervento dell’Assistenza Tecnica.

PRESENZA DI FONDI IN
TAZZINA

« Il portafiltro & sporco.
« | fori del filtro sono usurati.
« La macinatura del caffé non & conforme.

« Pulire il portafiltro.
» Sostituire il filtro.
« Regolare la macinatura in modo adeguato.

LATAZZINA E SPORCATA DAGLI |-

SCHIZZI DI CAFFE’

II caffe & macinato troppo grosso.
« II'bordo del filtro & danneggiato.

+ Regolare la macinatura del caffe.
« Sostituire il filtro.

In caso di mancatarisoluzione del malfunzionamento, spegnere lamacchina erichiedere l'intervento dell’Assistenza
Tecnica. Non tentare nessun intervento di riparazione.
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T Instructions
1.1 Read carefully

Carefully read every part of this booklet before
using the appliance.

The espresso coffee maker that you have pur-
chased has been designed and manufactured with
innovative methods and technologies which ensure
long lasting quality and reliability.

This booklet will guide you in discovering the
advantages of purchasing our product. You will find
information on how to get the best of your appli-
ance, how to always keep it efficient and what to do
if you should have any problems.

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

We take this opportunity to send you our best
regards.

ENJOY YOUR READING... AND YOUR COFFEE

1.2 How to use this manual

The manufacturer reserves the right to make any
improvements and/or modifications to the product.
We guarantee that this booklet reflects the techni-
cal state of the appliance at the time it is marketed.

We take this opportunity to invite customers to
make any proposals for improving the product or
the manual.

13

General warnings

After removing the packaging, check the condi-
tion 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 itis a potential source
of danger. It is advisable to keep the packaging
until after the warranty has expired.

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

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

This appliance is completely safe only if it is con-
nected to an effective grounding system, carried
out as required by current safety standards. The
electric system must be equipped with a suitable
differential circuit breaker. It isimportant to have
these requirements checked. Ifin doubt, have the
system carefully checked by qualified personnel.
The manufacturer cannot be considered respon-
sible for any damage caused by an inadequate
electric system.

Upon installation of the appliance, a main switch
must be installed by qualified personnel, as
required by current safety regulations, with an
opening distance of the contacts equal to or
greater than 3 mm.

It is not advisable to use extensions or electri-
cal adaptors with multiple outlets. If their use
is indispensable, use only simple or multiple
plug adaptors and extensions which are in ac-
cordance 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 appliance 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 held responsible
for any damage caused by an incorrect and
unreasonable use.
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When using the electrical appliance, several
safety standards must be observed:

- do not touch the appliance with wet or
damp hands or feet;

- do not use the appliance if barefooted;

- donotuseextensionsin showering or bath-
ing premises;

- do not pull the power cord to disconnect
the appliance;

- do not leave the appliance exposed to at-
mospheric agents (rain, sun, etc...);

- do not access the inside of the machine;
- do not spill liquids on the machine;

- do not allow the appliance to be used by
children or incapacitated people.

Make sure that the machine is used in a suffi-
ciently lit, aerated, and hygienic premise.

The access spaces to the machine and main
switch must be left clear, in order to allow the
user to intervene without any constrictions and
be able to leave the area immediately in case of
necessity.

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

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

In case of breakdowns or poor functioning, turn
off the appliance, do not attempt any repairs; call
for specialised technical service.

Any repairs must be done only by the manu-
facturer or an authorised service centre, using
original spare parts only. If this standard is not
observed, the safety of the appliance is compro-
mised and the warranty may be void.

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

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
works properly, it is essential to follow the manu-
facturer instructions, having periodical mainte-
nance and a check of all the safety devices done
by qualified personnel.

Do not expose your hands or other body parts to
the coffee, steam, or hot water spouts. The steam
and water that exit the nozzles can cause burns.

When functioning, the filter holder, the steam
and water spouts become overheated and are
to be handled with caution 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 incor-
rect to place any other object on this surface.

The appliance must not be used by people (in-
cluding children) with reduced physical, senso-
rial or mental capacities, or by people without
experience or knowledge, unless they can be
supervised or receive instructions for appliance
use from a person 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 tempera-
ture between 5°C and 40°C.

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

WARNING: consuming beverages that have been
prepared in this espresso machine will expose
you to lead, a chemical known to the State of
California to cause birth defects or other repro-
ductive harm.
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1.4  Warranty

15 months on all components, except for electrical

and electronic components and expendable pieces.

1.5  Typographical conventions

This symbol indicates that you must strictly follow
the instructions it refers to, in order to avoid
damage to the appliance or injury.

This symbol provides additional information on
the operation of the machine and its components.

2  Presentation

This product is manufactured in compliance with
EU Directives, Regulations and Standards indicated
in the EC Declaration of Conformity provided with
the machine.

The espresso coffee maker is strictly for profes-
sional use only. It is designed for the preparation of
hot drinks such as tea, cappuccinos, long, shortand
espresso coffee, etc.

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

The user must be sufficiently informed to operate
the appliance correctly. It is recommended not
to carry out any operations on the machine
which may modify or alter its operation.
WHEN THE MACHINE IS OPERATING, THE BOILER
CONTAINS STEAMAND HOT WATER UNDER PRESSURE.

The machine's installation and maintenance
operations can only be carried out by qualified
technical personnel.

Qualification can be provided by the builder
through participation in specific training courses.

The installation and maintenance of the machine
must be carried out only by qualified service
personnel withknowledge and practical experience
of the machine itself, with particular attention to
the safety aspects and hygiene.
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3 Warnings for the installer

3.1 Power

The water supply of the appliance must be car-
ried 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.

3.2  Materials to be used

During the installation of the appliance the com-
ponents 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.

3.3 Hydraulic connections

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

3.4 |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 per-
formed:

for each coffee unit, carry out a continuous de-
livery, 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/cof-
fee boiler, divide the volume on the base of the
number of the dispensing points;

. release the whole volume of hot water inside
the boiler, 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.

3.5  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 ap-
pliance 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.

User manual
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4  Description of the machine
4,1  Description

1. Water tank (optional).

2. Boiler heating element indicator light
working.

. Light water level boiler.
. Steam dispensing knob.

. Boiler pressure gauge.

. Anti-burn rubber.

3
4
5
6. Machine main switch.
7
8. Coffee dispensing lever.
9

. Steam dispensing nozzle.

10. Coffee dispensing spout.

11. Hot water dispensing knob.
12. Adjustable foot.

13. Hot water dispensing nozzle.

4.2 Technical data

Power supply voltage ) 230-240
The nameplate of the machine is fixed on the
base of the frame under the drain pan. Absorbed power W 1.600
The data of the appliance can be seen also on  steam hoiler capacity L/ gal UK 2/053
the label located on the package of the machine.
Safety valve calibration bar / psi 1.9/27.6
Boiler operating pressure bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
, 1.5-5 (MAX) /
Feedwater pressure bar / psi 21.8-72.5 (MAX)
Coffee dispensing pressure bar / psi 8-9/116-130.5
Technical data plate Operating conditions C/°F 5-40/41-104
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5 Preparing the machine 5.3 Hydraulic connection to the water
mains

In the versions with connection to the water
mains, follow the instructions below :

The preparation of the machine and the instal-
lation operations must be carried out by qualified
personnel only. The installer must strictly follow the
indications provided in chapter “Warnings for the + Connectthe tube of the machine (A) to the water
Installer” mains and open the water mains tap (B);

- connectthe machine drain (C) to the sewer drain.

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

ENGLISH

5.1  Unpacking

« Openthe package, remove the internal protecti-
ve materials and extract the machine;

- after removing the packaging, check the condi-
tion of the appliance. If in doubt, do not use it
but contact the retailer directly.

5.2 Positioning

Place the machine on a support base which is

suitable for correct and convenient use of the coffee On the water mains it is necessary to place a non-
machine. return valve (D) up the line from the machine as set

forth by standards EN 1717.

The use of a softener is recommended if water
hardness is lower than 5°f.

If the pressure in the mains is greater than 2 bars, it
is advisable to install a pressure reducer.
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5.4  Hydraulic connection to the internal

tank

In the versions with internal tank, follow the
instructions below:

« Extract the tank from its housing;

- carefully wash the tank with lukewarm water;
« fill the tank with potable water;

+ place the tank correctly in place;

« periodically check the level of water in the tank
and refill as required.

Fill the tank only with cold potable water. Do not
use other types of liquids or carbonated beverages.
Operating without water may damage the machine.
After the machine has not been used for a period
of time it is necessary to replace the water in the
internal tank.

The change of the type of connection from tank
to water mains or viceversa must be carried out
by qualified personnel only. Any intervention may
compromise the machine’s operation and safety.

5.5  Waterrenewal

In case of breaks longer than 1 week, it is neces-
sary to perform the changing of the 100% of the
water contained in the hydraulic circuits of the ma-
chine, by using the appropriate dispensing points,
as described in the paragraph “Installation report”.

5.6  Electrical connection

+ Make sure that the information on the data plate
of the machine corresponds to the voltage of the
electrical mains;

+ plug the machine into the electrical mains.
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6 Machine operation 6.2  Grinding and dosing

Itis important to have a dosing-grinding device
next to the machine with which to grind the coffee
6.1  Machine start-up to use daily.

The grinding and the dosing of the coffee must
be done according to that indicated by the manufac-
turer of the dosing-grinding device. The following
points are also to be kept in mind:

Turn the machine on using the main switch of
the machine (6).

Before using the machine, wait for a short time

(about 10 min.) until the gauge (4) indicates the _ o
correct working pressure (1-1.2 bars) « toobtainagood espressoitis recommended not

to keep large stocks of coffee grains. Observe the
expiry date indicated by the producer.

« nevergrind large volumes of coffee, itis 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.

ENGLISH

The light (3) indicates the proper water level of
the boiler, slow flashes indicate the phase of water
loading.

6.3  Preparing the filter holder

Fill the filter with
a dose of ground !
coffee (circa6-7 gr.)
and press it with
the press;

« hook the filter-
holder to the unit
without closing it
too tightly in order
to avoid excessive
wear of the gasket;

« for the 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 manufac-

+ During the machine’s warm-up phase (roughly turer of the grinder.
20 minutes), the negative pressure valve will
release steam for a few seconds until the valve
itself closes;
I + before using the machine, run deliveries dry
[

with the filter holder attached for a few seconds
to release any air which may be in the circuit, so
that the delivery groups are completely heated;
+ before using 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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7 Preparing the coffee 8  Preparing hot beverages

« Fill the filter with a dose of ground coffee and

press it with the special pusher; 8.1 Hot water dispensing
« attach the filter holder to the dispenser unit; . Place the cup under the hot water nozzle (13);
+ put the cup under the dispensing spout; « turn the water knob counter-clockwise (11);
+ press the dispensing switch (8); . to interrupt steam dispensing turn the water
+ upon reaching the desired amount of coffee in knob clockwise (11).
the cup, stop dispensing by means of the switch
(8).

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

8.2  Steam Dispensing

+ Immerge the steam-dispensing nozzle (9) in the
liquid to heat;

« turn the tap knob (4) counterclockwise: the
steam coming out of the nozzle will be propor-
tional to the opening of the tap;

holder from the group. « tointerrupt the steam dispensing turn the knob

I During the coffee brewing, do not remove the filter
o counter-clockwise (4).
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For optimal foaming, it is recommended to ob- 9
serve the following simple rules:

Suggestions on how to
obtain a good cup of coffee

To obtain high-quality coffee, it is important for
the hardness of the water used to not exceed 4-5

heat only the amount of milk you intend to use;
once heated, it will have to be completely poured
from the jug and not heated again:

+ the milk to be foamed must have a starting tem-

perature of 4°C;

Theuse of the steamdispensing point (steamnozzle)
must always be preceded by the performance of
the condensation draining operation for at least
2 seconds.

Leave the steam nozzleimmerged in the milk only
for the time required for heating.

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 washer (7): contact with the nozzle
or the steam may be harmful to people, animals
or property.

To keep the steam nozzle tips in perfect working
order, itis advisable to carry out a brief dry delivery
after each use. Keep the tips clean at all times using
a cloth dampened in lukewarm water. Handle the
nozzle with utmost caution due to the hazard
resulting from the presence of high-temperature
steam.

Fill the potable water tank (1) if the indicator light
comes on (3).

For machines connected to the water mains,
remember to empty the water in the drainage
tray frequently

°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 supplies 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 certain
period of time (2-3 hours) carry out a few dry runs.

Make sure to carry out regular cleaning and
maintenance.

If the type of coffee is changed, we recommend-
ed you to contact the Technical Support Service for
the water temperature adjustment.

Adjust the grinding of the coffee according to the
degree of humidity in the environment.
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10 List of hazards

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

The appliance must be connected to an effi-
cient grounding system

If this is not done, the appliance can be a source
of dangerous electrical shocks asitis nolonger 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 equip-
ment. 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 the body.

Do not work on the machine when it is sup-
plied 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 machineis supplied with electrical power.

If you should decide not to use the appliance,
it is necessary to shut it down by disconnecting the
power supply cable from the electrical mains, clos-
ing the inflow of water from the hydraulic mains
and emptying the hydraulic system.

For the operations of disconnection from the
electrical and hydraulic mains and of release of the
water, qualified personnel has to be contacted.

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 cor-
rectly, opening any part of the hydraulic system
can cause a sudden outburst of superheated water
under pressure.

Use of the appliance

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

Non-observance of the above-described stand-
ards can cause serious harm to people, prop-
erty or animals.

Never operate the electronic apparatus when
the appliance is supplied with electrical power.

Shut down the appliance completely by dis-
connecting it from the power outlet before
carrying out any operation.
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11 Checks and maintenance

To ensure perfect safety and efficiency of the machine over time, it is necessary to carry out mainte-
nance. In particular, it is advisable to ask Technical Service to carry out an overall check of the machine at
least once a year.

Intervention Weekly Monthly a

GAUGE X a

Keep the boiler pressure between 0.8 and 1.4 bar. 2
[T}

GAUGE

Periodically check water pressure during coffee delivery: check the pressure indicated on the gauge, X

which must be between 8 and 9 bar inclusive.

FILTERS and FILTER HOLDERS
Check the condition of the filters. Check for any damage on the edge of the filters and check whether X
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 indicated by the presence X
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 X

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 call for Technical Assistance. Do not attempt any sort
® of repairs.

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

Daily | Weekly

FILTERS and FILTER HOLDERS

(lean the filter holders daily by leaving them immersed in hot water all night so as
to allow greasy coffee deposits to dissolve; afterwards, rinse off everything with cold

water. @
Perform the same cleaning weekly for 10 minutes in hot water and the appropriate

cleaner.

Failure to clean the filter holders daily will jeopardize the quality of the coffee and
the proper functioning of the filter holder.

Warning: only immerse the cup of the filter holder.

Avoid immersing the handle in water.

BODY

(leaning of panels with a cloth moistened with lukewarm water. Remove the tray and Cup holder Grill and wash all
with hot water.

Avoid the use of abrasive cleaners that may scratch the surface of the bodywork. During cleaning pay attention to
edges and protruding parts.

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

DISPENSING UNIT

Wash the units as indicated:

«use the solid portafilter;

- pour the special detergent (see spare parts) into the solid filter and attach the filter holder;

- (arry out a series of dispensings until the water comes out clean;

- remove the portafilter from the unit and carry out at least one dispensing so as to eliminate the detergent residue.

PERFORATED DISK
Remove it by levering the seal (1) with a screwdriver, being careful not to damage it.
(lean the perforated disk (2) with hot water.

STEAM NOZZLE
Check and clean the terminals of the steam nozzles, using a small needle to reopen the exit holes.
(lean the inside of the nozzle at least once a week:
« dip the nozzle into a jug of water mixed with a specific cleaner according to the manufacturer’s instructions;
« heat the solution with the steam of the nozzle;
« keep the nozzle immersed in the solution for at least 5 minutes so as to allow the cleaner to rise up into
the nozzle as a result the cooling effect;
- repeat the operation 2 or 3 times so that subsequent dispensings don't leave milk residue.
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Cleaning Daily | Weekly
GRINDER-DOSER

Every week clean the bell jar and the dosing device with a cloth soaked in lukewarm water, both inside and out, then X
dryit.

ENGLISH

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.

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 disassembling the components with deposits,
so that no descaling debris is put into circulation. The used products/detergents have to be suitable for this purpose and must not
corrode the materials of the hydraulic circuits.
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13 Malfunctions and related solutions

Problem

Cause

Solution

MACHINE LACKING POWER

The machine is off.

Turn on the machine.

NO WATER IN BOILER

The water supply tap is closed.

Open the water supply tap.

T00 MUCH WATER IN BOILER

Malfunction of the electrical system or hydraulic
system.

(all for Technical Assistance.

STEAM DOES NOT COMEOQUT |+ The nozzle sprayer is clogged. (lean the steam nozzle sprayer.
OF STEAM SPOUTS « The machine is off. « Turn on the machine.
STEAM MIXED WITHWATER | Malfunction of the electrical system or hydraulic Call for Technical Assistance
COMES OUT OF THE NOZZLES  |system. '
NO DISPENSING Internal tank is empty. Fill the tank with water.
« Thedischarge tub is full. :
WATER LEAKS FROM In case of connection to the sewer drain: the drain CE[:]; Eli)grlizierg;igr]:i?]z?(J)lr){nection of the drain tube
THE MACHINE tube is broken or detached or has obstruction in

the water flow.

to the tub.

COFFEEISTOO HOT or

Malfunction of the electrical system or hydraulic

(all for Technical Assistance.

T00 COLD system.
COFFEE IS BEING . . o
DISPENSED T00 QUICKLY Coffee is ground too coarsely Adjust the grinding of the coffee.
COFFEE IS BEING . . o
DISPENSED T00 SLOWLY (offee is ground too finely. Adjust the grinding of the coffee.
« Dispensing group is dirty. « Wash the group with the blind filter
« The dispensing unit is too cold « Wait for the group to heat up completely
WET COFFEE GROUNDS « (offee is ground too finely. « Adjust the grinding of the coffee.
« (offeeis too old « Replace with fresh coffee
THE PRESSURE GAUGE
INDICATES AN Hydraulic system failure (all for Technical Assistance.
UNACCEPTABLE PRESSURE
THERE ARE GROUNDS « Thefilter holder is dirty. « (lean the filter holder.
INTHE CUP « Thefilter holes are worn. « Replace the filter.

« The coffee is not ground evenly.

« Adjust the grinding suitably.

THE CUP IS DIRTY WITH COFFEE |-

SPURTS

Coffee is ground too coarsely

« The filter edge is damaged

« Adjust the grinding of the coffee.
« Replace the filter.

® of repairs.

If the problem cannot be resolved, turn the machine off and call for Technical Assistance. Do not attempt any sort
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1  Avertissements

1.1 Lire attentivement

Avant d'utiliser I'appareil, lire attentivement et
intégralement la présente notice dans sa totalité.

La machine a café espresso que vous venez
d'acheter a été concue et réalisée en employant
des méthodes et des technologies innovantes qui
en assurent la qualité et la fiabilité dans le temps.

Cette notice est un guide qui vous permettra
de connaitre les avantages que vous avez acquis
en choisissant notre marque. 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 la présente notice soigneusement et
en lieu sir. En cas de perte, demandez-en une copie
au fabricant.

Nous vous prions d'agréer nos salutations dis-
tinguées.

BONNE LECTURE, ET.. BON CAFE

1.2  Comment utiliser ce manuel

Le fabricant se réserve le droit d'apporter des
améliorations et/ou des modifications au produit.
Nous garantissons que le présent manuel est
conforme aux caractéristiques techniques de la
machine au moment de sa commercialisation.

Nous profitons de cette occasion pour inviter la
clientéle a nous signaler toute proposition visant a
apporter des améliorations tant au produit qu'a la
présente notice.

13

Avertissements généraux

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

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

Avant d'utiliser la machine, s'assurer que la ten-
sion du réseau correspond aux indications repor-
tées sur la plaque signalétique de la machine.

Linstallation ne doit étre effectuée que par du
personnel qualifié et conformément aux normes
de sécurité en vigueur. Une installation erronée
pourrait causer des dommages aux personnes,
aux biens ou aux animaux.

Cet appareil n'est vraiment slr que lorsqu'il est
branché a une installation efficace de mise a la
terre, effectuée conformément aux normes de
sécurité en vigueur. Linstallation électrique doit
étre équipée d'un interrupteur différentiel appro-
prié. [l estimportant de vérifier ces criteres et en
cas de doute, demander a du personnel qualifié
de contrOler soigneusement votre installation.
Le fabricant ne peut pas étre considéré comme
responsable d'éventuels dommages provoqués
par une installation électrique non appropriée.

Lors del'installation de l'appareil, faire monter par
du personnel qualifié uninterrupteur général de
protection conformément aux normes de sécu-
rité en vigueur, avec une distance d'ouverture des
contacts égale ou supérieure a 3 mm.

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

La machine pour café espresso est destinée a la
préparation de boissons chaudes telles que café,
thé, lait chaud. Cet appareil est destiné au seul
usage pour lequel il a été expressément congu.
Toute autre utilisation sera considérée impropre
et par conséquent dangereuse. Le fabricant ne
sera pas tenu responsable des éventuels dom
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mages dérivantd'un usage erroné ou inapproprié.

L'usage d'un appareil électrique doit étre

conforme aux normes comportementales de

sécurité :

- ne pas toucher |'appareil avec les mains ou
les pieds mouillés ou humides

- ne pas utiliser I'appareil avec les pieds
nus

- ne pas utiliser de rallonges dans les salles
de bains ou toilettes

- nepastirersurle cable d'alimentation pour
débrancher I'appareil

- ne pasexposer |'appareil aux agents atmos-
phériques (pluie, soleil, etc.)

- n'accédez pas a l'intérieur de la machine;
- nerenversez pas de liquide sur la machine;

- ne pas laisser I'appareil a la porté des
enfants ou personnes incompétentes.

S'assurer que la machine est utilisée dans une
piéce suffisamment éclairée, aérée et propre.

Les espaces d'acces a la machine et a l'interrup-
teur général doivent étre bien dégagés pour
permettre a l'utilisateur de pouvoir intervenir
facilement et aussi de quitterimmédiatement la
zone s'ily 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 d'effectuer toute opération d'entretien,
débrancher l'appareil du réseau électrique
moyennant l'interrupteur général.

En cas de panne ou de mauvais fonctionnement,
éteindre l'appareil, ne tenter aucune interven-
tion 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 pieces détachées
originales. Le non-respect de cette norme peut
compromettre la sécurité de I'appareil avec annu-
lation de la garantie.

Le cable d'alimentation de l'appareil ne doit pas
étre remplacé par l'utilisateur. En cas d'endom-
magement 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.

{w E G A®
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Pour le bon rendement et le bon fonctionnement
la machine, il est indispensable de suivre rigou-
reusement les instructions du fabricant, et les
opérations d'entretien périodique et de controle
de tous les dispositifs de sécurité doivent étre
effectuées par du personnel qualifié.

Ne jamais exposer les mains ou autres parties du
corps en direction des terminaux de distribution
de vapeur, d'eau chaude ou de lait. La vapeur et
I'eau chaude qui sortent de ces tuyaux peuvent
provoquer des bralures.

Lorsque I'appareil est allumé, les porte filtres,
les tuyaux de vapeur et d'eau chaude sont sur-
chauffés : les manipuler uniquement au niveau
des points prévus a cet effet.

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

Sur le 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 capa-
cités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou bien qui manquent d'expérience
ou de connaissance, a moins qu'elles n'aient 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 controler
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

La machine a café doit étre utilisée a une tempé-
rature comprise entre 5 °C et 40 °C.

La manipulation non autorisée d'une partie quel-
conque de la machine annule la garantie.
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1.4  Garantie

De 15 mois sur tous les composants sauf les com-
posants électriques et électroniques et les pieces
d'usure.

1.5  Conventions typographiques

Ce symbole indique qu'il faut suivre
scrupuleusement les instructions auxquelles il
fait référence afin d'éviter de possibles dommages
sur la machine ou sur les personnes.

Ce symbole fournit des informations
supplémentaires sur le fonctionnement de la
machine et de ses composants.

2 Présentation

Ce produit est fabriqué conformément aux directives,
reglements et normes de la Communauté européenne
figurant dans la Déclaration de conformité accompagnant
la machine.

La machine a café espresso est destinée a un usage
strictement professionnel. Elle a été congue pour prépa-
rer des boissons chaudes comme par exemple le thé, le
cappuccino, le café long ou court, le café espresso, etc.

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

Lutilisateur doit avoir une bonne connaissance des
instructions pour pouvoir utiliser correctement la
machine. En outre, nous vous recommandons de
ne pas effectuer d'interventions qui pourraient
I'endommager ou en altérer le fonctionnement.
PENDANT LE FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE, LA
CHAUDIERE CONTIENT DE LA VAPEUR ET DE L'EAU
CHAUDE SOUS PRESSION.

Linstallation et I'entretien de la machine doivent
étre effectués uniquement par un personnel
qualifié.

La formation peut étre fournie par le fabricant a
travers la participation a des cours de formation
spécifiques.

Linstallation et I'entretien de la machine doivent
étre effectués uniquement par un personnel
qualifié disposant des connaissances et de
I'expérience pratique de la machine, avec une
attention particuliére accordée aux aspects de
sécurité et d’hygiéne.
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3.

3.1  Alimentation

Lalimentation en eau de l'appareil doit étre effectuée
avec de l'eau appropriée a la consommation, conformé-
ment aux dispositions en vigueur dans le lieu d'installa-
tion. Le propriétaire / gérant de l'installation doit confir-
mer a l'installateur de I'eau respecte les criteres ci-dessus.

Avertissements pour l'installateur

3.2 Matériels a utiliser

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

3.3 Raccordements hydrauliques

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

3.4  Activation

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 l'appareil et le vider com-
pletement de la premiere eau qui a été introduite dans
tout le circuit hydraulique, afin déliminer déventuelles
impuretés initiales.

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

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

{w E G A®
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« Pour chaque groupe café, faire une distribution conti-
nue afin d'évacuer tout le volume de I'eau contenue
dans chaque réservoir de café associé;

« @vacuer tout le volume de l'eau chaude a l'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 le tuyau de sortie relatif. S'il
y a plusieurs points de distribution, diviser ce volume
en fonction du nombre de points de distribution ;

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

3.5  CEntretien et réparation

Apres un entretien et/ou une réparation, les compo-
sants utilisés doivent garantir de conserver les criteres
d’hygiene et de sécurité, prévus initialement pour I'appa-
reil. Cela est réalisé en utilisant uniquement des piéces de
rechange d'origine.

Aprés une réparation ou un remplacement de com-
posants qui concernent des parties au contact de I'eau et
d‘aliments, il faut effectuer la procédure de lavage, comme
si C'était une premiére installation.
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4  Description de la machine
4,1  Description

N =

o voA oW

12. Pied réglable.

Réservoir d'eau (optionnel).

Voyant lumineux pour résistance de
la chaudiere en marche.

Voyant niveau d’eau de la chaudiére.
Levier distribution vapeur.
Manomeétre pression chaudiére.

Interrupteur de mise en marchede la
machine.

7. Caoutchouc anti-brdlure.

8. Levier de distribution café.
9. Tube de distribution vapeur.
10. Bec de distribution café.

11. Levier de distribution eau chaude.

13. Tube de distribution eau chaude.

4.2  Informations techniques Tension d‘alimentation

La plaque des données de la machine est fixée
sur la base du chassis sous le bac d'évacuation.

Les données de 'appareil sont aussi visibles sur  capacit chaudiere
I'étiquette placée sur I'emballage de la machine.

v 230-240

Puissance absorbée W 1.600
L/gal UK 2/0.53

Tarage soupape de sécurité bar / psi 1.9/27.6
Pression fonction. chauffe-eau  bar/ psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Pression de I'eau dans la charge.  bar/ psi 2112-52('\5/‘?,\)&/)()
Pression de distribution du café  bar / psi 8-9/116-130.5
Conditions de fonctionnement ~ °C/°F 5-40/41-104

Plaque données
techniques
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5 Préparati ondelamachine 33 Raccordement hydraulique a la canalisation

Pour les versions a raccordementa la canalisation,
La préparation de la machine et les opérations  syivre les indications suivantes:

d’installation ne doivent étre effectuées que par
du personnel qualifié. Linstallateur doit suivre scru-
puleusement les indications reportées au chapitre
“Avertissements pour l'installateur”.

+ raccorder le tube de la machine (A) a la canalisa-
tion et ouvrir le robinet du réseau hydraulique (B);

« raccorder le tube d'évacuation de la machine (C)
au réseau des eaux usées.

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

FRANCAIS

5.1 Déballage

+ Ouvrir 'emballage, enlever les protections inter-
nes et extraire la machine;

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

5.2  Positionnement

Positionner la machine sur un plan d’appui

L e . Il est nécessaire d'interposer une vanne de non-retour
adapté a une utilisation aisée et correcte.

enamont de lamachine surle réseau hydraulique (D)
conformément aux normes européenne EN 1717.
En cas de degré de dureté de I'eau supérieur a 5°f il
est conseillé d'utiliser un adoucisseur.

Il est préférable d'installer un réducteur de pression
en cas de pression de la canalisation supérieure a 2
bars.
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5.4  Raccordement hydraulique au réservoir

interne
Pour les versions a réservoir interne, suivre les
indications suivantes:
« Extraire le réservoir de son logement;
+ laver soigneusement le réservoir a l'eau tiede;
« remplir le réservoir d’eau potable;

. remettre correctement le réservoir dans son
logement;

+ contrOlerrégulierement la présence d'eaudansle
réservoir et en rétablir éventuellement le niveau.

Remplir le réservoir exclusivement avec de I'eau
potable froide. Ne pas utiliser d’autres types de
liquides ou des boissons gazeuses. Le fonctionnement
sans eau peut endommager la machine.

Suite a de longues périodes d’inactivité de la
machine, il est nécessaire de changer I'eau se
trouvant dans le réservoir interne.

La modification du type de raccordement du
réservoir a la canalisation ou vice versa doit étre
exclusivement effectuée par le personnel qualifié.
Laréalisation d'interventions peut compromettrele
fonctionnement et la sécurité de la machine.

5.5 Renouvellement de l'eau

En cas de période d'inutilisation supérieure a une
semaine, il faut renouveler complétementl'eau con-
tenue dans les circuits hydrauliques de la machine
en utilisant les points de distribution prévus, selon
les indications du Paragraphe “Activation”.

5.6  Connexion électrique

+ Veiller a ce que les indications reportées sur la
plaque signalétique de la machine correspon-
dent a la tension du réseau électrique;

. connecter la fiche de la machine au réseau élec-
trique.
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6  Fonctionnement de la machine
6.1  Mise en marche de la machine

Allumer la machine a l'aide de l'interrupteur
général (6).

Avant d'utiliser la machine, attendre quelques mi-
nutes (environ 10 min.) jusqu’a ce que le manomeétre
situé sur le panneau avant (4) indique la pression
correcte de fonctionnement (1-1,2 bar).

L'allumage du voyant (3) signale qu'il faut régler
le niveau d'eau de la chaudiére, tandis que le cli-
gnotement lent indique la phase de remplissage
de l'eau.

+ Au cours de la phase de chauffage de la machine
(20 minutes environ), lasoupape anti-dépression
émettra de lavapeur pendant quelques secondes
jusqu‘a sa fermeture;

+ avant d’utiliser la machine, effectuer des
distributions a vide avec les porte-filtres
enclenchés pendant 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.

{w E G A®
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6.2  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 recom-
mandé 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 I'utiliser, si possible, dans
la journée

« sipossible, ne jamais acheter de café déja moulu
car il perd son arbme rapidement. Si nécessaire
I'acheter en petite quantité sous-vide.

6.3  Préparation du porte-filtre

« Remplir le filtre
avec une dose de !
café moulu (en-
viron 6-7 g) et le
tasser avec le pilon
prévu a cet effet

« enclencher le por-
te-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.
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7 Préparation du café

Remplir le filtre avec une dose de café moulu et le
tasser avec le pilon prévu a cet effet;

enclencher le porte-filtre au groupe de distribution;
positionner la tasse sous le bec de distribution;
appuyer sur l'interrupteur de distribution (8);

une fois atteinte la quantité de café souhaitée dans
la tasse, bloquer la distribution a I'aide de l'interrup-
teur (8).

I Durant l'infusion du café, ne pas enlever le porte-
® filtre du groupe.

8

8.1

8.2

Préparation des boissons chaudes
Distribution d'eau chaude

Placer la tasse sous le tube d’eau chaude (13);

tourner le levier eau dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre (11);

pour interrompre la distribution de vapeur
tourner dans le sens des aiguilles d'une montre
le levier eau (11).

Ne pas toucherla buse d’eau chaude: le contact avec
I labuse oul'eau chaude peut causer des dommages
@  aux biens, aux personnes ou aux animaux.

Distribution de vapeur

Plonger la buse de vapeur (9) dans le liquide a
chauffer;

tourner la manette du robinet dans le sens con-
traire des aiguilles d'une montre (4): le débit de la
buse de vapeur sera proportionnel a I'ouverture
du robinet;

pour bloquer la distribution, tourner la manette
du robinet dans le sens des aiguilles d'une mon-
tre (4).
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Pour obtenir une mousse optimale, il est recom-
mandé de suivre ces quelques regles :

« chauffer uniquement la quantité de lait a utiliser,
une fois chauffé, le verser complétement sans le
réchauffer ultérieurement

+ le lait a mousser doit partir d'une température
de 4°C;

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

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

Manipuler labuse a vapeur avecprécautional'aide
du caoutchoucanti-briilure (7): tout contact avecla
buse ou la vapeur peut provoquer des dommages
sur les personnes, les biens ou les animaux.

Pour que les terminaux des distributeurs de vapeur
soient toujours efficaces, il est conseillé d'effectuer
une breve distribution a vide a la fin de chaque
utilisation. Nettoyer réguliérement les terminaux
avec un chiffon imbibé d’eau tiede. Utiliser avec
précaution la buse en raison des risques liés a la
présence de vapeur a température élevée.

Si le témoin (3) s'allume, remplir le réservoir (1)
d’eau potable.
Pourlesmachines connectéesauréseau hydraulique
ne pas oublier de vider fréquemment la cuvette de
récupération.

[w E G A®
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9  Conseils pour obtenir un
bon café

Pour obtenir un café de bonne qualité, il est
important 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.

Eviter d'utiliser I'adoucisseur si les valeurs de
dureté de I'eau sont inférieures a 4 °f.

Si I'eau utilisée a un go0t chloré particuliere-
ment évident, nous conseillons d'installer un filtre
spécifique.

Nous conseillons de ne pas conserver de grosses
guantités de café en grains ne jamais moudre de
grands volumes de café : préparer la quantité conte-
nue dans le doseur et si possible, l'utiliser dans la
journée ne pas acheter de café déja moulu car il
perd rapidement son arébme.

Aprés un arrét relativement prolongé de la
machine (2-3 heures), effectuer quelques distribu-
tions a vide.

Effectuer constamment le nettoyage et I'entre-
tien périodique.
En cas de changement de type de café, nous vous

conseillons de contacter le Service Apres-Vente pour
le réglage de la température de |'eau.

Régler la mouture du café en fonction du degré
d'humidité ambiant.
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10 Liste des risques

Ce chapitre présente une série de risques aux-
quels 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 systéeme de
mise a la terre efficace.

Si ce raccordement n'est pas effectué, I'appareil
peut provoquer des décharges électriques dange-
reuses, 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'emploid'eau sous pression dirigée directement
sur lamachine peut endommager sérieusement les
éléments électriques. Ne jamais utiliser de jets d'eau
pour le nettoyage de parties de l'appareil.

Faire attention aux tuyaux de sortie de vapeur
et d'eau chaude.

Avec l'usage, les tuyaux de vapeur et d'eau
chaude surchauffent et constituent par conséquent
une source de danger potentielle.

Les manier avec soin. Ne jamais diriger directe-
ment 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 l'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.

En cas de non-utilisation de l'appareil, il faut
le rendre inopérant en débranchant le cable d'ali-
mentation du réseau électrique, en fermant l'afflux
d'eau du réseau hydraulique et en vidant l'installa-
tion hydraulique.

Pour les opérations de débranchement des
réseaux d'alimentation électrique et hydraulique,
et de vidage de I'eau, les confier a un personnel
qualifié.

Ne jamais intervenir sur le circuit hydraulique
avant de l'avoir vidangé.

Eviter toute intervention sur le circuit hydraulique
et surla chaudiéere en présence d'eau et/ou de pres-
sion 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 chau-
diére en ouvrant le robinet prévu a cet effet au bas
de celle-ci.

Siles opérations indiquées ci-dessus ne sont pas
exécutées correctement, I'ouverture d'une des par-
ties du circuit hydraulique pourrait provoquer une
brusque sortie d'eau chaude sous pression.

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 incom-
pétentes 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 électrique avant d'ef-
fectuer toute opération, de quelque nature
que ce soit.
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11 Controles et entretien

Pour garantir une parfaite efficacité et la sécurité de I'appareil de facon durable, des opérations d'entre-
tien sont nécessaires. En particulier, il est conseillé de faire effectuer au service aprés-vente un contréle

général de la machine au moins 1 fois par an.

FRANCAIS

Intervention Hebdomadaire Mensuel
MANOMETRE

Contrdler constamment la valeur de la pression dans la chaudiére qui doit étre comprise entre X

0,8 et 1,4 bar.

MANOMETRE

Vérifier périodiquement la pression de I'eau pendant la distribution du café : controler la pression X
indiquée par le manométre qui doit étre comprise entre 8 et 9 bars.

FILTRES et PORTE-FILTRES

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

MOULIN A CAFE-DOSEUR

Vérifier périodiquement 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 est signalée X
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 régénération a

été négligée. Dans les régions ou I'eau est tres dure, ainsi qu'en cas d'importante consommation X

d'eau chaude pour le thé ou autre, il sera nécessaire de procéder a des régénérations plus
fréquentes.

Si le probléme persiste, éteindre la machine et demander l'assistance du Service Aprés-Vente. Ne tenter aucune

intervention de réparation.

délivrance de matériel nocif pour I'usage alimentaire

Les opérations de détartrage de I'appareil doivent étre effectuées par des techniciens spécialisés pour éviter toute
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12 Nettoyage

Pour garantir une hygiéne et une efficacité optimale de I'appareil, il faut effectuer quelques simples
opérations de nettoyage des parties fonctionnelles et des accessoires ainsi que des panneaux de la car-
rosserie. Les instructions 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.

« chauffer la solution avec la vapeur de la buse;

Nettoyage Journ. | Hebdo.

FILTRES et PORTE-FILTRES

Procéder quotidiennement au nettoyage des porte-filtres en lesimmergeant dans

I'eau chaude toute la nuit afin de permettre aux dépdts de gras de café de se diluer.

Puis, rincer le tout a I'eau froide.

Une fois par semaine, procéder a la méme opération pendant 10 minutes dans de

I'eau chaude et du détergent. X
g

L'absence de nettoyage quotidien des porte-filtres implique la dégradation de la

qualité du café distribué et du bon fonctionnement des porte-filtres.

Attention : immerger uniquement la forme du porte-filtre.

Ne pas immerger la poignée.

CARROSSERIE

Nettoyer les panneaux de la carrosserie avec un chiffon imbibé d'eau tiede. Retirer le plateau et tasse titulaire Grill et

laver avec eau chaude. X

Eviter I'emploi de détergents abrasifs qui pourraient rayer la surface de la carrosserie. Pendant le nettoyage attention

aux arétes et éléments saillants.

BUSE DE VAPEUR

Nettoyer les buses de vapeur en effectuant une bréve distribution a vide aprés chaque utilisation, puis la nettoyer avec X

un chiffon imbibé d'eau tiede.

GROUPE DE DISTRIBUTION

Effectuer le lavage des groupes comme indiqué ci-contre :

- utiliser le porte-filtre aveugle X

- verser du détergent spécifique (voir pieces de rechange) dans le filtre aveugle et enclencher le porte-filtre

- effectuer une série de distributions jusqu'a ce que I'eau écoulée soit parfaitement propre

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

DOUCHETTE

Retirer le joint (1) en faisant levier avec un tournevis et en prenant soin de ne pas ) X

I'endommager.

Nettoyer la douchette (2) a I'eau chaude. @\

BUSE DE VAPEUR

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

Nettoyer l'intérieur des buses au moins une fois par semaine :

«immergerla buse dans un pot contenant de I'eau et un détergent spécifique conformément aux instructions du/fa@t; X

« laisser refroidir la lance en la maintenantimmergée dans la solution pendant au moins 5 minutes de faon a permettre
au détergent de remonter a l'intérieur de la buse par effet du refroidissement;
« répéter l'opération 2 ou 3 fois jusqu'a ce que les distributions successives ne contiennent plus de résidus de lait.
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Nettoyage Journ.

Hebdo.

MOULIN A CAFE-DOSEUR
Nettoyer chaque semaine l'intérieur et I'extérieur de la cloche et du doseur avec un chiffon imbibé d'eau tiede et essuyer.

« Pour les opérations de nettoyage, utiliser toujours des chiffons parfaitement propres et désinfectés.

FRANCAIS

« 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 I'eau.
I «Ne jamais utiliser de détergents alcalins, de solvants, d'alcool ou des substances agressives.

« Les opérations de détartrage de I'appareil doivent étre effectuées par des techniciens spécialisés en démontant les composants
incrustés afin de ne pas remettre en circulation les résidus du détartrage. Les produits/détergents utilisés doivent étre adaptés a

cette utilisation et ne doivent pas endommager les matériaux des circuits hydrauliques.
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13 Mauvais fonctionnement et solutions

Probléme

Cause

Solution

LA MACHINE MANQUE DE PUISSANCE

La machine est éteinte.

Allumer la machine.

IL MANQUE DE L'EAU DANS LA CHAUDIERE

Le robinet du réseau d'eau est fermé.

Ouvrir le robinet du réseau d'eau.

TROP D'EAU DANS LA CHAUDIERE

Panne au niveau de I'installation électrique ou
du systeme hydraulique.

Demander l'intervention du service technique

LAVAPEUR NE SORT NI DE LA BUSE
VAPEUR

« Legicleur de la buse est obstrué.
« Lamachine est éteinte.

«Nettoyer le gicleur de la buse de vapeur.
+ Allumer la machine.

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

Panne au niveau de I'installation électrique ou
du systeme hydraulique.

Demander l'intervention du service technique

PAS DE DISTRIBUTION

Le réservoir d’eau interne est vide.

Remplir le réservoir d'eau.

FUITES D'EAU PROVENANT DE LA
MACHINE

« La cuvette de récupération est pleine.

« En cas de connexion aux égouts: le tube
d'écoulement est cassé ou décroché ou
I'évacuation de l'eau est obstruée.

« Controler I'évacuation des eaux usées.
o Vérifier et rétablir le raccordement du tube
d'évacuation a la cuve.

CAFETROP CHAUD OU TROP FROID

Panne au niveau de l'installation électrique ou
du systéme hydraulique.

Demander l'intervention du service technique.

DISTRIBUTION DU CAFE TROP RAPIDE

Le café est moulu n'est pas assez fin.

Régler la mouture du café.

DISTRIBUTION DU CAFETROP LENTE

Le café est moulu trop fin.

Régler la mouture du café.

MARCS DE CAFE MOUILLES

« Groupe de distribution sale.
« Le groupe de distribution est trop froid.
+ Le café est moulu trop fin.

« Le café utilisé est trop vieux.

« Nettoyer le groupe avec le filtre aveugle

« Attendre le réchauffement complet du
groupe

« Régler la mouture du café.

« Remplacer le café par du café frais

LE MANOMETRE INDIQUE
UNE PRESSION NON CONFORME

Panne sur le circuit hydraulique

Demander l'intervention du service technique

PRESENCE DE MARCS DE CAFE

« Le porte-filtre est sale.
« Les orifices du filtre sont usés.

« Nettoyer le porte-filtre.
« Remplacer lefiltre.

DANS LATASSE « Lamouture du café n'est pas appropriée. « Régler la mouture de maniére adéquate.
LATASSE EST SALIE PAR DES « Le café est moulu n'est pas assez fin. « Régler la mouture du café.
ECLABOUSSURES DE CAFE - Le bord du filtre est endommaggé. « Remplacer le filtre.

I Si le probléme persiste, éteindre la machine et demander I'assistance du Service Aprés-Vente. Ne tenter aucune

® intervention de réparation.
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T  Hinweise

1.1 Aufmerksam durchlesen

Vor der Benutzung des Gerates jeden Teil dieses
Handbuch aufmerksam durchlesen.

Sie haben eine Espresso-Kaffeemaschine gekauft,
die nach innovativen Methoden und Technologien
geplant und hergestellt wurde, welche Thnen Qua-
litat und Zuverldssigkeit Gber Jahre garantieren.

Diese Bedienungsanleitung ermdglicht es lhnen,
die Vorteile kennen zu lernen, die lhnen durch die
Wahl unserer Marke geboten werden. Sie finden
hier alle Anleitungen, wie Sie die Vorziige des
Gerates optimal einsetzen kénnen, wie Sie dessen
Leistungsfahigkeit erhalten, und was im Falle von
Problemen zu tun ist.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorg-
faltig an einem geschiitzten Ort auf. Sollte es ver-
loren gehen, fordern Sie bitte beim Hersteller ein
Ersatzexemplar an.

Wir nutzen diese Gelegenheit, um Ihnen freund-
liche GriBe zu Ubermitteln.

VIEL SPASS BEIM LESEN UND ...
EINEN GUTEN KAFFEE GENIESSEN

1.2  Wie dieses Handbuch zu benutzen ist

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Verbes-
serungen und/oder Anderungen am Produkt vor-
zunehmen. Wir garantieren, dass dieses Handbuch
den aktuellen Stand der Technik zum Zeitpunkt der
Vermarktung der Maschine wiedergibt.

Bei dieser Gelegenheit bitten wir unsere verehrte
Kundschaft, uns eventuelle Verbesserungsvorschla-
ge zum Produkt oder dieser Bedienungsanleitung
mitzuteilen.

13

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 Handler verstandigen.

Verpackungsmaterial auBBerhalb der Reichweite
von Kindern verwahren, da es sich um eine potenti-
elle Gefahrenquelle handelt. Die Verpackung sollte
bis zum Ablauf der Garantie aufbewahrt werden.

Vor Inbetriebnahme der Maschine priifen, ob die
Netzspannung den angegebenen Daten auf dem
Typenschild der Maschine entspricht.

Die Installation muss unter Beachtung der guilti-
gen Sicherheitsnormen und durch qualifiziertes,
geschultes Fachpersonal vorgenommen werden.
Eine unsachgemafe Installation kann Schaden an
Personen, Tieren oder Gegenstanden verursachen.

Die absolute Sicherheit dieses Gerates ist nur ge-
wahrleistet, wenn es an eine leistungsfahige ge-
erdete Anlage angeschlossen und der Anschluss
entsprechend den glltigen Sicherheitsvorschrif-
ten vorgenommen wird. Die Stromanlage muss
mit einem ausreichend bemessenen Differenti-
alschalter (Leitungsschutzschalter) ausgerustet
sein. Es ist wichtig, diese Voraussetzungen zu
Uberprifen, und im Zweifelsfall eine sorgfaltige
Kontrolle der Anlage durch qualifiziertes Fach-
personal durchfiihren zu lassen. Flir 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 Sicherheitsvorschriften montiert
werden, dieser muss einen Abstand der Kontak-
toffnungen von 3 mm oder dartiber haben.

Die Verwendung von Verlangerungskabeln oder
elektrischen Adaptern mit Mehrfachsteckdo-
sen ist nicht empfehlenswert. 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 Adapter, auf den Verldangerungen
und fiir die Hochstleitung angegebene Wert in
kW darf niemals Gberschritten werden.

Die Espresso-Kaffeemaschine ist flir die Zuberei-
tung von warmen Getranken wie Kaffee, Tee und
heiBer Milch bestimmt. Dieses Gerat darf nur fiir
den vorgesehenen Zweck verwendet werden.
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Jede andere Verwendung ist als unsachgemaf
und daher als gefahrlich anzusehen. Der Her-
steller haftet nicht flr Schaden, die aufgrund
einer falschen bzw. unsachgemalf3en Benutzung
entstehen.

Die Benutzung eines Elektrogerats mul unter
Befolgung der Sicherheitsverhaltensregeln er-
folgen:

- das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder FuRen berihren;

- das Gerat nicht barfuld benutzen;

- ineinem als Bad oder Dusche verwendeten
Raum dirfen keine Verlangerungskabel
verwendet werden;

- Um das Netzkabel von der Steckdose zu
trennen, ziehen Sie stets am Netzstecker,
nie am Kabel.

- das Gerat keinen Witterungseinfliissen
aussetzen (Regen, Sonne usw.);

- gehen Sie nicht in der Maschine;

- machen Sie keine Ablagerungen von Flis-
sigkeiten auf dem Gerat;

- achten Sie darauf, dass das Gerat nicht von
Kinder oder unfahigen Personen benutzt
wird.

Prifen, dass die Maschine in einem ausreichend
beleuchteten, geliifteten und sauberen Raum
benutzt wird.

Damit der Benutzer ohne Einengungen eingrei-
fen und notigenfalls den Bereich sofort verlas-
sen kann, durfen die Freirdume fur den Zugriff
auf Maschine und Hauptschalter nicht verstellt
werden.

Das Gerat nicht mit einem direkten Wasserstrahl
reinigen. Die tagliche Reinigung muss nach
den Anweisungen dieser Gebrauchsanleitung
erfolgen.

Vor der Durchfiihrung jeglicher Wartungsarbei-
ten ist das Gerat durch den Hauptschalter vom
Stromnetz zu trennen.

Bei Schaden oder Betriebsstorung Gerat sofort
abschalten, keine Reparaturversuche durchfiih-
ren, sondern einen qualifizierten Techniker rufen.

Eine eventuelle Reparatur des Gerats darf nur
durch die Herstellerfirma oder von einem auto-
risierten Kundendienst vorgenommen werden,
wobei ausschlieB8lich Originalersatzteile zu
verwenden sind. Eine Nichtbeachtung dieser
Vorschrift flihrt zu einer ernsthaften Beeintrach-

tigung der Geratesicherheit und zu einem Verfall
der Garantie.

Das Stromkabel darf nicht durch den Benutzer aus-
getauscht werden. Im Falle einer Beschadigung
des Stromkabels Gerat abschalten und sich aus-
schlieBlich an qualifiziertes Fachpersonal wenden.
Sollte das Gerat nicht mehr benutzt werden, wird
geraten, es vom Stromnetz zu trennen und das
Wasser durch Fachpersonal entleeren zu lassen.
Um die Leistungsfahigkeit und den korrekten
Geratebetrieb zu garantieren, ist es unbedingt
notwendig, sich an die Anweisungen des Herstel-
lers zu halten und die regelmafBigen Wartungs-
arbeiten, sowie eine Uberpriifung sdmtlicher
Sicherheitsvorrichtungen durch qualifiziertes
Fachpersonal vornehmen lassen.

Die Hande oder andere Korperteile nie unter
die Auslassoffnungen von Dampf, Wasser oder
Milch halten. Der Dampf oder das Wasser, die aus
den Dusen ausstromen, kdnnen Verbrennungen
hervorrufen.

Wahrend des Betriebes sind die Dampf- und
Wasserdiisen sehr heild und sie dirfen daher
nur vorsichtig und an den vorgesehenen Stellen
beriihrt werden.

Die Tassen und Tasschen miissen sorgfaltig abge-
trocknet 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.

Die Maschine ist nicht flir den Gebrauch von
Personen (einschlieBlich Kindern) geeignet, die
Uber eingeschrankte korperliche, sensorische
oder mentale Fahigkeiten oder tiber mangelnde
Erfahrung oder Kenntnis verfligen, es sei denn,
ihr Gebrauch der Maschine wird durch eine Per-
son, die fur 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 ist bei einer Raumtempera-
tur zwischen 5°C und 40°C verwenden.

Ein nicht befugter Eingriff an einem Maschinen-
teil fiihrt zum Verfall jeglicher Garantie.
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1.4  Garantie

15 Monate auf alle Bauteile, ausgenommen
elektrische und elektronische Bauteile und Teile, die
Verschleil3 unterliegen.

1.5  Hinweissymbole

Dieses Symbol bedeutet, dassman die Anweisungen,
auf die es sich bezieht, strikt einhalten muss, um
Schaden am Gerat oder Unfédlle zu vermeiden.

Dieses Symbol bietet weitere Informationen zum
Betrieb des Gerates und seiner Bauteile.

2 Vorwort

Dieses Produkt wurde in Ubereinstimmung mit
den Richtlinien, Regelungen und gemeinwirtschaft-
lichen Normen hergestellt, die in der CE-Konformi-
tatserklarung genanntsind, die der Maschine beiliegt.

Die Espresso-Kaffeemaschine ist ausdriicklich
fur gewerbliche Zwecke bestimmt, sie wurde zur
Herstellung von heil3en Getranken, wie Tee, Cappuc-
cino, Kaffee in den unterschiedlichen Zubereitungs-
arten verlangerter, konzentrierter Kaffee, Espresso
usw. geplant.

Nachfolgend finden Sie die Anweisungen fiir den
korrekten Gebrauch der Maschine.

Der Benutzer muss eine ausreichende Einweisung
erhalten, um die Maschine korrekt bedienen
zu konnen. Wir empfehlen dariiber hinaus
nichts zu unternehmen, was die Funktionsweise
verandern oder beeintrachtigen konnte.
WENN DAS GERAT EINGESCHALTET IST, ENTHALT DER
HEIZKESSEL DAMPF UND HEISSWASSER, DIE UNTER
DRUCK STEHEN.

Die Installations- und Wartungsarbeiten an der
Maschine diirfen nur von technisch qualifiziertem
Personal ausgefiihrt werden.

Die Qualifizierung kann durch Teilnahme an
speziellen Fortbildungskursen, die der Hersteller
organisiert, erzielt werden.

Die Installations- und Wartungsarbeiten der
Maschine miissen durch qualifiziertes technisches
Personal erfolgen, das die notigen Kenntnisse
besitzt und mit der Maschine umzugehen weiB,
besonders was Sicherheit und Hygiene betrifft.
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3 Hinweise fiir den Installateur
3.1  Versorgung

Die Wasserversorgung des Gerates muss mit
Wasser erfolgen, das sich gemal3 den geltenden Be-
stimmungen des Installationsorts fiir den menschli-
chen Gebrauch eignet. Der Eigentiimer / Betreiber
der Anlage muss dem Installateur bestatigen, dass
das Wasser den oben genannten Anforderungen
entspricht.

3.2  Zubenutzendes Material

Wahrend der Installation der Maschine muissen
die beiliegenden Komponenten und Materialien
benutzt werden. Falls man andere Teile benutzen
muss, hat der Installateur zu prifen, ob diese sich
zur Berlihrung des Wassers fiir den menschlichen
Gebrauch eignen.

3.3 Aktivierung

Der Installateur muss die Wasseranschliisse unter
Beachtung der geltenden Hygienevorschriften und
der hydraulischen Sicherheit zum Umweltschutzam
Installationsort ausfiihren.

3.4 Installationsbericht

Nach der Installation muss die Maschine ein-
geschaltet und auf Nennbetriebsbedingungen
gebracht und fiir 30 Minuten “betriebsbereit ”
gehalten werden.

AnschlieBend 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 gefillt und auf
Nenn-Betriebsbedingungen gebracht.

Nach Erreichen des Status “betriebsbereit ” sind
folgende Abgaben durchzufiihren:

An jeder Kaffeegruppe eine fortlaufende Abga-
be vornehmen, damit mindestens 0,5 Liter des
Kaffeekreislaufs ablaufen;

« Mit einer Dauerabgabe der jeweiligen Dise die
gesamte HeilBwassermenge aus dem Kessel ab-
laufen lassen.

« Den Dampf fortlaufend flir mindestens 1 Minute
pro Dampfabgabe ausstrémen lassen.

3.5  Wartung und Reparatur

Nach einer Wartung und/oder Reparatur mus-
sen die verwendeten Bauteile gewahrleisten, dass
die Anforderungen an Hygiene und Sicherheit,
die anfangs fir 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
Berlihrung kommen, muss das Durchspiilen genau
wie bei der Erstinstallation durchgefiihrt werden.
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4  Maschinenbeschreibung
4.1  Beschreibung

4.2 Technische Daten

Das Typenschild der Maschine befindet sich am
Unterteil des Rahmens unter der Ablaufschale.

Die Maschinendaten sind auch auf dem Etikett
der Verpackung der Maschine enthalten.

Typenschild

¥ ® N SN ERw N e

-— )
-

Wasserbehalter (optional).
Kontrollleuchte Heizkessel in Betrieb.
Leuchtanzeige Niveauanzeige.
Drehschalter Dampfabgabe.
Manometer Kesseldruck.

Schalter zur Gerateeinschaltung.
Verbrennungsschutzgummi.

Hebel Kaffeeausgabe.
Dampfabgabediise.

. Auslaufrohr Kaffeeausgabe.
. Dise Heilwasserausgabe.

12.
13.

Einstellbarer Ful3.

Duse Heilwasserausgabe.

Versorgungsspannung ) 230-240
Leistungsaufnahme w 1.600
Fassungsvermdgen des Kessels L/ gal UK 2/0.53
Einstellung Sicherheitsventil bar / psi 1.9/27.6
Kesselbetriebsdruck bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3
Wasserversorgungsdruck. bar / psi 2:;52(,;/‘?,\)&/)0
Kaffeeabgabedruck bar / psi 8-9/116-130.5
Betriebshedingungen °C/°F 5-40/41-104
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5  Vorbereitung der Maschine

Die Vorbereitung der Maschine und deren An-
schlussarbeiten sind von Fachpersonal vorzuneh-
men. Der Installateur muss genau den “Hinweisen
fur den Installateur”im Kap. folgen.

® Der Einsatz der Maschine ohne Ausfiihrung aller
I Installationsarbeiten durch Fachpersonal kann zu
schweren Beschadigungen des Gerits fiihren.

5.1  Auspacken

Die Verpackung 6ffnen, die internen Schutzhil-
len entfernen und die Maschine herausnehmen;

vergewissern Sie sich nach der Entfernung der
Verpackung, dass das Gerat in unversehrtem Zu-
stand ist, sollten diesbezliglich Zweifel bestehen
ist das Gerat nicht in Betrieb zu nehmen und der
Wiederverkaufer zu verstandigen.

5.2 Aufstellung

Die Maschine auf ein geeignetes Unterteil stellen,
das einen bequemen und einwandfreien Maschi-
nengebrauch erlaubt.

5.3 Wasserversorgung durch Wasserleitung

Bei Modellen mit Wasserversorgung durch Was-

serleitung wie nachfolgend vorgehen:

Das Rohr der Maschine (A) an die Wasserleitung
anschlieBen und den Wasserleitungshahn (B)
offnen;

das Ablaufrohr der Maschine (C) an die Abwas-
serleitung anschlieBBen.

Bei Anschluss an die Wasserleitung muss vor der
Maschine ein Riickschlagventil (4) eingebaut
werden, wie von der europaischen Norm EN 1717
vorgesehen.

Bei einem Hartegrad des Wassers von iiber 5°f
(franzdsische Grad) wird die Verwendung eines
Entharters empfohlen.

Falls der Druck der Wasserleitung 2 Bar iibersteigt,
sollte ein Druckminderer eingebaut werden.
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5.4  Wasserversorgung durch internen

Wasserbehalter
Bei Modellen mit internem Wasserbehalter wie
nachfolgend vorgehen:
« Den Behalter aus seinem Sitz nehmen;
+ grindlich mit lauwarmem Wasser spiilen;
- den Behalter mit Trinkwasser fullen;
+ wieder korrekt in seinem Sitz unterbringen;

+ regelmaBig die Wassermenge im Behalter kon-
trollieren und gegebenenfalls nachfillen.

Den Behalter ausschlieBlich mit kaltem Trinkwasser
fiillen. Kein flieBendes Wasser zur Reinigung
verwenden. Der Betrieb der Maschine ohne Wasser
kann Schaden verursachen.

Nach langerer Nichtbenutzung des Gerats muss das
Wasser im internen Behalter gewechselt werden.

Die Anderung des Anschlusstyps von Wasserbehilter
auf Wasserleitung, oder umgekehrt, darf nur
von Fachpersonal durchgefiihrt werden. Die
Durchfiihrung von Eingriffen kann Funktion und
Sicherheit der Maschine beeintrachtigen.

5.5  Wassererneuerung

Falls eine Ausschaltung langer als 1 Woche
dauert, muss das Wasser in den Wasserkreislaufen
der Maschine vollstandig ausgetauscht werden.
Fur den Ablauf werden die Abgaben, wieim Absch-
nitt “Aktivierung” beschrieben, benutzt.

5.6  Elektrischer Anschluss

+ Sich vergewissern, dass die Daten der Maschine
auf dem Typenschild mit der Spannung des
Stromnetzes Ubereinstimmen;

« Den Stecker der Maschine an das Stromnetz an-
schlie3en.
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6  Maschinenbetrieb

6.1 Einschalten der Maschine

Maschine mit dem Hauptschalter (6) einschalten.

Vor Benutzung der Maschine einige Minuten
(ungefahr 10 Min.) warten, bis das Manometer (4)
den richtigen Betriebsdruck (1-1,2 Bar) zeigt.

Die eingeschaltete (3) Leuchtanzeige weist
auf den reguldaren Wasserstand im Kessel hin, das
langsame Blinken der Leuchtanzeige bedeutet, dass
Wasser einlauft.

+ Wahrend der Aufheizphase der Maschine (zirka

20 Minuten) lasst das Druckventil fiir einige
Sekunden Dampf ab, bis es von selbst wieder
schlieBt.
Vor dem Einsatz der Maschinefiir einige Sekunden
Leerldufe der Abgabe mit eingehdangtem
Filterhalter vornehmen, damit eventuell
vorhandene Luft aus dem Kreislauf austreten
und die Aufheizung der Abgabegruppen
vervollstandigt werden kann.

+ Vor dem Einsatz der Maschine einige Kaffees
als Probe der Mahlung und Kontrolle des
Betriebsdrucks der Maschine ausgeben.

6.2  Mahlen und Dosierung

Esist wichtig, dass Sie neben lhrer Maschine tber
ein Mahl-/Dosiergerates verfligen, mit dem Sie den
Kaffee, welchen Sie taglich verwenden, mahlen.

Das Mahlen und Dosieren des Kaffees ist entspre-
chend den Herstellerangaben der Mahl-/Dosierge-
rate durchzufiihren, darliber hinaus sind folgende
Punkte zu beachten:

Fir einen guten Espresso ist es empfehlenswert,
keinen groBen Kaffeebohnenvorrat anzulegen.
Es ist auf jeden Fall immer das vom Hersteller
angegebene Ablaufdatum zu beachten.

+ Nie zu gro3e 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.

6.3 Kaffeezubereitung

Den Filter mit einer
Menge gemahle-
nen Kaffees (zir-
ka 6-7 gr.) fullen
und mit der Presse
festdrlcken.

« Den Filterhalter an
der Einheit einhan-
gen und nicht zu
stark anziehen, da-
mit 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 Mahldo-
sierung folgen.
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7  Kaffeezubereitung 8  Zubereitung warmer Getranke

« Den Filter mit einer Dosis gemahlenen Kaffees 8,1 Heifjwasserausgabe

fullen und mit der Presse festdriicken; ) ) ] .
) o - DieTasse unter die HeilBwasserduise (13) stellen;
+ den Filterhalter an der Abgabegruppe einhan-

gen; - den Wasserdrehknopf (11) gegen den

. Uhrzeigersinn drehen;
. dieTasse unter das Auslaufrohr stellen;

den Abgabeschalter (8) driicken;

ist die gewlinschte Kaffeemenge in der Tasse
erreicht, die Ausgabe mit dem Schalter (8) ab-
stellen.

« Zum Unterbrechen der Dampfabgabe den Was-
serdrehknopf (11) im Uhrzeigersinn drehen .

Nicht die HeiBwasserdiise beriihren:die Beriihrung
der Diise oder des heif3en Wassers
kann zu Personen-, Tier- und Sachschaden fiihren.

8.2  Dampfabgabe

+ Die Dampflanze (9) in die zu erwarmende
Flussigkeit tauchen;

+ den Drehknopf des Wasserhahns (4) gegen
den Uhrzeigersinn drehen: der Austritt aus der
Dampfduse richtet sich nach der Offnung des
Hahnes;

« Zum Unterbrechen der Abgabe den Drehknopf

I Wahrend der Kaffee brauen, entfernen Sie nicht
des Hahns (4) im Uhrzeigersinn drehen..
o

zum Filterhalter aus der Gruppe.
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Zum Erhalt einer optimalen Schaumung die na- 9
chfolgenden einfachen Regeln befolgen:

Ratschlage fiir die
Zubereitung eines guten

Nur die Milchmenge erwarmen, die man verwen-
den will, wenn sie einmal erwdrmt ist, muss sie
vollstandig aus dem Kannchen ausgegossen und

darf nicht mehr erwarmt werden;

+ Die aufzuschaumende Milch muss eine Tempe-

ratur von 4°C haben;

Der Benutzung der Dampfabgabe (Dampfdiise)
muss immer fiir mindestens 2 Sekunden das
Ausspiilen des Kondensats vorausgehen.

Die Dampfdiise nur fiir die Erwdarmungszeit in der
Milch lassen .

Den Dampfhahn nicht mit in die Milch getauchter
Dampfdiise und bei ausgeschalteter Maschine
offnen.

Die Dampfdiise mit demVerbrennungsschutzgummi
(7) vorsichtig bewegen: die Beriihrung der Diise
oder des Dampfes kann Schaden an Personen,
Tieren und Gegenstanden verursachen.

Um die Dampfabgabediisen immer leistungsfahig
zu erhalten, wird eine kurze Leerabgabe am Ende
einer jeden Benutzung empfohlen. Mit einem in
lauwarmes Wasser angefeuchtetem Tuch die Enden
immer sauber halten. Bei der Benutzung der Diise
muss wegen der hohen Temperatur des Dampfes
sehr vorsichtig vorgegangen werden.

Wenn die Kontrolllampe (3) aufleuchtetet, den
Behalter (1) mit Trinkwasser fiillen.

Bei Maschinen, die an die Wasserleitung
angeschlossen sind, nicht vergessen, die
Ablaufschale haufig zu leeren.

Kaffees

Flr 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 Ubersteigt, sollte ein Entharter benutzt
werden.

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 Kaf-
feebohnen zu halten und keine grol3en Kaffeemen-
gen zu mahlen: Den Dosierer flllen und den Inhalt
maoglichst 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 regelmaBlige Wartung
konstant vornehmen.

Beim Wechsel der Kaffeesorte sollte man sich
fur die Einstellung der Wassertemperatur an den
Technischen Kundendienst wenden.

Das Mahlen des Kaffees nach dem Feuch-
tigkeitsgrad des Raumes einstellen.
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10 Gefahrenliste

In diesem Kapitel werden einzelne Risiken be-
schrieben, mit denen sich der Benutzer konfrontiert
sehen kdnnte, wenn er sich nicht an die speziellen
Sicherheitsvorschriften halt (die in der vorliegenden
Bedienungsanleitung aufgefiihrt sind).

Das Gerat muss an ein wirkungsvolles
Erdungssystem angeschlossen werden.

Ist dies nicht der Fall, kann das Gerat durch elekt-
rische Entladungen zu einer Gefahrenquelle werden,
weil eventuelle Stromverluste nicht mehrin die Erde
entladen werden konnen.

Eein flieBendes Wasser zur Reinigung verwen-
en.

Die direkte Verwendung von Druckwasser an der
Maschine kann zu einer schweren Beschadigung
der elektrischen Teile flihren. Niemals einen Wasser-
strahl zum Abwaschen irgendwelcher Gerateteile
benutzen.

Achten Sie auf die Dampf- und Warmwasserdiisen

Die Dampf- und Warmwasserdtisen 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 Betatigung des Netzhauptschal-
ters abgeschaltet werden, noch besser den Netz-
anschluss abtrennen. Entfernen Sie niemals eine
AuBenwand, wahrend das Gerat unter Spannung
steht.

Wird die Maschine langere Zeit nicht benutzt,
muss sie durch Abtrennen des Versorgungskabels
vom Stromnetz, SchlieBen der Wasserzufuhr von
der Wasserleitung und Entleeren der Wasseranlage
stillgelegt werden.

Fur das Abtrennen der elektrischen und hydrau-
lischen Versorgungsnetze sowie der Entleerung des
Wassers wendet man sich an qualifiziertes Personal.

Keine Arbeiten an der Wasseranlage vorneh-
men, 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 schliel3en ist, und danach muss
die Abgabegruppe leer betrieben werden. Die Ma-
schine abstellen und alle Dampf- und Wasserhahne
offnen. Wenn sich der Druck auf Null befindet, ist
der Heizkessel durch vélliges Offnen des Hahns, der
sich im unterenTeil des Kessels befindet, vollstéandig
zu entleeren.

Wenn die oben erwahnte Vorgangsweise nicht
ausdriicklich befolgt wird, kann die Offnung eines
Teils der Wasseranlage zum plotzlichen Austritt von
heiBem, unter Druck stehendem Wasser fuhren.

Verwendung der Maschine

Diese Espressokaffeemaschine ist ein Gerat, das
ausschlieB3lich fiir gewerbliche Zwecke bestimmt ist.
Jede andere Verwendung ist 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 Vorschrif-
ten kann zu schwerwiegenden Schaden an
Personen, Gegenstanden oder Tieren fiihren.

Keine Eingriffe an der Elektronik des Gerites
vorlr‘\ehmen, solange es noch unter Spannung
steht.

Vor jedem Eingriff die Maschine ganz abstellen
und vom Stromnetz trennen.
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11 Kontrollen und Wartung

Um die einwandfreie Leistungsfahigkeit und Sicherheit der Maschine fur lange Zeit zu erhalten, sind
einige Wartungsarbeiten notwendig. Besonders empfohlen wird wenigstens einmal pro Jahr die allge-

meine Kontrolle der Maschine durch den Kundendienst.

Eingriff Wachentlich Monatlich
MANOMETER X

Den Druckwert im Kessel im Auge behalten, er muss zwischen 0,8 und 1,4 Bar liegen.

MANOMETER

DenWasserdruck wahrend der Kaffeeabgabe priifen: den auf dem Manometer angezeigten Druck X

kontrollieren, er muss zwischen 8 und 9 Bar liegen.

FILTER und FILTERHALTER

Die Abnutzung der Filter und eine mogliche Kantenbeschadigung der Filter priifen, ebenfalls ist X

eventueller Kaffeesatz in der Tasse zu kontrollieren.

MAHLDOSIERUNG

In regelmaBigen Zeitabstanden die gemahlene Kaffeemenge (zwischen 6 und 7 gr. pro Vorgang)

und den Feinheitsgrad 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 T
sollten nach jeweils 400/500 kg Kaffee oder bei konischen Mahlwerken nach jeweils 800/900 kg g
Kaffee ausgetauscht werden. Is
ENTHARTER 1T}
Eine Kalkablagerung im Wasserkreislauf der Maschine deutet darauf hin, dass die o
Regenerierung vernachldssigt wurde. Bitte beachten, dass in Gegenden mit sehr hartem Wasser X

die Regenerierung in kiirzeren Zeitabstanden durchgefiihrt werden muss, das gleiche gilt bei
einem groBen Wasserverbrauch fiir die Zubereitung von Tee oder ahnlichem.

Falls die Behebung der Betriebsstorung nicht maglich sein sollte, die Maschine ausschalten und den Technischen

Kundendienst anfordern. Keine Reparaturversuche unternehmen.

Lebensmittelgebrauch schadliche Substanzen freigesetzt werden diirfen

Das Entkrusten der Maschine muss durch spezialisierte Techniker erfolgen, da bei diesen Vorgangen keine fiir den
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12 Reinigung

Fur eine perfekte Hygiene und Leistungsfahigkeit des Gerates, sind einige einfache Reinigungsarbeiten
an den Funktions- und Zubehorteilen, sowie an den AuBenwanden, notwendig. Die hier angefiihrten An-
weisungen gelten fiir 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

Wochentlich

FILTER und FILTERHALTER

Den Filterhalter taglich reinigen, hierzu legt man in die ganze Nacht in warmes
Wasser, damit sich die Fettablagerungen des Kaffees dsen, danach spiilt man das
Ganze mit kaltem Wasser ab.

Einmal pro Woche fiihrt man fiir 10 Minuten den gleichen Spiilgang mit warmem
Wasser und einem Spezialreiniger durch.

Werden die Filterhalter nicht gereinigt, verschlechtern sich die Qualitat des
abgegebenen Kaffees und der sachgerechte Betrieb des Filterhalters.

Achtung: nur die Schale des Filterhalters ins Wasser legen.

Den Griff nicht in das Wasser legen.

GEHAUSE

Die Gehduseplatten mit einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Tuch abwischen

Entfernen Sie das Fach und Becherhalter Grill und alles mit heiBem Wasser waschen.

Die Verwendung von scheuernden Reinigungsmitteln, die Kratzer auf der Gehduseoberfléche verursachen konnten, vermeiden.
Bei der Reinigung achten Sie auf Kanten und vorstehende Teile.

DAMPFDUSE - AUTOSTEAMER - MILCHSCHAUMDUSE
Nach jeder Benutzung die Dampfdiisen mit einer kurzen Leerabgabe reinigen und mit einem mit lauwarmem Wasser
angefeuchteten Tuch abwischen.

ABGABEGRUPPE (die Version mit Ausnahme ALE)

Das Spiilen der Einheit wie nachfolgend beschrieben vornehmen:

« Die Blindfilterhalterung benutzen;

« das entsprechende Reinigungsmittel (siehe Ersatzteile) in den Blindfilter gieBen und die Filterhalterung einhangen;
« eine Reihe von Ausgaben veranlassen, bis aus dem Auslauf sauberes Wasser austritt.

« DieFilterhalterung von der Gruppe abnehmen und zumindest eine Abgabe durchfiihren, um die Reste des Spiilmittels zu beseitigen.

Brause
Die Dichtung (1) mit einem Schraubenzieher vorsichtig herausnehmen, sie darf

nicht beschadigt werden. (@)
Die Brause (2) in warmem Wasser reinigen. ®\

DAMPFDUSE - AUTOSTEAMER - MILCHSCHAUMDUSE

Die Enden der Dampfdiisen kontrollieren und mit einer kleinen Nadel die Austritts6ffnungen durchstechen.

Mindestens einmal pro Woche die Diisen innen reinigen:

« Die Dise in ein Kinnchen mit Wasser und Spezialreiniger nach den Herstellerabgaben tauchen;

« die Losung mit dem Dampf aus der Diise erwarmen;

« die Diise fiir mindestens 5 Minuten in der Losung lassen, damit der Reiniger durch die Wirkung der Abkiihlung im
Innern der Diise nach oben steigen und wirken kann;

« denVorgang 2- oder 3-mal wiederholen bis bei den nachfolgenden Abgaben keine Milchreste mehr austreten.
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Reinigung

Taglich

Wachentlich

MAHLDOSIERUNG
Wachentlich die Haube innen und auBBen und die Dosiervorrichtung mit einem mit warmem Wasser angefeuchteten
Tuch reinigen und abtrocknen.

X

« Fiir die Reinigungsarbeiten immer vollkommen saubere und keimfreie Lappen verwenden.

« Fiireinen einwandfreien Betrieb und eine sachgerechte Hygiene des Automaten fiir warme Getranke, die Reinigungsmodi befolgen

und fiir diesen Zweck geeignete Produkte verwenden.
« Die Maschine nicht in Wasser tauchen.
« 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 miissen zweckentsprechend sein und diirfen

das Material der Wasserkreislaufe nicht angreifen.

DEUTSCH
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13  Funktionsstorungen und Abhilfe

Problem Ursache Abhilfe

SCHWACHE . o : L
MASCHINENLEISTUNG Die Maschine ist ausgeschaltet. Die Maschine einschalten.

IM KESSEL FEHLT WASSER Der Hahn der Wasserleitung ist geschlossen. Den Wasserleitungshahn offnen.

ZUVIEL WASSER IM KESSEL

Storung in der elektrischen oder hydraulischen
Anlage

Den Kundendienst anfordern.

AUS DEN DAMPE-TRITT KEIN
DAMPF AUS

« Die Spriihvorrichtung der Diise ist verstopft.
« Die Maschine ist ausgeschaltet.

« Die Spriihvorrichtung der Dampfdiise reinigen.
« Die Maschine einschalten.

AUS DEN DAMPF -TRITT MIT
WASSER VERMISCHTER DAMPF
AUS

Storung in der elektrischen oder hydraulischen
Anlage

Den Kundendienst anfordern.

KEINE ABGABE Der interne Wasservorratsbehalter ist leer. Den Vorratsbehalter mit Wasser fiillen.
« Die Abtropfschale ist voll. ,
WASSERLECKS AN « Bei Anschluss an die Abwasserleitung:Das I[;Ieenlz\l:lir:hﬁrjsscsh;!:/l\eb?erli?r'ohrsandieAuffan schale
DER MASCHINE Abflussrohr ist beschddigt oder abgeldst oder der ) : g
Wasserabfluss ist behindert. prifen und wieder herstellen.
53 Ef\lLSTSEERRK(,)A[I):IE:FE{E itnoI:;r:ag in der elektrischen oder hydraulischen Den Technischen Kundendienst anfordern.

ZU SCHNELLE KAFFEEABGABE

Der Kaffee ist zu grob gemahlen.

Die Mahlung des Kaffees einstellen.

ZU LANGSAME KAFFEEABGABE

Der Kaffee ist zu fein gemahlen.

Die Mahlung des Kaffees einstellen.

+ Abgabegruppe verschmutzt
+ Die Abgabegruppe ist zu kalt.

« Die Spiilung der Gruppe mit dem geschlossenen
Filter vornehmen.

NASSER KAFFEESATZ . : + Dievollstandige Aufheizung der Gruppe abwarten.
+ Der Kaffee ist zu fein gemahlen. . ;
. Der benutzte Kaffee ist zu alt « Die Mahlung des Kaffees einstellen.
] « Den Kaffee durch frischen ersetzen
DAS MANOMETER ZEIGTEINEN | _.. . : .
UNGEEIGNETEN DRUCK Storung in der hydraulischen Anlage Den Kundendienst anfordern.

KAFFEESATZ IN DER TASSE

« DerFilterhalter ist verschmutzt.
« Die Filteroffnungen sind abgenutzt.
« Die Mahlung des Kaffees stimmt nicht.

« Den Filterhalter reinigen.
« Den Filter austauschen.
« Den Mahlvorgang entsprechend einstellen.

DIETASSE ISTMIT
KAFFEESPRITZERN
VERSCHMUTZT

« Der Kaffee ist zu grob gemahlen.
« DerfFilterrand ist beschadigt.

« Die Mahlung des Kaffees einstellen.

« Den Filter austauschen.

Falls die Behebung der Betriebsstorung nicht moglich sein sollte, die Maschine ausschalten und den Technischen
Kundendienst anfordern. Keine Reparaturversuche unternehmen.
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1  Advertencias

1.1  Leerdetenidamente

Lea detenidamente este manual en todas sus
partes antes de utilizar el aparato.

La maquina para café expreso que ha adquirido
ha sido disefada y fabricada con métodos y tec-
nologias innovadores que aseguran una calidad y
fiabilidad duraderas.

Este manual es la guia que le permitira conocer
las ventajas que brinda nuestra marca. Aqui encon-
trara informacién util para sacar el maximo provecho
de lamaquina, mantenerla en perfectas condiciones
y hacer frente a los posibles problemas.

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

Aprovechamos la ocasion para saludarle aten-
tamente.

QUE DISFRUTE DE LA LECTURA ... Y DEL CAFE

1.2 (dmo usar este manual

El fabricante se reserva el derecho de realizar
mejoras y modificaciones del producto. Se garantiza
gue este manual refleja a la perfeccién el estado de
la técnica en el momento de la comercializacion de
la maquina.

Aprovechamos la ocasién para invitar a nues-
tros estimados clientes a comunicarnos posibles
propuestas de mejora, tanto del producto como
del manual.

13

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 nifos, puesto que pueden re-
presentar un peligro. Se recomienda conservar
el embalaje hasta que expire la garantia.

Antes de usar la maquina, compruebe que la
tension de la red coincida con las indicaciones
de la placa de datos de la maquina.

La instalacion debera ser realizada conforme a
las normas de seguridad vigentes y Unicamente
por parte de personal cualificado y preparado.
Una instalacién incorrecta puede causar dafios
a personas, animales o cosas.

La seguridad de este aparato es total sélo cuan-
do esta conectado a una instalacion de puesta a
tierra, tal y como indican las actuales normas de
seguridad. Es necesario incorporar en la instala-
cién eléctrica uninterruptor diferencial adecuado
(cortacircuitos). Es importante hacer comprobar
estos requisitos y, en caso de duda, solicitar una
revision exhaustiva de la instalacion por parte de
personal cualificado. El fabricante no podra ser
considerado responsable de posibles dafnos oca-
sionados por unainstalacién eléctricainadecuada.

Durante la instalacién del aparato es necesario
encargar a personal cualificado el montaje de
un interruptor general de proteccién, como pre-
vén las normas de seguridad vigentes, con una
apertura de contactos igual o superior a 3 mm.

Se desaconseja utilizar prolongadores o adapta-
dores eléctricos con tomas multiples. Si su uso
fueraindispensable, utilice solamente adaptado-
res 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 simpley enlos prolongadores, o
el de potencia maximaindicado en el adaptador.

Esta maquina de café expreso estd destinada ala
preparacion de bebidas calientes como café, té o
leche caliente. Este aparato esta destinado exclu-
sivamente al uso para el cual ha sido concebido.
Cualquier otro uso debe considerarse impropioyy,
por lo tanto, peligroso. El fabricante declina toda
responsabilidad por posibles dafios debidos a un
uso incorrecto e irracional.
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Los aparatos eléctricos deben utilizarse segun 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 use prolongadores en locales destina-
dos a ducha o bano;

- no tirar del cable de alimentacién para
desenchufar el aparato;

- no deje el aparato expuesto a los agentes
atmosféricos (lluvia, sol, etc.);

- en el interior no acceder de la maquina;

- no hacer derrames de liquidos en la ma-
quina;

- no permita que ninos o personas discapa-
citadas 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 operaciéon de mante-
nimiento, desconecte el aparato de la red eléc-
trica por medio del interruptor general.

En caso de averia o de funcionamiento defec-
tuoso, apague el aparato y no intente efectuar
ninguna operacion de reparacion. Llame a un
técnico especializado.

Cualquier posible reparaciéon debe ser efectuada
solamente por el fabricante o por un centro de
asistencia técnica autorizado, empleando repues-
tos originales exclusivamente. El incumplimiento
de esta norma puede poner en peligro la seguri-
dad del aparatoy anular la validez de la garantia.

El usuario no debe sustituir el cable de alimenta-
cion del aparato. Si se estropea el cable, apague
la maquina y péngase en contacto solo con per-
sonal cualificado.

Si se decide dejar de usar el aparato, es aconse-
jable encargar a personal cualificado la desco-
nexion de la red eléctrica y el vaciado.

{w E G A®
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Para garantizar una alta eficiencia de la maquina
y su correcto funcionamiento, es indispensable
seqguir las indicaciones del fabricante, encargan-
do a personal cualificado las operaciones de
mantenimiento periddicoy de comprobacion de
todos los dispositivos de seguridad.

No exponga nunca las manos u otras partes del
cuerpo en ladireccion de los terminales de sumi-
nistro de vapor, agua caliente o leche. El vapory
el agua que salen de los tubos pueden provocar
guemadauras.

Durante el funcionamiento, los portafiltros, las
lanzas del vapory del agua caliente alcanzan altas
temperaturas, por lo que se deben manejar con
cuidado y solo en los puntos previstos.

Tazas y tacitas deben apoyarse en la superficie
calienta-tazas adecuada, sélo después de haber-
las secado minuciosamente.

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

El aparato no esta destinado a ser usado por
personas (incluidos los nifos) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales se hallen disminui-
das o que carezcan de la experiencia o los cono-
cimientos 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 ninos para asegurarse
de que no jueguen con el aparato.

La maquina para café se debe utilizar a una tem-
peratura ambiente de entre 5 °Cy 40 °C.

La modificacién ilicita y no autorizada de cual-

quier parte de la maquina anula cualquier ga-
rantia.
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1.4 Garantia

De 15 meses para todos los componentes, a
excepcion de los componentes eléctricos y electré-
nicos, asi como aquéllos sujetos a desgaste.

1.5  Convenciones tipograficas

Este simbolo indica que se deben cumplir
escrupulosamente lasinstrucciones a las que se refiere,
para evitar posibles dafios a la maquina o accidentes.

Este simbolo proporciona informacion adicional
acerca del funcionamiento de la maquina y de sus
componentes.

2 Presentacion

Este producto esta fabricado conforme a las
directivas, reglamentos y normas comunitarias
enumeradas en la declaracién de conformidad que
acompana a la maquina.

La maquina de café expreso esta destinada uni-
camente a uso profesional. Ha sido disenada para
la preparacion de bebidas calientes tales como té,
capuchinos, café en todas sus variedades, largo,
corto, expreso, etc.

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

Elusuario debe contar con una formacion suficiente
para poder utilizar correctamente la maquina.
No se deben realizar intervenciones en ella que
puedan alterar o modificar su funcionamiento.
CON LAMAQUINA EN FUNCIONAMIENTO, LA CALDERA
CONTIENE VAPOR Y AGUA A PRESION.

Las operaciones de instalacion y mantenimiento de
lamaquina pueden serrealizadas sélo por personal
calificado.
La calificacion puede ser otorgada por el fabricante
a través de la participacion a cursos especificos de
formacion.

Las operaciones de instalacion y mantenimiento
de la maquina deben ser realizadas por personal
técnico calificado con conocimientos y experiencia
practica del aparato, con atencion especial respecto
alaseguridady la higiene.
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Advertencias para el
instalador

3.1 Alimentacion

La alimentacién hidrdulica del aparato debe
realizarse con agua apta para el consumo humano
conforme alas disposiciones vigentes en el lugar de
instalacion. El propietario / gestor de la instalacion
debe confirmar al instalador que elagua cumple los
requisitos indicados.

3.2 Materiales que se deben utilizar

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

3.3  (Conexiones hidraulicas

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

3.4 Activacion

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 com-
pletamente 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.

{w E G A®
MACCHINE PER CAFFE

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;

+ Vacie todo el volumen de agua caliente con-
tenido en la caldera realizando un suministro
continuo mediante la lanza prevista;

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

3.5 Mantenimiento y reparacion

Tras una operacion de mantenimiento y/o repa-
racion, los componentes utilizados deben garantizar
que se mantengan los requisitos de higiene y seguri-
dad previstos inicialmente para el aparato. Esto solo
es posible si se utilizan repuestos originales.

Tras una operacion de reparacién o sustitucion
de componentes que afecte a piezas en contacto
con aguay alimentos, debe realizarse el proceso de
lavado como si se tratase de la primera instalacién.
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4  Descripcion de la méquina

4.1  Descripcion

4.2  Datos técnicos

La placa de datos de la maquina estd fijada a la
base del armazon bajo la bandeja de desagtie.

Los datos del equipo pueden consultarse
también en la etiqueta aplicada al embalaje de la
maquina.

Placa de datos
técnicos

Deposito de agua (opcional).

Piloto de resistencia de la caldera fun-
cionando.

Piloto nivel agua caldera.

Mando de suministro de vapor.
Mandémetro de presién de la caldera.
Interruptor de encendido de la maquina.
Proteccion de goma antiquemaduras.
Palanquita de suministro de café.
Lanza de suministro de vapor.
Boquilla de suministro de café.
Mando de suministro de agua caliente.
Pata regulable.

Lanza de suministro de agua caliente.

Tension de alimentacion v 230-240

Potencia absorbida ] 1.600

(apacidad caldera

L/ gal UK 2/0.53

(alibracion vélvula sequridad ~ bar/ psi 1.9/27.6

Presion 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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5  Preparacion de la maquina

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

® Eluso de la maquina sin que el personal técnico
I hayarealizado todas las operaciones de instalacion
puede conllevar graves daios para el aparato.

5.1  Desembalaje

+ Abrael embalaje, quite las protecciones internas
y extraiga la maquina;

+ después de haber retirado el embalaje, comprue-
be que el aparato esté en perfecto estado. En
caso de duda, no lo utilice: dirijase directamente
al distribuidor.

5.2  (olocacion

Coloque la maquina sobre una base de apoyo
adecuada para permitir un uso cobmodo y correcto
de la maquina de café.

{w E G A®
MACCHINE PER CAFFE

5.3  (onexion hidrdulica a la red de agua
En las versiones con conexién a la red de agua,
siga estas instrucciones:

« Conecte el tubo de la maquina (A) a la red de
aguay abra la llave de la red hidraulica (B);

+ conecte el tubo de desaglie de la maquina (C) a
la red de aguas residuales.

En la red hidraulica es necesario interponer una

valvula de no retorno aguas arriba de la maquina

(4) tal y como prevén las normas europeas EN 1717.
' Si el grado de dureza del agua supera los 5°f se
® recomienda utilizar un ablandador.

Es preferible instalar un reductor de presion si la

presion de la red de agua supera los 2 bar.
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5.4  Conexion hidraulica al depdsito interno
En las versiones con depésito interno, siga estas

instrucciones:

 Extraiga el depésito de su alojamiento;

+ lave en profundidad el depésito con agua tem-
plada;

+ llene el depdsito con agua potable;

+ vuelvaaintroducir correctamente el depésito en
su alojamiento;

« compruebe periédicamente que haya agua en el-
depdsitoy, sifuera necesario, restablezca su nivel.

Llene el depdsito utilizando agua potable fria
exclusivamente. No utilice otros tipos de liquidos o
bebidas gaseosas. El funcionamiento sin agua puede
ocasionar dafios a la maquina.

Tras largos periodos de inactividad de la maquina,
es necesario cambiar el agua del depésito interno.

El cambio del tipo de conexion, de depdsito a
red de agua o viceversa, debe ser efectuado
tinicamente por personal cualificado. La realizacion
de ciertas intervenciones puede comprometer el
funcionamiento y la seguridad de la maquina.

5.5  (ambio 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 instruccio-
nes del apart. “Activacion”.

5.6  Conexion eléctrica

« Compruebe que las indicaciones que se dan en
la placa de datos de la maquina correspondan
con la tensién de la red eléctrica;

+ conecte el enchufe de lamaquina a la toma de la
red eléctrica.
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6

6.1  Encendido de la maquina

Encienda la maquina accionando el interruptor
general (6).

Antes de usar la maquina, espere algunos minu-
tos (10 aprox.) hasta que el manémetro (4) indique
la presion de funcionamiento correcta (1-1,2 bar).

Funcionamiento de la maquina

El piloto (3) encendido indica que el nivel de agua
en la caldera es correcto; el parpadeo lento del piloto
(3) indica la fase de llenado del agua.

+ Enlafase de calentamiento de lamaquina (unos
20 minutos), la valvula anti-depresion liberara
vapor durante algunos segundos hasta cerrarse;

antes de utilizar la maquina, efectiie

durante unos segundos algunos suministros
en vacio con los 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, efectie el

suministro de algunos cafés para probar el grado

del moledura y para comprobar la presion de
funcionamiento de la maquina.

6.2  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:

« para obtener 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 po-
sible, ese mismo dia.

« No compre, si es posible, café ya molido, puesto
que caducarapidamente. Si es necesario, adquié-
ralo en pequenos paquetes envasados al vacio.

6.3  Preparacion del portafiltro

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

- enganche el por-
tafiltro al grupo sin
cerrarlo demasiado
para evitar que la
junta se desgaste con rapidez;

« por la misma razén es aconsejable limpiar el
borde del filtro antes de enganchar el portafiltro
al grupo de suministro;

- siga lasindicaciones facilitadas por el fabricante
del molinillo dosificador.
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7 Preparacion del café 8  Preparacion de bebidas calientes

+ Llene el filtro con una dosis de café molido y 8.1
comprimala con el prensador; *

Suministro de agua caliente

+ Coloque la taza bajo la lanza de agua caliente
(13);

+ gireelmandodelagua(11) en sentido contrario
al de las agujas del reloj;
para interrumpir el suministro de vapor, gire el

mando del agua (11) en el sentido de las agujas
del reloj.

« enganche el portafiltro al grupo de suministro;
+ coloque la taza bajo la boquilla de suministro;
+ pulse el interruptor de suministro (8);

+ una vez alcanzada la cantidad deseada de café
en la taza, detenga el suministro por medio del
interruptor (8).

No toque la lanza agua caliente: el contacto con la
I lanza o con el agua caliente puede provocar
@ daiios a personas, cosas o animales.

8.2  Suministro de vapor

+ Sumergir el tubo de vapor (9) en el liquido a
calentar;

+ gire hacia laizquierda la perilla (4): el escape de
vapor sera proporcional a la apertura de la llave;

+ para detener el suministro de vuelta hacia la

I No quitar el portafiltro del grupo durante el café. derecha la perilla (4)
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Para lograr un espumado perfecto, se recomien- 9
da seguir estas sencillas reglas:

Consejos para obtener un
buen café

Para obtener un café con una calidad valida, es
importante que el grado de dureza del agua usada

- Caliente solo la cantidad de leche que pretende
utilizar; una vez calentada, debera verterse com-
pletamente con lajarray no calentarse de nuevo;

+ Laleche que se vaya a espumar debe tener una

temperatura inicial de 4 °C;

El uso del punto de suministro de vapor (lanza de
vapor) debe ir precedido siempre de la 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.

No abra el grifo de vapor con la lanza de vapor
introducida en la leche y la maquina apagada.

Maneje con cuidado la lanza de vapor mediante
la goma antiquemaduras prevista (7): el contacto
con la lanza o con el vapor puede ocasionar daios
a personas, animales o cosas.

Para mantener siempre la perfecta eficiencia de los
terminales de las lanzas de vapor, se recomienda
efectuar un breve suministro en vacio al final de
cada uso. Mantenga siempre limpios los terminales
del autosteamer mediante un paiio humedecido
con agua templada. Extreme las precauciones
durante el uso de la lanza, ya que existen peligros
por vapor a alta temperatura.

Sise enciende el piloto (3), llene el depdsito (1) con
agua potable.

Para las maquinas conectadas a la red hidraulica,
recuerde vaciar a menudo la cubeta de desagiie.

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.

Si el 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 volimenes 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 inactivi-
dad de la maquina (de 2 a 3 horas), efectie algunos
suministros en vacio.

Efectue siempre la limpieza y el mantenimiento
periodico.

En caso de cambio del tipo de café, se recomien-
da ponerse en contacto con el centro de asistencia
técnica para la regulacion de la temperatura del
agua.

Regule la moledura del café en funcién del grado
de humedad ambiente.
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10 Lista de riesgos

En este capitulo se presentan algunos riesgos a
los cuales estara 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 so-
bre la maquina puede danar 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 vapory de agua caliente
se recalientan, por lo que constituyen una fuente
potencial de peligro.

Maneje con cuidado estas partes. No dirija nunca
chorros de vapor o de agua caliente directamente
al cuerpo.

No realice intervenciones en la maquina mien-
tras esté enchufada.

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

Si no se usa el aparato, es necesario inutilizarlo
desconectando su cable de alimentacion de la red
eléctrica, cerrando el suministro de agua desde la
red hidrica y vaciando su sistema hidraulico.

Para las operaciones de desconexion de las redes
de alimentacion eléctrica e hidraulica y de vaciado
del agua, acuda a personal cualificado.

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

Se deben evitar todas las operaciones relaciona-
das con lainstalacion hidraulicay la caldera mientras
todavia haya aguay presion en lainstalacion. 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 maquinay abra
todos los grifos de vapor y de agua. Con la presién
a cero, vacie la caldera completamente abriendo el
grifo correspondiente que esta situado en la parte
inferior de esta.

Siloindicado arriba no se realiza correctamente,
la apertura de cualquier parte de la instalacion hi-
draulica podra provocar una brusca salida de agua
caliente a presion.

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 nifos o personas discapacitadas.

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

No intervenga nunca en el sistema electronico
cuando la maquina esté recibiendo alimenta-
cion.

Desactive completamente la maquina desco-
nectandola de la red antes de efectuar cual-
quier operacion.
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11 Comprobaciones y mantenimiento

Para asegurar una perfecta eficiencia y la maxima seguridad del aparato, es necesario efectuar algunas
actividades de mantenimiento. En particular, se aconseja solicitar al servicio de asistencia una revision

general de la maquina por lo menos una vez al afo.

Intervencion

Unavezalasemana

Una vez al mes

MANOMETRO
Mantenga controlado el valor de a presin en la caldera, que debe estar comprendida siempre entre 0,8y 1,4 bar.

X

MANOMETRO
Compruebe la presion del agua durante el suministro de café: consulte la presion indicada en el
mandmetro, que debe estar comprendida siempre entre 8y 9 bar.

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

MOLINILLO DOSIFICADOR

Compruebe la dosis de café molido (comprendida entre 6y 7 g por dosificacion) y compruebe el
grado de moledura. Las muelas deben tener los filos siempre bien afilados; 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 cénicas.

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 realizar la
regeneracion a intervalos mds cortos, al igual que en caso de altos consumos de agua caliente
para té o demads.

En caso de que no se encuentre una solucion para el mal funcionamiento, apague lamaquinay solicite la intervencion

de la asistencia técnica. No intente efectuar ninguna reparacion.

no provoquen la liberacion de materiales nocivos para el uso alimentario.

Las desincrustaciones del equipo deben ser realizadas por los técnicos especializados para que dichas operaciones

ESPANOL
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12 Limpieza

Para mantener una perfecta higiene y eficacia del aparato, es necesario realizar algunas operaciones sen-
cillas de limpieza en las partes funcionantes y en los accesorios, asi como en los paneles de la carcasa. Las
indicaciones presentadas a continuacién 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 los portafiltros cada dia dejandolos sumergidos en el agua
caliente durante toda la noche de manera que los depdsitos grasos de café puedan

derretirse y, después, enjuagar todo con agua fresca.

Realizar el mismo lavado cada semana durante 10 minutos con agua caliente y
detergente adecuado.

Si no se realiza la limpieza diaria de los portafiltros se perjudica la calidad del café
suministrado y el correcto funcionamiento del portafiltro.

Atencion: sumergir sélo la tapa del portafiltro.

Evitar de sumergir en agua la empunadura.

CARCASA

Efectde la limpieza de los paneles de la carcasa con un paio humedecido con agua templada. Retire la bandeja y taza
titular parrillay lavar con agua caliente.

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

Durante la limpieza de prestar atencion a los bordes y partes sobresalientes.

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

GRUPO DE SUMINISTRO

Efecttie el lavado de los grupos de la manera indicada aqui:

« Utilice el portafiltro ciego;

- vierta el detergente (ver recambios) en el filtro ciego y enganche el portafiltro;

- efectde una serie de suministros hasta que por el desagiie salga agua limpia;

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

DUCHA
Quitar con un destornillador la junta (1), intentando que no se estropee.
Lave la ducha (2) en agua caliente.

LANZA DELVAPOR

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

Por lo menos una vez a la semana efectte la limpieza interna de las lanzas:

« sumergir la lanza en una jarra con agua y un detergente especifico de acuerdo con las instrucciones del fabricante;

« calentar la solucion con el vapor de la lanza;

« dejar que se enfrie en la misma solucion durante por lo menos 5 minutos de manera que el detergente pueda ir hacia
arriba dentro de la lanza por efecto del enfriamiento; o

«volver a repetir la operacion 2 o 3 veces para eliminar los restos de leche de los suministros siguientes.
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Limpieza

Diaria

Semanal

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

X

- Paralas operaciones de limpieza, use siempre pafios 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 méquina en agua.
No utilice nunca detergentes alcalinos, disolventes alcohol o sustancias agresivas.

+ Laeliminacion de las incrustaciones del equipo debe ser realizada por técnicos especializados desmontando los componentes que
presenten incrustaciones, para no poner en circulacion residuos de desincrustacion. Los productos/detergentes utilizados deben

ser aptos para tal fin y no deben atacar los materiales de los circuitos hidrdulicos.
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13 Mal funcionamiento y remedios correspondientes

Problema Causa Remedio

LA MAQUINA NO RECIBE La maquina estd apagada Encienda la maquina

ALIMENTACIGN ELECTRICA q Pag d

FALTA AGUA EN LA CALDERA | Lallave de la red hidraulica esta cerrada Abra la llave de la red hidrdulica

DEMASIADA AGUA Averia en la instalacion eléctrica o en la instalacion Solicite a intervencién de Ia asistencia técnica
EN LA CALDERA hidraulica '
NO SALE VAPOR DE LAS « El pulverizador de la lanza esta obstruido. « Limpie el pulverizador de la lanza de vapor.
LANZAS DEVAPOR « Lamdquina estd apagada « Encienda la maquina

SALEVAPOR MEZCLADO CON Averia en la instalacion eléctrica o en la instalacion

AGUA DE LAS LANZAS DE - Solicite la intervencion de la asistencia técnica.
VAPOR hidrdulica

NO SE PRODUCE EL SUMINISTRO

El depdsito de agua interno esté vacio

Llene de agua el depdsito

La cubeta de desagiie estd llena

« Vacie la cubeta de desagiie

PERDIDAS DE AGUA + En caso de conexidn a la red de aguas residuales: | Compruebe v restablezca la conexién del tubo de
EN LA MAQUINA el tubo de desagiie estd roto o desconectado, o pruebey
. . desagiie a la cubeta
resenta obstaculos para el flujo del agua
CAFE DEMASIADO CALIENTE | Averia en la instalacién eléctrica o en la instalacion Solicite la intervencion de la asistendia técnica
0 DEMASIADO FRi0 hidraulica. '
SUMINISTRO DEL CAFE . . : : .
DEMASIADO RAPIDO El café se ha molido demasiado grueso Ajuste el grado de moledura del café
SUMINISTRO DEL CAFE ; . . . )
DEMASIADO RAPIDO El café se ha molido demasiado fino. Ajuste el grado de moledura del café
« Grupo suministro sucio. « Lave el grupo con el filtro ciego.
POSOS DE CAFE MOJADOS « El grupo de suministro estd demasiado frio. « Espere a que el grupo se caliente completamente.

« El café se ha molido demasiado fino.
« El café utilizado es demasiado viejo.

« Ajuste el grado de moledura del café.
« Sustituya el café por el fresco.

EL MANOMETRO INDICA UNA

Averia en la instalacion hidraulica.

Solicite la intervencion de la asistencia técnica.

PRESION NO ADECUADA
PRESENCIA DE POSOS - por’Fa—ﬁItro estd sucio., . Limpie el porta-filtro.
ENLATAZA « Los orificios del filtro estan desgastados. « Sustituya el filtro.

- Elgrado de moledura del café no es adecuado. |« Ajuste el grado de moledura adecuadamente.
LATAZA ESTAMANCHADADE |- El café se ha molido demasiado grueso. + Ajuste el grado de moledura del café.
SALPICADURAS DE CAFE « Elborde del filtro estd dafiado. « Sustituya el filtro.

En caso de que no se encuentre una solucion para el mal funcionamiento, apague lamaquinay solicite laintervencion
de la asistencia técnica. No intente efectuar ninguna reparacion.
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1  Adverténcias

1.1  Leia com aten¢do

Leia com muita atencao cada parte deste manual,
antes de utilizar o aparelho.

A maquina de café expresso adquirida foi projeta
e realizada com métodos e tecnologias inovadoras
que asseguram qualidade e confiabilidade no de-
correr do tempo.

Este manual é um guia que |he permitira de
conhecer as vantagens obtidas por ter escolhido a
nossa marca. Aqui sao encontradas as informacgoes
sobre como utilizar da melhor forma possivel as
potencialidades da maquina, sobre como manter a
mesma em condicdes de eficiéncia, e ainda sobre
como se comportar no caso de dificuldades.

Conserve cuidadosamente este manual em um
lugar seguro. Em caso de extravio, é possivel solicitar
uma cépia ao Fabricante.

Aproveitamos esta oportunidade para apresentar
as nossas cordiais saudagoes.

BOA LEITURA E ... BOM CAFE

1.2 Como utilizar este manual

O Fabricante reserva o direito de efectuar quais-
quer melhorias e/ou alteracdées no produto. Ga-
rantimos que este manual reflete o estado técnico
da maquina no momento da comercializagao da
mesma.

Aproveitamos esta oportunidade para solicitar
aos nossos clientes quaisquer sugestdes com rela-
¢ao ao melhoramento tanto do produto como do
manual.

13

Adverténcias gerais

Depois de desembalar o aparelho assegure-se
da sua integridade e em caso de duvidas nao
o utilize, entre em contacto com o revendedor.

Os elementos da embalagem ndao devem ser
deixados ao alcance das criancas, pois sdo fontes
potenciais de perigo. Recomenda-se conservar a
embalagem até o vencimento da garantia.

Antes de utilizar a maquina, certifique-se de que
a tensdo da rede corresponda com os valores
indicados na placa dos dados de identificacdo
da maquina.

Ainstalacao deve ser realizada em conformidade
com as normas de seguranga em vigor e apenas
por operadores qualificados e treinados. Uma
instalacao errada pode causar danos a pessoas,
bens ou animais.

A seguranca deste aparelho é total somente se
estiver ligado a um circuito de aterramento eficaz,
realizado conforme especificado nas normas de
seguranca. O sistema eléctrico deve dispor de
um interruptor diferencial apropriado (disjuntor
salva-vidas). E importante verificar estes requisi-
tos e, em caso de duvidas, solicite um operador
qualificado para efectuar um cuidadoso controle
dainstalacao. O Fabricante nao pode ser conside-
rado responsavel por quaisquer danos causados
por um sistema eléctrico inadequado.

Na hora da instalacao do aparelho é necessario
que o operador qualificado instale um interruptor
geral de protecao, conforme estabelecido pelas
normas de seguranca em vigor, com distancia de
abertura dos contactos igual ou superiora 3 mm.

Nao é aconselhado o uso de extensdes ou adap-
tadores eléctricos com tomadas multiplas. Se o
uso de tais componentes for indispensavel, utilize
somente adaptadores simples ou multiplos, e
extensdes que cumpram as normas de seguranca
em vigor. Nunca supere o valor de capacidade
em kW indicado no adaptador simples e nas
extensoes, e o de poténcia maxima indicado no
adaptador.

A maquina de café expresso é destinada a pre-
paracdo de bebidas quentes tais como café, cha,
leite quente. Este aparelho destina-se exclusi-
vamente para o uso para o qual foi projetado.
Qualquer outro uso é considerado improprio e,
portanto, perigoso. O Fabricante ndo pode ser
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considerado responsavel por quaisquer danos
causados pelo uso endivido e irracional.

O uso de um aparelho eléctrico estd sujeito a
algumas normas comportamentais de seguranca:

- nado toque o aparelho se as maos ou pés
estiverem molhados ou umidos;

- nado use o aparelho com os pés descalcos;

- nao use extensdes em dependéncias com
chuveiro ou no banheiro;

- nao puxe o cabo de alimentac¢do para des-
ligar o aparelho;

- nao deixe o aparelho exposto aos agentes
atmosféricos ( chuva, sol, etc...);

- nao acesso ao interior da maquina;
- nao derrame liquidos na maquina;

- Nnao permita que criangas ou pessoas com
deficiéncias usem o aparelho.

Verifique se a maquina esta sendo utilizada em
um local bem iluminado, arejado e em boas con-
dicoes de higiene.

E preciso deixar livre 0 acesso a maquina e ao
interruptor geral, isto para permitir que o usu-
ario possa trabalhar sem qualquer dificuldade
e também de abandonar imediatamente a area
em caso de necessidade.

Nao utilize jatos de 4gua para limpar a maquina.
As operacodes diarias de limpeza devem ser rea-
lizadas de acordo com as instruc¢des indicadas
neste manual.

Antes de realizar qualquer operacao de manuten-
¢ao, desligue o aparelho da rede eléctrica através
do interruptor geral.

No caso de falha ou funcionamento irregular,
desligue o aparelho e nao tente realizar algum
tipo de reparacao, entre em contacto com um
técnico qualificado.

Quaisquer tipo de reparacoes podem ser reali-
zadas apenas pelo Fabricante ou por um centro
de Assisténcia Autorizado, utilizando exclusiva-
mente pecas originais. A falta de cumprimento
desta norma pode comprometer seriamente a
seguranca do aparelho e cancelar a validade da
garantia.

O cabo de alimentacao do aparelho nao pode
ser substituido pelo usudrio. Se o cabo estiver
danificado, desligue a maquina e contate exclu-
sivamente operadores qualificados.

Se decidir nao utilizar mais o aparelho, aconse-
Ihamos entrar em contacto com um operador
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qualificado e pedir para desligar o mesmo da
rede eléctrica e remover a dgua do reservatorio.
Para garantir a eficiéncia da maquina e que esta
funcione regularmente, é indispensavel seguir
as indicacdes do Fabricante fazendo com que
apenas operadores qualificados realizem as ope-
racées de manutencao periédica e o controle de
todos os dispositivos de seguranca.

Nunca exponha as maos ou outras membros do
corpo nadirecto dos bicos do vapor, agua quente
ou leite. O vapor e a 4gua que saem dos bicos
vaporizadores, podem provocar queimaduras.

Em condi¢cbes de funcionamento, suportes de
filtro, os bicos do vapor e a dgua quente estdo
superaquecidos logo, devem ser manuseados
com cuidado e apenas nos pontos previstos.

As xicaras e as xicrinhas podem ser colocadas
sobre o aquecedor somente se estiverem bem
secas.

Sobre o plano aquecedor de xicaras podem ser
colocadas apenas as loucas inerentes a prépria
maquina. Colocar qualquer outro objecto ndo
previsto é considerado errado.

O aparelho nao é destinado para ser utilizado por
pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais sejam minimas, ou
ainda que nao tenham experiéncia ou conheci-
mento, excedo por intermédio de uma pessoa
responsavel pela seguranca das mesmas, sob su-
pervisao ou instrucgoes sobre o uso do aparelho.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que
nao brinquem com o aparelho.

A maquina de café deve ser utilizada a uma tem-
peratura que varia entre 5°C e 40°C.

A adulteracao nao autorizada de qualquer parte
da maquina faz decair qualquer garantia.
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1.4 Garantia

Garantia de 15 meses para todos os componentes
exceto os componentes elétricos e eletronicos e as
pecas sujeitas ao desgaste.

1.5  Convencbes tipograficas

Este simbolo indica que é preciso sequir
escrupulosamente as respectivas instruc¢des para
evitar possiveis danos a maquina ou riscos de
acidentes.

Este simbolo fornece mais informagoes sobre o
funcionamento da maquina e seus componentes.

2  Presentacao

Este produto é fabricado em conformidade com
as directivas, requlamentos e normas comunitarias
constantes da declaracao de conformidade que
acompanha a maquina.

A maquina para café expresso é destinada a um
uso estritamente profissional. Esta foi concebida
para a preparacao de bebidas quentes como cha,
cappuccinos, café nas variantes longo, curto, ex-
presso, etc.

A seguir sao reproduzidas as instru¢des para uma
utilizacao correta da maquina.

0 usuario deve possuir conhecimentos suficientes
para saber como fazer a maquina funcionar
correctamente. Além disso, recomenda-se
nao realizar nenhum tipo de operacao que
possa interferir ou alterar a funcionalidade.
QUANDO A MAQUINA ESTA LIGADA, A CALDEIRA
CONTEM VAPOR E AGUA QUENTE SOB PRESSAO.

As operacoes de instalacao e manutencao da
maquina podem ser realizadas apenas por
operadores qualificados.

A qualificacao pode ser fornecida pelo Fabricante
através da participacao em cursos especificos de
formacao.

As operacoes de instalacao e manutencao da
maquina devem ser realizadas somente por
pessoal técnico qualificado com conhecimento e
experiéncia pratica do aparelho, prestando muita
atencao aos aspectos de seguranga e higiene.
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3 Avisoaoinstalador

3.1  Alimentacdo

A alimentacao hidraulica do aparelho deve ser
efectuada com agua adequada ao consumo huma-
no conforme as disposi¢des vigentes as disposicoes
no local da instalacao. O proprietario/responsavel
deve confirmar ao instalador que a dgua cumpre os
requisitos supracitados.

3.2  Materiais da utilizados

Durante a instalacao do aparelho devem ser uti-
lizados componentes e materiais fornecidos com
o mesmo. No caso fosse necessario utilizar outros
componentes, o instalador deve verificar a idonei-
dade dos mesmos que serdo utilizados em contacto
com agua para consumo humano.

3.3 Instalacbes hidraulicas

O instalador deve realizar as instalagdes hidrau-
licas cumprindo as normas de higiene e seguranca
de tutela ambiental vigentes no local da instalacao.

3.4 Ativacao

No fim da instalagdo o equipamento deve ser
ligado e mantido em operacao até que alcance a
condicao de funcionamento nominal operando por
30 minutos no modo“pronto para o funcionamento”.

A seguir o equipamento sera desligado e deve-se
esvaziar toda a agua inserida em todo o sistema hi-
draulico para eliminar eventuais impurezas iniciais.

Em seguida o equipamento deve ser carregado
novamente e funcionar até que alcance as condicoes
normais de funcionamento.

Depois que alcangar o estado “pronto para o
funcionamento”, serao realizadas as seguintes
operacgoes:

{w E G A®
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« Para cada grupo de distribuicao de café tornar
continua a drenar , pelo menos, 0,5 litros de
circuito de café;

« Baixartodo o volume de dgua quente na caldeira
através do fornecimento continuo a partir da
lanca especia;

« Continuamente descarga de vapor durante 1
minuto por ponto para o vapor.

3.5 Manutencdo e reparo

Depois da manutencédo e/ou reparo, 0s compo-
nentes utilizados devem ter os mesmos requisitos
de higiene e seguranca previstos inicialmente para
o aparelho. Isso é possivel apenas utilizando pecas
de substituicao originais.

Depois do reparo ou substituicdo de compo-
nentes que concernem a partes em contacto com a
agua e alimentos, deve-se realizar o procedimento
de lavagem como fosse a primeira instalacao.
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4  Descricdo da maquina
4.1  Descricao

1. Tanque.
2. Luzindicadora de aquecimento.
3. Nivel 6tico da agua na caldeira.
4. Botao vapor.
5. Manoémetro.
6. Interruptor de ligacao.
7. Protecdo contra queimadura.
8. Alavanca para cafe.
9. Bico vaporizador.
10. Bico fornecimento café.
11. Manipulo da dgua quente.
12. Péregulavel.
13. Vaporizador agua quente.
4.2 Dados técnicos Tensdo de alimentacdo v 230-240
A placa dos dados da maquina esta posicionada o .
na base da estrutura sob o recipiente de descarga, ' °tendaabsorvida W 1.600
etiqueta na embalagem da maquina.
(alibrado valvula de sequranca ~ bar/ psi 1.9/27.6

Pressdo de funcionamento caldeira  bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3

1.5-5 (MAX) /
21.8-72.5 (MAX)

Pressdo dgua de aliment. bar / psi

Pressao de preparacdo do café ~ bar/ psi 8-9/116-130.5

Placa dados

Condicdes de funcionamento °C/°F 5-40/41-104
técnicos
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Preparacao da maquina

A preparacao da maquina e as operagdes de in-
stalacdao devem ser efetuadas exclusivamente por
operadores qualificados.

O instalador deve absolutamente respeitar as
condig¢oes descritas no Cap. Avisos ao o instalador”.

Se a maquina for utilizada sem que as operacoes
de instalacao sejam realizadas pelos técnicos
qualificados, pode provocar graves danos no
aparelho.

5.1 Desembalagem

+ Abraaembalagem, removas as proteccoes inter-
nas e extraia a maquina;
+ depois de desembalar a maquina assegure-se da

sua integridade, em caso de duvida nao a utilize
e dirija-se directamente ao revendedor.

5.2  Posicionamento

Posicione a maquina sobre uma base de apoio
apropriada para uma utilizacdo comoda e correcta
da maquina de café.

[w E G A®
MACCHINE PER CAFFE

5.3  Alimentacdo hidraulica
Nas versdes com ligacao no aqueduto siga estas
indicacodes:
« Conecte o tubo da maquina (A) no aqueduto e
abra a torneira da rede hidraulica (B);

+ collegareil tubo di scarico della macchina (C) alla
rete delle acque reflue.

Na rede de dgua é necessario para colocar uma
valvula de retencao a montante da unidade (D ),
conforme exigido pelas normas europeias EN 1717.
No caso de umadureza superiora5 °Cé recomendavel
utilizar um amaciador de dqua.

E‘ preferivel instalar uma valvula redutora de
pressao no caso de pressao superiora2 baraqueduto.
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5.4  (onexdo hidrdulica com o tanque interno
Nas versbes com tanque interno siga estas orien-

tacoes:

+ Retire o tanque de sua sede;

+ lave o tanque com agua morna;

+ encher o tanque com agua potavel;

+ reinserir o tanque corretamente no assento;

- verificar periodicamente por dgua no tanque e
possivelmente restaurar o nivel.

TN

Encha o tanque somente com dagua potavel fria. Nao
use outros tipos de liquidos ou bebidas carbonatadas.
Operagao sem agua pode danificar a maquina.
Apos longos periodos de inactividade da maquina é
nesessario substituir a agua no interior do tanque.

Alterar o tipo de conexao para os tanques aqueduto
ouapenas paraserrealizadas por pessoal qualificado.
A execucao de interven¢ées podem comprometer a
operacao e a seguranca da maquina.

5.5 Trocadadqua

No caso haja intervalos maiores que 1 semana, é
necessario realizar a troca de 100% da agua contida
nos circuitos hidraulicos da maquina utilizando os
pontos de tiragem posicionados conforme indicado
no Paragrafo “Ativacao”.

5.6  Ligacdo electrica

+ Verifique que as indica¢des contidas na placa de
dados da maquina correspondem a tensao da
rede eléctrica;

+ conecte a ficha da maquina a rede eléctrica.
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6 Operacao da maquina

6.1 Ligacdo da maquina
Ligue a maquina activando o interruptor geral (6).

Antes de utilizar a maquina, espere alguns minu-
tos (aproximadamente 10 min.) até o manémetro
(4) indicar a pressao correcta de trabalho (1-1,2 bar).

A luz (3) piloto acesa indica o regular nivel de
agua na caldeira, o piscar lento da luz (3) piloto
indica a fase de abastecimento da agua.

+ Durante a fase de aquecimento da maquina
(cerca de 20 minutos) , a valvula de vapor de
libertacao antidepressivo durante alguns
segundos, até que o fecho da propria valvula;
antes de utilizar a maquina, fazer pagamentos
ao titular com vacuo ligado por alguns segundos,
afim de liberar todo o ar no circuito, permitindo
que o calor total das unidades de fornecimento;
+ antesdeusaramaquina, pararealizaraentrega
dealgum café paraa evidénciade moagem e para
controlar a pressao de operacao da maquina.

6.2  Moagem e dosagem

E importante dispor de um moedor ao lado da
maquina, com o qual moer a quantidade de café
utilizada diariamente.

A moagem e a dosagem do café devem ser efe-
tuadas conforme as instru¢des do Fabricante do
moedor-dosador; além disso, também é necessario
considerar os seguintes itens:

« para obter um bom expresso aconselha-se nao
haver grandes estoques de café em grao. Respei-
tar sempre a data de vencimento indicada pelo
produtor;

+ evite moer grandes quantidades de café, acon-
selha-se preparar a quantidade para o dosador
e utilizad-la no mesmo dia;

+ nao use café ja moido, porque este se deteriora
rapidamente. Se necessario compre-o em peque-
nas embalagens a vacuo.

6.3  Preparacao do porta-filtro

« Encha o filtro com
uma dose de café
moido (cerca de
6-7 gr.) e aperte
com um calcador
apropriado;

+ encaixe o porta-
filtrono grupo, sem
apertar muito, para
evitar um desgaste
muito rapido da guarnicao.

« pelo mesmo motivo é aconselhado limpar as
bordas do filtro antes de encaixar o porta-filtro
no grupo distribuidor;

. siga as instru¢des do fabricante do moedor-
doseador.
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7  Preparacao do café

o presser especial;

« montar o suporte do filtro para o grupo de en-
trega;

+ coloque o copo sob o bico;

« rodar aalavanca (8) para cima;

- arealizacdo da quantidade desejada de café ,
bloquear o pagamento abaixando a alavanca (8).

I Durante a distribuicao do café, nao remover o porta
® filtro do grupo.

8  Preparacio de bebidas quentes

+ Enchaofiltro com café moido e comprimi-locom g 1 Abastecimento da agua quente

Posicione a chavena por baixo da lanca de agua
quente (13);

mantenha carregada a tecla de abastecimento
de 4gua quente (11);

ao alcancar a quantidade desejada de dgua na
chavena, solte atecla (11).

Nao toque o bico vaporizador de agua quente: o
contato com o bico ou com a agua quente pode
provocar danos a pessoas, bens e animais.

8.2  Fornecimento vapor

Coloque a langa vapor (9) no liquido para
aquecer;

gire em sentido antihorario o manubrio da tor-
neira (4): a saida da langa de vapor sera propor-
nacional a abertura da torneira;

para bloquear a tiragem, gire em sentido horario
il manubrio da torneira (4).
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Para obter uma 6tima formacao de espuma, siga
estas simples regras:

« aqueca apenas a quantidade de leite necessaria,
uma vez aquecido, este deverd ser despejado
integralmente da leiteira e ndo deve ser aquecido
novamente;

+ Oleite a ser espumado, deve partir de uma tem-
peraturade 4°C;

0 uso do ponto de fornecimento do vapor (bico
vapor) deve ser precedido da operacao de expurgo
da condensacao por ao menos 2 segundos.

Deixe o bico do vapor mergulhado no leite apenas
durante o tempo necessario para o aquecimento.
Nao abra a torneira do vapor com o bico de vapor
mergulhado no leite e com a maquina desligada.

Manuseie com cuidado o bico do vapor apenas
através da borracha de protecao contra queimadura
(7): 0 contato com o bico ou com o vapor pode causar
danos a pessoas, bens ou animais.

Para manter sempre em perfeita eficiéncia os
bicos do vapor, recomenda-se deixar o vapor sair
rapidamente sem nenhum produto no final de
cada utilizacao. Mantenha as pontas dos bicos
sempre limpos, utilize um pano umedecido em
agua morna. Tome muito cuidado na hora de
utilizar o bico, devido a presenca de vapor a alta
temperatura.

Se a luz de aviso (3) encher o tanque (1) de agua
potavel.

Para maquinas conectadas ao sistema de agua
freqiientemente lembre-se de esvaziar o recipiente
de drenagem.

9

Conselhos para obter um
bom café

Para poder obter um café qualitativamente vélido
é importante que o grau de dureza da agua utilizada
tenha um valor de 4-5 °f (graus franceses). Caso tal
dureza supere estes valores aconselha-se utilizar
um abrandador.

Evite utilizar o abrandador se o valor de dureza
da dgua for inferior a 4 °f.

No caso do sabor de cloro na dgua ser particular-
mente evidente, aconselha-se de instalar um filtro
especifico.

Recomenda-se ndo armazenar grandes quanti-
dades de café em graos; evite moer grandes quan-
tidades de café: aconselha-se preparar a quantidade
para o dosador e utiliza-la no mesmo dia; nao use
café jd moido, porque este se deteriora rapidamente.

Apdbs um periodo relativamente longo de inati-
vidade da maquina (2-3 horas) efetue alguns forne-
cimentos sem produto.

Efetue constantemente a limpeza e a manuten-
¢ao periodica.

Se desejar mudar o tipo de café, recomendamos
entrar em contato com a Assisténcia Técnica para
ajustar a temperatura da agua.

Ajuste a moagem do café em fung¢ao do grau de
umidade do ambiente.
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10 Lista dos riscos

Neste capitulo sao apresentados alguns riscos
gue o usuario pode correr se nao respeitar as nor-
mas especificas de seguranca (descritas no presente
manual).

O aparelho deve ser ligado a um eficiente siste-
ma de ligacao a terra.

Seisto nao acontecer, o aparelho pode revelar-se
fonte de perigosas descargas elétricas, pois nao é
capaz de descarregar para a terra eventuais perdas
de eletricidade.

Nao utilize agua corrente para a lavagem.

O uso de agua sob pressao diretamente sobre a
maquina pode danificar de modo grave os compo-
nentes elétricos. Nunca utilize jatos de dgua para
lavar qualquer parte do aparelho.

Tome cuidado com os bicos do vapor e da agua
quente.

Com 0 uso, o bico de vapor e de agua quente,
sobreaquece e constitui uma fonte de potencial
perigo.

Manuseie com cuidado estas pecas. Nunca dirija
jatos de vapor ou agua quente diretamente para
partes do corpo.

Nao realize nenhuma operacao se a maquina
estiver sob tensao.

Antes de efetuar qualquer operacao no aparelho
é necessario desligar o mesmo através do interrup-
tor geral da rede, ou melhor ainda desligando os
terminais de ligagao da rede elétrica. Nao remova
o painel externo se a maquina estiver sob tensao.

No caso de inatividade do aparelho, é neces-
sario desconectar o cabo de alimentacao da rede
elétrica, fechar a entrada de agua diretamente na
rede de distribuicao e esvaziar o circuito hidraulico.

Para realizar as operagoes, de desconexao das
redes de alimentacado elétrica e hidraulica, e esva-
ziamento da dgua, contate operadores qualificados.

Jamais realize qualquer operacao no sistema
hidraulico antes de o esvaziar.

Devem ser evitadas todas as operagdes inerentes
ao sistema hidraulico e caldeira se o sistema ainda
estiver sob pressao e com dgua. Primeiro é necessa-
rio esvaziar o circuito fechando a torneira da rede e
deixar o grupo distribuidor funcionar sem nenhum
produto por pouco tempo. Desligue a maquina e
abra todas as torneiras de vapor e dgua. Com pres-
sdo zero, esvazie a caldeira completamente abrindo
a torneira correspondente situada na parte inferior
da mesma.

Se tudo o que foi menciona acima nao for realiza-
do de forma correta corre-se risco, pois a abertura de
qualquer parte do circuito hidraulico pode provocar
a saida brusca de dgua quente sob pressao.

Utilizacao do aparelho

Esta maquina de café expresso é um aparelho
destinado ao uso exclusivamente profissional.
Qualquer outra utilizacao é considerada errada e
portanto perigosa. Nunca permita o uso por parte
de criangas ou pessoas nao capazes.

O desrespeito das normas acima descritas
pode provocar sérios danos a pessoas, bens ou
animais.

Nao realize nenhuma operacao na parte elec-
tronica se a maquina ainda estiver sob tensao.

Desative completamente a maquina desligan-
do-a da rede antes de efectuar qualquer opera-
cao.
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11 Controles e manutencéo

Para assegurar um perfeito funcionamento e a seguranc¢a do aparelho no decorrer do tempo, sao
necessarias algumas operacdes de manutencao. Em particular aconselha-se que solicite ao Servico de

Assisténcia uma verificacao geral da maquina pelo menos 1 vez por ano.

Operacgao Semanalmente | Mensalmente
MANOMETRO X

Mantenha sob controle o valor da pressao da caldeira que deve estar entre 0,8 e 1,4 bar.

MANOMETRO

Controle a pressao da dgua durante o fornecimento do café: verifique a pressao indicada pelo X
mandmetro que deve estar entre 8 e 9 bar.

FILTROS E PORTA-FILTROS

Verifique 0 estado de desgaste dos filtros, controle o eventual dano da borda dos filtros e a presenca X
de eventuais residuos de borras de café na xicara.

MOEDORDOSEADOR

Controle a dose de café moido (entre 6 e 7 gr. por batida) e realizar o controle do grau de moagem.

0Os moedores devem ter laminas sempre bem afiadas, a deterioracdo € indicada pela presenca de X
muito pd na moagem. Recomenda-se a substituicao dos moedores planos a cada 400/500 kg de

café ou a cada 800/900 kg de café no caso de moedores conicos.

ABRANDADOR

A formacao de calcério no circuito hidrdulico da mdquina indica que a regeneracao foi X

negligenciada. Preste atencao nos locais onde a dgua é muito dura, regenere a intervalos mais
curtos, assim como no caso de grande consumo de dgua quente para o chd ou outra coisa.

No caso de nao resolucao da anomalia, desligue a maquina e solicite Assisténcia Técnica. Nao tente realizar algum

tipo de reparacao.

materiais nocivos para o uso alimentar

As desencrostacoes do aparelho sao realizadas por técnicos especializados de forma que tais operacdes nao soltem

~
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12 Limpeza

Para uma perfeita higiene e eficiéncia do aparelho, sdo necessarias algumas simples operacdes de
limpeza das partes funcionais e acessorios, bem como dos painéis externos. As indicacdes aqui presentes
devem ser consideradas validas para o uso normal da maquina de café, nos casos de utilizacao intensiva
da maquina, as operacdes de limpeza devem ser efetuadas com maior frequéncia.

Antes de limpar a maquina é indispensavel desligar a maquina e aguardar que esfrie.

Limpeza Diaria | Semanal

FILTROS E PORTA-FILTROS

Limpe diariamente os porta-filtros com dgua quente e deixe-0s submersos nesta
agua durante a noite inteira, isto serve para dissolver a gordura do café, no dia
seguinte enxague tudo com dqua fria.

Semanalmente, efetue 0 mesmo tipo de lavagem por 10 minutos em dgua quente e
detergente apropriado.

A falta de limpeza didria dos porta-filtros reduz a qualidade do café preparado e o
devido funcionamento do porta-filtro.

Atencao: imergir apenas a copa do porta-filtro.

Evite imergir o cabo na agua.

PAINEIS EXTERNOS

Efetue a limpeza dos painéis externos com um pano embebido em dgua morna. Remova a bandeja e copo titular Grill e
lave tudo com dgua quente. X
Evite o0 uso de detergentes abrasivos que poderiam riscar a superficie externa da maquina.
Durante a limpeza preste atencao para as bordas e as partes salientesi.

BICO DO VAPOR
Para limpar os bicos do vaporizador deixe o vapor sair rapidamente sem nenhum produto no final de cada utilizacdo e X
limpe-o0 com um pano embebido em dgua morna.

GRUPO FORNECIMENTO

Para lavar os grupos, siga as instrugdes abaixo:
- utilize o porta-filtro cego X
- coloque o detergente (ver pecas de reposi¢ao) no filtro cego e encaixe o porta-filtro;

- efetues uma série de operacdes de fornecimento até que a dqua saia limpa;

«remova o porta-filtro do grupo e efetue ao menos uma operacdo de fornecimento para poder eliminar os residuos de detergente.

muito cuidado para nao danifica-lo. /@ X
Providencie a limpeza do filtro (2) com égua quente. @\
BICO DO VAPOR

Mensalmente verifique os bicos e limpe-os, desobstruindo os furos de saida com uma agulha.

Limpe, a0 menos uma vez por semana a parte interna dos bicos vaporizadores:

«mergulhe 0 bico vaporizador em um recipiente com dgua e detergente especifico conforme as instrugdes do fabricante; X
+ aqueca a solugdo com o vapor que sai do bico vaporizador;

« deixe o bico vaporizador esfriar mantendo-o dentro da solucao por ao menos 5 minutos para permitir que o detergente

entre no bico devido ao efeito do arrefecimento;
« repitaa operacdo 2 ou 3 vezes de sequida, até que ndo solte mais residuos de leite.

FILTRO
Remova empurrando com uma chave de fenda o anel de vedacao (1), tomando
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Limpeza

Diaria

Semanal

MOEDORDOSADOR
Todas as semanas limpe a parte externa e interna do cone de alimentacdo e do dosador com um pano embebido em

dgua morna e enxugue.

X

- Para as operacdes de limpeza utilize sempre panos perfeitamente limpos e higienizados.

« Para garantir o devido funcionamento e a higiene apropriada do distribuidor de bebidas quentes, é necessdrio sequir as instrugoes

° de limpeza e utilizar produtos apropriados para tal finalidade.
«Nao mergulhe a mdquina na dgua.
I « Jamais utilize detergentes alcalinos, solventes, dlcool ou substancias agressivas.

« A operacdo de desincrustacao do aparelho deve ser realizada por técnicos especializados que devem desmontar os componentes
encrustados de forma que nao coloquem em circulagdo os residuos. Os produtos/detergentes utilizados devem ser apropriados para

tal finalidade e ndo devem corroer os materiais dos circuitos hidraulicos.
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13  Problemas e solugdes

Problema Causa Solucao

FALTA POTENCIA A MAQUINA | A maquina esté desligada. Ligue a maquina.

FALTA AGUA NA CALDEIRA A torneira da rede hidrdulica esté fechada. Abra a torneira da rede hidrdulica.
E)}(\il[E)SESlgADE AGUANA Falha no circuito elétrico ou no circuito hidrdulico. | Solicite Assisténcia Técnica.

NAO SAIVAPOR DO BICO
VAPOR

« 0 pulverizador do bico estd obstruido.
« Amdquina estd desligada.

« Limpe o pulverizador do bico vapor.
« Ligue a mdquina.

SAIVAPOR COM AGUA DO BICO
VAPOR

Falha no circuito elétrico ou no circuito hidraulico.

Solicite Assisténcia Técnica.

FORNECIMENTO AUSENTE A torneira da rede hidrdulica estd fechada. Abra a torneira da rede hidrdulica.
« O reservatdrio nao descarrega. « (Controle a descarga dos esgotos.
A MAQUINA PERDE AGUA « Tubode descarga quebrado ou desprendido oucom |+ Verifique e restabeleca a ligacao do tubo de
problemas no escoamento da dqua. descarga para o reservatorio.
CAFE MUITO QUENTE OU s o L o
MUITO ERIO Falha no circuito elétrico ou no circuito hidrdulico. | Solicite Assisténcia Técnica.

0 CAFE SAI MUITO RAPIDO

0 café moido é muito grosso.

Regule a moagem do café.

0 CAFE SAI MUITO DEVAGAR

0 café é moido muito fino.

Regule a moagem do café.

BORRAS DE CAFE MOLHADAS

« Grupo distribuidor sujo.

« 0 grupo de fornecimento esta muito frio.
+ 0 café moido € muito fino.

« 0 café utilizado é muito velho.

«Lave o grupo com o filtro cego.

« Aguarde o completo aquecimento do grupo.
« Regule a moagem do café.

» Substitua o café com café fresco .

0 MANOMETRO INDICA UMA
PRESSAO IRREGULAR

Falha no circuito hidraulico.

Solicite Assisténcia Técnica.

« 0 porta-filtro estd sujo.

« Limpe o porta-filtro.

PBESENQA DEBORRAS NA « 0s furos do filtro estao desgastados. « Substitua o filtro.
XICARA s
« Amoagem do café nao é adequada. « Regule a moagem de forma adequada.
AXICARAZINHA ESTASUJADE |- 0 café moido é muito grosso. » Regule a moagem do café.
PINGOS DE CAFE «Aborda do filtro esté danificada. « Substitua o filtro.

@ lipo de reparacao.

No caso de nao resolucao da anomalia, desligue a maquina e solicite Assisténcia Técnica. Nao tente realizar algum
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T  Monoxenus

1.1 BuumarenbHo npouuraiite

MpounTarniTe BHUMATENbHO BCE YaCTN JAHHOTO PYKO-
BOACTBa NOMb30BaTena nepef Tem Kak NCnonb3oBaThb
YCTPOWCTBO.

MawmHa ana npuroToBneHns Kope-acnpecco, Ko-
Topyto Bbl nprobpenu, bbina paspabotaHa n cobpaHa
B COOTBETCTBUW C WHHOBALMOHHbIMI TEXHONOTUAMY,
KOTOpbIe NMOC/YXKaT rapaHTVel KauecTBa MalUHbI 1 ee
HaleXXHOCTVN B paborTe.

37O PYKOBOACTBO NOMOXET Bam yBUAETH BCe Npenmy-
LecTBa, KoTopble Bbl nonyunte, nprobpets 060pyaoBa-
HIe Hallero TOBapHOro 3HaKa. 3Aech Bbl HalaeTe yKasa-
HA, Kak Hanbonee onNTManbHO NCMOMb30BaTb MaLLVHY
1 KaK BECTMN Cebsl B C/lyYae BO3HUKHOBEHA HEMOMAAOK.

COXpaHI/ITe AaHHOE PYKOBOACTBO B HAAEXKHOM MeCTE.
B cjlydae yTepn AaHHOTO PyKOBOACTBA MOXKHO 3aMpOCUTb
CMEHHYIO KOMNKnKo 'y Npon3BOAUTENA.

Monb3yAacb BO3MOXHOCTbIO, Nepeaaem Bam Hawwm Hau-
nyywme noxenaHus.

NMPUATHOIO YTEHWUA U ... XOPOLLEIrO KOOE

1.2 Kak nonb30BaTbCA AAHHBIM TEXHUYECKIM

PyKOBOACTBOM

Mpown3BoguTeNnb 06s3yeTca HaNPAMYI0 MOLEPHN3U-
pOBaTb W/WUNK COBEPLIEHCTBOBATb NPOAYKT. B faHHOM
PYKOBOACTBE OTOOPAXKAETCA peanbHOe TEXHUYECKOe
COCTOsIHVE MALUMHBI HA MOMEHT e€e NPOJAXN.

|_|OJ'Ib3)/F|Cb cnydaem, npurnatlaem HallknxX yBaXae-
MbIX KJIMEHTOB BHECTU CYLLECTBEHHDbIE NPEAOXEHNA
Mo ynyyweHnto Kak AaHHOro NpoAyKTa, Tak N AaHHOro
pykoBOACTBa.

1.3

061Lme nonoXeHns

Mocne Toro, Kak Bbl CHANM ynakoBky, ybeantech B
LLeNIOCTHOCTMN YCTPOICTBA; €CIIN BO3HWKAKOT COMHEHUS,
He UCNonb3yiTe YCTPONCTBO U 06paTUTECH HANPAMYO
K AUCTPUOBIOTOPY.

He octaBnAiTe anemeHTbl yNakoBKM B 30HE JOCA-
raemocTy AeTel, NOCKONbKY OHU MOTYT NOCNYXMUTb
NCTOYHMKOM OMACHOCTU. PeKOoMeHAyeTCA XpaHUTb
YMaKOBKY, MOKa He UCTEYET CPOK rapaHTuu.

Mepepn Mcnonb3oBaHMEM MexaHU3Ma YOeanTeCh, UTo
HaMpsXXeHWe B CETV COOTBETCTBYET YKa3aHUAM, Npu-
BeEHHbIM Ha STUKETKE C TEXHNYECKMMM XapaKTepu-
CTUKAMW MALLUHbI.

YcTaHOBKa AOMKHa npon3soanTbCA B COOTBETCTBAN
C HOpmMmamu 6e30MacHOCT 1 TONbKO cneynanbHoO 06-
YY€HHbIM NEPCOHANOM. HenpanmbHaﬂ yCTaHOBKa
MOXeT NOC/TYXUTb I'IpI/ILII/IHOVI HaHeCeHWA Bpeaa Jto-
AAmM, NpeaMeTam NGO XKNBOTHbIM.

Be3onacHOCTb AaHHOrO YCTPOMCTBA MOXeT ObITb ra-
paHTMPOBaHa NLLb B TOM C/lyyae, eC/IN OHO YCTaHOB-
NIEHO Ha cneyuanbHOM NPUCNOCObNeHNI Ha 3emnie, 1
eC/n ycTaHoBKa 6bina npowv3BefeHa c cobniogeHrem
BCEX HOPM 6e3omacHOCTU. dneKkTpoobopynoBaHme
LOMKHO ObITb CHAOXEHO COOTBETCTBYIOLLMM BbIKIHO-
yaTenem (yCTpPOMCTBO 3aWMUTHOMO BbIK/KOYEHNSA).
Heobxoanmo npoBepuTb AaHHbIE SNIEMEHTbI U eCN
BO3HMKAIOT COMHEHUA, NoTpeboBaTh NPOBEAEHNA CO-
OTBETCTBYIOLLEN MPOBEPKM 060PYAOBaHMA KBAaNU-
LMPOBaHHbIM NepcoHanom. [pon3BoamTeNb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHWSA, MPUUNHEHHbIE
HenpaBWIbHOW YCTaHOBKOW YCTPOMCTBA.

Mpwn yctaHOBKe Npubopa KBannduULMpPOBaHHbIN
nepCcoHan JOMKeH Takxe BMOHTMPOBAaTb OO Bbl-
KntoyaTenb 3aluTbl, KaK NPeayCMOTPEHO HOpMamm
6e30MacHOCTY, Ha PAcCTOAHUK 3 MM OT 06X 6O
BEPXHWX COeJUHEHWN.

He PEKOMEHAYETCA NPUMEHEHNE y,El,J'II/IHVITEJ'IGVI nnéo
INEKTPUYECKNX afanTePOB Ha HECKOJIbKO rHE3 . Ecnm
e VX MCNOJMb30BaHMe HEU30EXHO, I'IpVIMEHﬂ|7ITe JNwb
NPOCTblE aAanTePDbI nnbéo aflanTepbl Ha HECKOJIbKO
rHe3g nyonnHnTenn B COOTBETCTBUN CHOPMaMiA 6e30-
nacHoctn. He HpeBbILLIaVITe 3HayeHne MowHocTy B KB,
YKa3aHHO€ Ha NPOCTOM afanTepe nméo YAINHUTENE, U
MaKCUManbHON MOLLHOCTH, yKa3aHHOI7I Ha aflantepe.

MawwuHa gna npurotoBneHnsa Kode 3cnpecco npeaHa-
3HaueHa AnA NpPUroToBNIEHUA FOPAYNX HAMUTKOB, TAKMX
Kak Kode, yaii, ropauee Monoko. [laHHoe yCTPONCTBO
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npeAHa3HaYeHo CTPOro Ans yKasaHHOro MCMonb30-
BaHuA. Micnonb3oBaHme B NtobbIX Apyrux Lensx bynet
paccMaTpVBaTbCA Kak HECOOTBETCTBYIOLLEE U BPeao-
HocHoe. [pon3BoanTENb HEe HECET OTBETCTBEHHOCTY
3a Bpeq, NPVYMHEHHbIN B pe3ysibTaTe HeMnpaBuibHOTO
CMONb30BaHNA.

/cnonb3oBaHWe aHHOrO SNEKTPUYECKOrO YCTPONCTBA
AOJIKHO MPOU3BOAUTLCA B COOTBETCTBUN C HOPMaMM
6e3onacHoCTy:

- He KacaTbCA YCTPOWCTBA MOKPbIMUA WA BRaX-
HbIMU PyKamm v Horamu;

- HeunCnosnb30BaTh YCTPONCTBO, NPeABaPUTENBHO
He 00yBLLINCD;

- He UCnonb30BaThb yANVHUTENN, TPeAHA3HAYEH-
Hble AN1A fyLua UIn BaHHOW;

- He BbITAMMBaTb Kabenb NUTaHWA NpU OTCOeAM-
HEHVN YCTPONCTBY;

- HenopgepraTb YCTPOWCTBO aTMOCPEPHOMY BO3-
JencTButo ([oXab, COMHLE U T.4.);

- HenonyvynTb AOCTYN K BHYTPWU MalUWHbI;

- He ,EI,OI'I)/CKaVITe nonagaHuaA XngKocTen Ha Kom-
NbloTEPE;

- He paspewatb getam U nogam C orpaHnUYeH-
HbIMW BO3MOXXHOCTAMW NMONIb30BATbCA yCTDOIZ-
CTBOM.

y6e,£W|Ter, YTO MallHa PacnonoeHa B 4OCTaTOYHO
CBET/IOM, NPOBETPNBAEMOM 1 OCBETIAEMOM MECTE.

Hy>HO OCTaBWTb AOCTaTOYHO MeCTa f/1f AOCTyna K
BbIKJIIOYaTENAM MALLUMHBI ANA BO3MOXHOCTMN becrnpe-
NATCTBEHHOrO BMELLATENbCTBA NOMb30BaTENA U ANA
BO3MOXXHOCTV HEMEJJIeHHO OCTaBUTb MECTO B CJTyYae
HeobXoaAMMOCTH.

[nAa ounCTKM He ncnonb3yinTe CTPY BOAbI, Hanpa-
BMB €€ Ha MalwuHy. Onepauun exxeAHEBHOM OUYNCTKN
LOMKHbI MPOV3BOAUTHLCSA UL CNOCOOOM, YKa3aHHbIM
B JaHHOM PYKOBOACTBE.

lNepepn npoBegeHveM onepawmn No TeXHNYeCKon Nog-
AepXKe BbIKNounTe NPrOOP 13 INEKTPUYECKO CETU
npu nomMoLLy obLero BbiKNtoYyaTens.

B cnyyae HencnpaBHOCTW UK HEBEPHOTO YHKLMO-
HUPOBaHMA BbIKNoUNTE NPUOOP, He OCyLLeCTBAANTE
HUKaKWX JeNCTBUI MO PEMOHTY, @ NO3BOHUTE TEXHU-
Ky-Cnewumanucry.

PeMOHTHble paboTbl AOMKHBI MPON3BOAUTLCA TONBKO
nn6o nponssoauTenem, TMb0o aBTOPM30BaHHbIM LieH-
TPOM, 1 TONIbKO OPUrMHANIbHBIMU 3anyacTamm. Ecnm Bol
He byfieTe NpUaePKMBaTLCA JaHHBIX HOPM, 3TO MOXET
Cepbe3HO HaBpeanTb 6e30MacHOCTN YCTPONCTBA U
aHHYNIMPOBATb rapaHTUIO.

3ameHa Kabensa NuTaHKA yCTPOCTBa He JOMKHA NPo-
M3BOANTLCA NoNb3oBaTenem. B cnyyae nospexaeHus
Kabens BbIKNOUYNTb MaLUHY 1 06paTUTLCA NCKKYM-
TENbHO K CNeLranbHO 00yYeHHOMY NepcoHany.

B cnyuae, ecnu Bbl pelumnte He ncnonb3oBatb Npubop,
pekoMeHAyeTCA OTK/IIUUTb ero OT dNeKTPUYEeCKon
CeTu, BbiUTb BOAY, AeNCTBUA OMKHbI NPOV3BOAUTHCA
KBanMPpMUMPOBaHHbBIM NEPCOHANOM.

[naToro, uto6bl rapaHTNPOBaTb 3GHEKTUBHYIO paboTy
MaLUMHbI 1 BEPHOE ee GYHKLMOHUPOBAHME, HeObXO0-
AVMO NPUAEPXKMBATLCA YKa3aHUA NPOU3BOAUTENA 1
MONb30BaTbCA YCayramm TONbKO KBannduumpoBaH-
HOrO NepcoHana Ana NepuoanYeckoro TEXHNYEeCKoro
00CNyXMBaHNA 1 OCYLLECTBIEHNIO KOHTPONA 3a 3a-
LWMTHBIMW YCTPOWCTBAMMN .

He BbICTaBNATL PYKM UK ApYriie YacTu TeNna B Hanpas-
NIEHUV TEPMIHANIOB BbIXOZa BOAAHOTO Napa, ropayei
BOAbI MNM MONoKa. Map 1 BoAa, KOTopble BbIXOAAT 13
HacagoK, MOTYT MOCIYXKWUTb MPUUYHON OXKOTOB.

B pabouem coCTOsHUM HacaaKm NS BbIXOAa BOASHOTO
napa v ropsveit Bogbl NeperpeBaioTcs. NO3ToMy Npo-
3BOAWTb N0OblE AECTBMA C HUMW MOXHO NNLLb B
OnpeAeneHHbIX MecTax.

YaLuKm 1 YaLeyKm CTaBATCA Ha COOTBETCTBYIOLLYIO MO-
BEPXHOCTb HarpeBa TOJbKO NMOC/Ie TOro, Kak OHY 6yayT
aKKypaTHO BbITEPTBI.

Ha MOBEPXHOCTN HarpeBa MOXET pacnosiaratbCA TOJ1b-
KO Ta NoCyAda, KOTOPaA OTHOCUTCA K AaHHOW MaLlvHe,
PacnonoeHue ntoboro APYyroro He npeayCMOTPEHHO-
ronpeameTa 6yneT PacCMaTpnBaTbCA KaKk HapyLlEHNE.

YCTPONCTBO He NpefHa3HayveHo Ans NCnonb3oBaHUA
nogbmu (BK0YasA AeTen) C orpaHnYeHHbIMK Gprsnye-
CKUMW BO3MOXHOCTAMM, CEHCOPHBIMU HAPYLIEHNAMY,
N160o NAbMI C HEAOCTATOYHbBIM OMbITOM U 3HAHUAMMU,
HEeNNoxo, ecnu 6yfeT KT0-To, OTBETCTBEHHDIN 3a 6e3-
OMacHOCTb, MPUCMOTP IN6O KTO-TO, KTO MOT Obl AaTb
VIHCTPYKTaX No UCMofb30BaHUI0 Npubopa.

MpucmaTtprBainTe 3a TeM, YTOObI LETV He Urpanm ¢
npubopom.

MawwmHa ana kode JomKHa MCNONb30BaTbCA NPV TEM-
nepatype ot 5°C go 40°C.

HeaBTOpM30BaHHOE BCKPbITVE YaCTEN MaLLIUHbI aHHY-
NMPYeT rapaHTuiHble 065A3aTeNbCTRa.
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1.4 lapaHTud

15 mMecALEeB Ha BCE KOMMOHEHTDI, KPOME 3neKTpuYe-
CKNX 1 SNEKTPOHHbBIX KOMIMOHEHTOB W TaKXe OTAENIbHbIE
3J1IEMEHTDI.

1.5  Tunorpaduueckue ycnosusa

3T0T (MBON 03HayaeT, YT0 He06X0AMMO BHUMATENbHBIM
00pa3om u3yuyuTb MHCTPYKLUN, YTO6bI M36exaTh
BO3MOXKHOII OMAaCHOCTH NOBPEXAEHUA MaLNHbI NN60
HeCyaCTHbIX CyyaeB.

3TOT CMMBON NpepoCTaBNAeT falbHeilwyw
UHGOpMaLMIO NO GYHKLMOHNUPOBAHMIO MALLNHDI U ee
3HaYUMbIX KOMMOHEHTOB.

2 pesenTaums

3TOT NPOAYKT NPOU3BOANTCA B COOTBETCTBUM C AMPEKTUBAMN,
npaBwna 1 CTaHaapTbl COOOLLECTBA, NepeumncierHble B [leknapa-
LM COOTBETCTBIASA, KOTOPbI CONPOBOXAAET MALLMHA.

[laHHaA MaLlvHa an NPUroToBNEHNA KO¢€-9CI’IpECCO npen-
Ha3Ha4y€Ha anA I'IpO(I)eCCVIOHaJ'IbHOFO 1nCnonb30BaHNA, OHa Pa3-
pa60TaHa ONA NPUroToBNEHMA TOPAYNX HAMNTKOB, YaA, Kannyy-
YNHO, ropAYEro MOoJioKa 1 KO(I)e JIYHro, KOPTO, 3Cnpecco. n T.4...

MpupepxnBanTech Aanee NPUBEAEHHbIX UHCTPYKLWIA ANA
NPaBUAbHOTO CMOMb30BAHIA MALLMHBI,

Monb3oBatenb fomKkeH BNafeTb NHCTPYKLMUAMM
Ha Hapnexauiem ypoBHe ANA Toro, 4To6b
o6ecneyutb npaBuNbHOE QYHKLMOHUPOBaHME
mMawuHbl. PekomeHayeTca He BMeWMBATbCA
B QYHKLMOHNPOBAHNE MalNHbI, YTO6DI
u36exaTb HapylleHNA UAN U3MEHeHNii B ee
(QYHKLMOHNPOBaHUM.

EC/IW MALLUHA B NMPOLECE PABOTbI KOTEN
COAEPXKUTNAPTOPAYYIOBOAYNOA AABNEHMEM.

Onepauynu no ycTaHOBKe W TeXHUYECKOMY
06cnyXNUBAHMI0 MALINHBI JOMKHBI NPON3BOANTDCA
TONbKO KBanuduLUMPOBaHHbIM NEPCOHANOM.
Ksanudukaumio moxkHo nonyuutb y npoussoautens
nyTem nocewenna cneynanbHbIxX Kypcos.

Onepayum nNo ycTaHOBKe M TeXHUYECKOMY
06CnyKUBaHNIO MALLKHDBI fOMKHBI BbINONHATHCA
TONIbKO KBaNnUuULUPOBAHHBIM TEXHUUYECKUM
nepcoHanom, o6napawwmum 3HaHUAMU U
NpaKTUYeCKNM ONbITOM PaboTbl C YCTPONCTBOM,
C UCKNIYUTENIbHbIM BHUMAHUEM K acneKkTam
6e30NacHOCTH U TUTHEHDI.
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3 TlonoxeHus ans
YCTaHOBLLMKa

3.1 [lutaHue

MMApaBnMYeCcKoe NUTaHNe OCYLEeCTBAAETCA Noa-
XofsLLel BOJOW, KOTOpas COOTBETCTBYET HOPMaM UC-
Mob30BaHMA B COOTBETCTBUN C JENCTBYIOLWMMI Npea-
MUCAHNAMW B MeCTe YCTAaHOBKYM MaluHbl. Bnagenew/
PYKOBOAWTENb 06BEKTA AOSKEH [JaTb MOATBEPKAEHME,
YTO BOZIa COOTBETCTBYET BbiLLEYKa3aHHbIM TPEOOBAHMAM.

3.2 Marepuanb! and Ucnonb3oBaHuaA

Mpwn ycTaHOBKe Nprbopa AOMKHbI UCMONb30BaTb-
CA KOMMOHEHTbI U MaTepuarsbl, KOTOpble BXOAAT B
KomnnekTauumo npnbopa. Ecnm Bo3HMKNa Heobxo-
AVMMOCTb B MCMONb30BaHUN APYrmxX KOMMOHEHTOB,
YCTaHOBLUVMK JO/IKEH NPOBEPUTb X MPUrOLHOCTb
LA NCNONb30BaHWA NIIOAbMU MPY KOHTaKTe C BOAOM.

3.3  [uapaBnuyeckue coeguHeHu

YCTaHOBLUVMK AOMKEH BbINOMHATD rMApasnnye-
CKWNe CoefjMHEHMS B COOTBETCTBUMN C HOPMAMM M-
€Hbl U r’gpaBnmyeckor 6e30nacHOCTU 1 KOHTPONS,
LEeNCTBYIOWMMY B MECTe YCTaHOBKM npubopa.

3.4 AKtmBauus

B cooTBeTCTBMM C yCNOBUAMM YCTAHOBKN YCTPOW-
CTBO [OJIKHO ObITb aKTMBMPOBaAHO 1 MPOBEPEHO A0
HOMWHaNbHOro paboyero coCToAHMA, YCTPONCTBO
HY>XHO OCTaBWTb Ha NpoTaxeHun 30 MUHYT B CO-
CTOAHMNK “roToBO K paborte”.

B panbHenwem ycTpONCTBO BbIK/OYaeTCA U
NONHOCTbIO yaanAeTcA BOAa, NPUCYTCTBYOWAA B
rMApPaBANYECKON Lienu, oNns Toro, YtTobbl n3bexaTb
NnepBOHAYasIbHbIX 3arPA3HEHUIA.

[anee ycTpONCTBO 3aHOBO 3arpyaeTca 1 npu-
BOAWTCA B HOMUHAJIbHOE COCTOAHME QYHKLMOHU-
poBaHuA.

{w E G A®
MACCHINE PER CAFFE

Mocne oOCTUXKEHNA COCTOSHMA “roToBa K paboTe”
NPOV3BOAATCA CrieayoLme BbIMyCKU:.

« BbinONHWTL HenpepbiBHY Nogavy Takum
06pa3om, ytobbl CNTb He MeHee 0,5 NMTpoB 13
NHUN Kode;

« Cnutb Becb 06bem ropﬂqe|7| BOAbl N3 KOTJ1a NyTEM
Hel'lpeprBHOVl nogayn m3 COOTBeTCTBy}OLIJ,eVI
Tp)/6KI/I. anI HalIMYNN HECKOJIbKUX TOYEK
nogayvn ciegyet pasaennTb yKa3aHHbIVI ob6bem
B 3aBNCMMOCTHU OT YMCJla TOYHEK noaayu;

« HenpepblBHO BbiNyCcKaTb Map B TEYEHUUN He
MeHee 1 MVMHYTbI 13 Ka>Kg ol TOUKM Nogaum napa.

3.5  00cnyxmBaHue n peMoHT

Mocne obcnyXnBaHMA U/ N peMoHTa BCe UC-
nosb3yemble KOMMOHEHTbI JOSIKHbI COOTBETCTBO-
BaTb HOPMaM rrmeHbl 1 6e30nacHOCTM, NpefyCcmo-
TPeHHbIMY AnA aaHHoro nprbopa. OcyulecTBnaeTca
NCKNIOYNTENIbHO OPUTMHANbHBIMK 3aN4acTAMU.

Mocne pemoHTa MM 3aMeHbl KOMMOHEHTOB,
KoTopble NpeaycMaTpmBalOT KOHTAKT C BOAON ©
npoayKTamu, JomKHa NPOn3BOAUTLCA Npoueaypa
NMPOMBbIBKW KaK Npwv NepBO YCTaHOBKE.
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4  Onucanue MawmHbI

4.1 Onucanue

4.2  TexHuyeckue aaHHble
naCFIOpTHbIe OaHHble MaluHbI 3a(1)VIKCI/IpOBaHbI
Ha OCHOBE KapKacCa noa eMKOCTbIO Pa3rpysku.

HaHHble YCTpOVICTBa TakKXe MOXHO YyBUOETb Ha
OTUNKETKE, paCI'IOJ'IO)KE‘HHOIh Ha yrnakoBKe MallWNHbl.

3aBOfiCKas
nacnopTHan Tabnnuka

O 00 N & N A W N =

— —
— (=]
. .

12.
13.

EmMKOCTD.

PykoaTka nogaum ropayen Bofpbl.
Pbluaxkok nogaum kode.

Pyuka napa.

MaHomeTp.

Bbikntouatenb BKAOYEHNA MALLNHDbI.
MNpepoxpaHAoLana OT OXxora pe3uHa.
BbinyckHom HOCKK nogaum Kode.
Pyuka Bbinycka napa.
NHponkaTopHaa namnouka.

NHankaTtopHaa namnoyka ypoBHS
BOAbI B KOTNE.

Perynupyemas nanka.

Hacapgka Bbinycka ropauen Bogbl.

HatsxeHue nogaum

v 120-230-240

MoLLHOCTb BcacbiBaHUa W 2.300

Bmectumoctb Kotna

L/gal UK 2/0.53

KanubpoBka 3awuTHoro knanava  bar / psi 1.9/27.6

lpoBepka AaBneHua kotna bar / psi 0.8-1.4/11.6-20.3

[laBneHue nogaBaemoit Bofbl. bar / psi

1.5-5 (MAX) /
21.8-72.5 (MAX)

JlaBnenme Bbimycka kode bar / psi 8-9/116-130.5

YenoBus QyHKIMOHMPOBaHNA °C/°F 5-40/41-104
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5 TNoproToBka MatumHbl

MoarotoBKa MallMHbI M onepayuu no
yCTaHOBKE [JOMHbl MPOBOANTLCA UCKITIOUNUTENIBHO
KBaNMPpUUMPOBAHHbBIM MEPCOHANIOM.

YCTAaHOBWMUK [ONIKEH TOYHO CNneaoBaThb
yKasaHuAM, NprBefeHHbIM B pa3a. “lMonoxeHns
ANA yCTaHOBLYMKA”

Ucnonb3oBaHne mawuHbl 6e3 yCTAaHOBKK
KBanupuuupoBaHHbIM TEXHUKOM BCeX onepawmii
MOXET NPUBECTN K Cepbe3HbIM NOBPeXAEHNAM
YCTpOMCTBa.

5.1 PacnakoBka

« OTKpbITb YNaKOBKY, yb6paTb BHYTpeHHUE
npefoxpaHUTeNibHble NePeropoikn 1 BbIHYTb
MaLLUHY;

+ [locne ynpaneHna ynakoBKu cnegyeTt NpoBepuTb
LenoCcTHOCTb annapara. [pu HannuMn COMHeHNI
pekomeHAyeTCA He 3KCnayaTupoBaTb ero u
06paTUTbCA HEMOCPEACTBEHHO K KOMMaHWUW-
npov3BoANTENH.

5.2  Pa3meleHue

PasmecTnTb MawnMHy Ha ONOPHOW NOBEPXHOCTMU,
KoTopasa noaxoauT ana yaobHOro n npaBusibHOro
NCNONb30BaHMA MalUHbI ANnA Kode.

[w E G A®
MACCHINE PER CAFFE

5.3  T[logkmoueHne K BogonpoBoay
an NCNOJTHEHNN MallHbl C NOAKIOYEHNEM K
BogonpoBoAy cnefoBatb AiefyrowmMmM ykasaHUAM:

« MNopcoenmHuTtb TPy6Y MawwmHbl (A) KBOJONPOBOAY
N OTKPbITb KpaH BogonpoBoaHon cetu (B);

 [MopcoepnHuTb cnmBHyto Tpyby mawmHbl (C) K
KaHa/n3auMoHHOM CeTu.

B BoponpoBoaHyl0 ceTb Heobxoaumo Bpesatb
HeBO3BpaTHbIil KnanaH nepeg mawuHon (D), kKak
npeAycmMaTpuBaeTca eBponeickum cTaHpapTom
EN1717.

EcnuxectkocTb BoAbI npeBbitaet 5°f (ppaHLy3ckux
rpagycoB), peKomeHAYyeTca UCNoNb30BaTh
ymAryuTenb BoAbl.

MenartenbHo MOHTUPOBATb peAYKLMOHHBII KNanaH,
€1 AaBNieHue B BOAONPOBOAE NpeBbiwaeT 2 6ap

MHCTPYKUMN OJ1A NMOJIb30BaTEA
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5.4  TlogkmoyeHne K BHyTpeHHei

€MKOCTH

ANnA NCNONHEeHUI C BHYTPEHHEN eMKOCTbio
HeoOXO4MMO NMpuaepKMBaTbCA cneayowmnx
yKa3aHum:

+ BblHYTb eMKOCTb 13 ee rHe3[a;

+ TwatenbHO NPOMbITb EMKOCTb TEMOWN BOJOW;

+ HanonHutb eMKOCTb NUTLEBON BOAOW;

+ TOYHO YCTaHOBUTb €EMKOCTb Ha MPEXHEeM MecCTe;

« [leprognuyeckn NpoBepaTb Hanuumne BoAbl B
€MKOCTU 1 BOCCTaHABNMBaTb YPOBEHb BOAbI NPU
HeobXxoANMOCTW.

/

EmKocTb cnepyeT HanoNHATL TONbKO XONOAHON
NUTbEBOM BOAON. 3anpeLleHo NPUMEHATb Apyrue
BUADI KUAKOCTEIl UMK ra3upoBaHHbIe HANNTKK.
JKcnnyaTayma npu OTCYTCTBUM BOAbI MOXET
noBpeauTb MaLLuHY.

Mocne npopomxuTenbHOro nepuopa npocros
He06XoAuMO 3ameHUTb BOAY BO BHYTPEHHeE
eMKOCTH.

N3MeHeHMe TUNa coOeiMHEHNA €MKOCTH
c Boaonposoaom unu |-|a060por AONXKHO
npon3BoauTbCA TOJNIbKO KBal'IVI(I)MI.IVIPOBaHHbIM
nepcoHanom. BbinonHeHune onepauuﬁ MoOXeT
HapywuTb pa601y 1 6e30NacHOCTb MaLLKHDI.

5.5 3ameHaBogpl

Mpw Hanuunn NepepbIBOB ANIMHHEE YEM OfHA He-
nens, Heobxoaumo npownssectu 100% 3ameHy BoAbl,
cofeprkallenca B rmapaBnnyeckmx Lensax MalunHbl,
NCNonb3ysA BbIMYCKU TaK, Kak yka3aHo B [Taparpade
“AKTMBaLMA”.

5.6  [logknioueHue neKTpuyecTBa

« [MpoBepuUTb, UTO XapaKTEPUCTUKN, NPUBELEHHbIE
Ha MacnopTHON TabnMuke MaWWUHbI,
COOTBETCTBYIOT HAMPAXKEHUIO dNIEKTPUYECKON
cetu;

. nO}J,COG,D,I/IHI/ITb BUNKY MallWHbI K 3ﬂeKTpI/I‘—IeCKOVI
ceTn.
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6  PaboTa MawwuHbl
6.1 BKHIO‘-lEHI/Ie MaALUHDbI

BKNounTb MawWmMHY C NOMOLbI FaBHOTO
BblK/toYaTens (6).

Mepen Hayanom paboTbl BbKAATb HECKONbKO
MUHYT (OKono 10 MMHYT), NOKa Ha MaHomeTpe (4) He
NnoABUTCA 3HaYeHne paboyero fgasneHuns (1-1,2 6ap).

BKNoUYeHHana (3) namnouyka yka3biBaeT Ha
NOCTOAHHbLIN YPOBEHb BOAbI B KOTne, cnabasn
BCrbiwKa (3) namnbl ykasbiBaeT Ha pa3ly nogauu
BOAbI.

« Ha nporaxeHun ¢asbl pa3orpeBa MaLIUHbI
(npnbnusuTenbHo 20 MMHYT) KNanaH faBneHUA
6ypeT BbINyCcKaTb Nap Ha MPOTAXKEHUN
HeCKONbKMX CEKYHA A0 3aKPbITUA AAHHOTO
Knanasa.;

+ lepep Tem Kak NPUCTYNUTD K IKCINYaTaLum
MalluHbl, CnefyeT B TeYeHUe HeCKONbKUX
CeKyHA BbINONHUTb NOAAYy BXONOCTYIO MpK
3aKpenneHHbIX unbTpoAepKaTensax, utobbl
Bbillen BO3AYX, KOTOPbIii MMEeeTCs B CeTH, U
rpynnbl NOAayy MOF/IN NOJIHOCTbIO NPOTPeThCs;

+ lepep Tem Kak NPUCTYNUTD K IKCIIyaTaLuum
MaLLWHbI, CNeAyeT HANUTb HeCKONbKO NPOGHbIX
yawek Kode, yTo6bl NPOBEPUTb MOMON U
oTperynupoBartb pabouee aaBneHne MaLMHbl.

[w E G A®
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6.2  [lomon n no31poBKa

BaxkHo yCTaHaB/1IMBaTb 403aTOp pPAAOM C MalLUNHOW,
KOTOpaA nepemalbiBaeT KO(I)e anAa noBCegHEBHOIo nc-
MoJib30BaHUA.

Momon 1 fo3MpoBKa Kode AOMKHa NMPOBOANTLCA B
COOTBETCTBUY C YKa3aHUAMM NPOU3BOANTENA [03aTOPa;
HY>KHO NPUAEPKMNBATLCA CIEAYIOLNX NYHKTOB:

« [Inqa TOro, 4tobbl NONYUNTL XOPOLINIA KOode Scnpecco,
He PEKOMEHIYeTCA XpaHUTb 3epHa Kode Ha npoTa-
XeHun gnutenbHoro nepuopga. lNpuHumarnTe BO BHU-
MaHvie CPOK rOAHOCTY, YKa3aHHbIN MPOM3BOAUTENEM;

+ He nepemasbiBaiite bonbwme obbembl Kode, peko-
MEHAYeTCA NOAroTOBUTb KONMYECTBO, HEOOXOANMOE
ANA [o3aTopa W UCMOMb30BaTh €ro Mo BO3MOXHOCTU
Ha NPOTAXEHNW JHS;

+  He MoKynaiiTe MONoTbI Kode, MOCKONbKY OH cKopee
nopTuTca. Ecnm Heobxo[Mmo, NOKynaiTe B ManeHbKIX
ynaKkoBKax..

6.3  [lpurotoBneHue punbtpoaepatens

+ 3anonHute GunbTp
nopuuein MONOTO- !
ro kope (npubnu-
3UTenbHO 6-7 rp.) u
CAjaBuUTE €ro COOTBET-
CTBYIOLUMM NPECCOM;

+  cuenuTe AepxaTenb
dunbTpa ¢ moaynem
He 3aKpblBas ero
CNUWKOM CUNBHO,
yTO6bI M36€XaTb ObICTPOro U3HOCA FAPHUTYPBLI;

« MO TOW e npnYnHe pekoMmeHayeTca YNCTUTb KpaA
(I)I/IJ'Ipra nepen Tem Kak npucoenHATb K HeMy Aep-
XKaTeslib MOAYyNA BbIMyCKa,

+  MPOV3BOANTb AENCTBIA B MOCELOBATENBbHOCTH, YKa-
3aHHOI NPOKU3BOAUTENEM A03ATOPA.

MHCTPYKUMN OJ1A NMOJIb30BaTEA
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7 Mpurotosnenue kode 8

+ HanonHutb dunbTp Nopumen MonoToro Kode u 8.1

[pUroToBNEHIUE FOPAYYX HAMUTKOB

YNNOTHUTbL €ro cneynasibHbIM MPUKNMOM;

3akpenutb ¢punbTpoaepKaTenb Ha rpynne
nogaun kooe;

YCTaHOBUTb YallKy Mo BbiMYCKHbIM HOCUKOM
nogaun Kooe;

lNoBepHYTb BBEPX pbluaxoK (8);

[opAvan BoAa
Pacnonoxutb MonoyHuk nopg Tpybkomn ana
nopauu ropayen sogpl (13);

MNoBepHyTb pyKoOATKY nogauv ropayven sogpl (11)
NPOTUB YaCOBOW CTPENKY;

YT06bI NpepBaTb Nogavy napa, NOBEPHYTb MO

4aCoBOW CTPENKY PYKOATKY nogaun sogbl (11).
« Tocne Bbixopga Tpebyemoro KonnuecTsa kode

npepsaTb NOAauvy, ONyCcTMB PblYAXKOK (8).

BOJle, TaK KaK 3TO MOXXET HaHeCTH
® Bpeanioaam, npeametam 1160 KUBOTHBIM.

I He npukacatbca K ropaveit Hacagke nu6o ropavei

8.2  Bobinycka napa

+ [lorpysmute HacagKy napa (9) B Xngkoctb ans
HarpeBaHus;

« MOBEpPHMTE NMOTUB YaCOBOW CTPENKU PYUKY
KpaHa (4): BbIxoA M3 Hacagku napa byper

. nponopunoHalJibHbIM OTKPbITUIO KPpaHa;
I He CHUMaunTe aepxateib (I)Mﬂpra U3 rpynnbl BO
[ J

Bpems Kode. « [lnAa 6NOKMPOBKM BbiMyCKa MOBEPHYTb PYUKY

KpaHa B HanpaB/ieHM YaCcoBOW CTpenku (4) .
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« [AnAa nonyyeHmMA Haunyywen MNeHKWU
pekomeHAayeTCcA cfefoBaTb 3TUM MPOCTbIM
npasunam:

* HarpeBaTtb BCerga T0JIbKO TO KOJIYECTBO MOJ10OKa,
KOTOpOE npeaHasHa4vyeHoO AnA NcnoJjib30BaHuA,
[Pa3 Harpes €ro, Hy»>KHO BbUJINTb €ro B KyBLUVH
He HarpeBaTtb 3aHOBO,;

+ MONOKO ANnA neHKoo6pa3oBaHWA OONIXKHO
BbIXOAUTb Npu TemnepaTtype 4°C;

Wcnonb3oBaHue Bo BpeMa Bbinycka napa (Hacagka
napa) [ONMKHa BCerfa npeAwecTBoBaTh onepauum
NpoAyBaHNsA KOHAEH(aTa KaKk MUHUMYM Ha NPOTAKEHUN
2 ceKyHp.

OcTaBuTb HacaiKy napa norpyeHHoii B MONOKO TONbKO
Ha Bpems, HeoOXoauMoe Ans pa3orpesa.

He oTKpbiBaiiTe KpaH napa ecnu Hacapka napa
Norpy’eHa B MONOKM U MaLUHa BbIK/OYeHa.

AKKypaTHO NpOM3BOAUTE AelCTBUA C COOTBETCTBYIOMLEH
NPOKNAAKOI (7):KOHTAKT CHACAAKO, WM CAPOM MOXKET
HaHeCTH Bpep NIAAM, peAMeTam UK KUBOTHBIM.

Qlna noppepaHna B npeKpacHOM COCTOAHUM
TepMUHaNoB BbINYCK Napa, peKoMeHAyeTcA NpoBOAUTD
KOPOTKMI BbINYCK BXONOCTYI0 B KOHLE KaXAoro
ucnonb3oBaHuA. [locToAHHO NoAAepPKMBaIiTE B YNCTOTE
TepMUHanbl HacaaKN NPU NOMOLLY TPANKM, HAMOYEHHOI
B Tennoil Bope. Yaenainte Makcumym BHUMaHUA
NOBEPXHOCTN HacafioK M3-3a NPUCYTCTBUA B HUX Napa
BbICOKOI1 Temneparypbl.

Ecnu 3aroputca MHANKATOpPHAA Namnoyka (3),
HaNoNHUTb eMKoCTb (1) NUTbEeBOI BOAOIA.

Ecnn mawmHbl nofcoeiuHeHbl K BOAONPOBOAHON
CeTH, CNIefyeT NOMHUTb 0 He0OX0AUMOCTH YaCTOro
OMOpOXXHeHUA NOAAOHA ANA CIUBA.

[w E G A®
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9

PekomeHgauum ang
NoJTyYeHna XopoLLero Kode

[lns nonyyeHrs KauecTBEHHOTO Kode pekomeHayeTcs,
yTOObI CTEMEHD BbIAEPXKKM MCMONb3yeMON BoAbl Koneba-
nacb B npegenax 3HaueHua 4-5 °f (bpaHuy3ckme rpagycol).
B cnyuae ecnu BblaepKa NPEBLICUT JaHHOE 3HAaUeHue
peKOMeHAYeTCA NCMONb30BaTb CMArYUTENb.

/36eraiiTe MCNoNb30BaHNE CMATYMTENSA B ClyYae ecn
3HaUeHVie BbiAEPKKM BOfbl HUXeE yem 4 °f,

B cnyyae ecnim xOpHbI XapakTep B BOEe 0COOEHHO
OYEBUEH, PEKOMEHYETCA UCMOMb30BaTb CMELaNbHbII
dunbTp.

He pekomeHfyeTcA xpaHnTb 6onblume 3anacbl Kode B
3epHax; He nepeManblBaiiTe 60nbLune 06bembl Kode; noa-
roTaB/IMBaNTe OrpaHNYEHHOE KOMYECTBO B JO3aTOpe 1
CNONb30BaTh €10 MO BO3MOXHOCTMN HA MPOTAXKEHU HS;
He nprobpeTaTb MONOTbIN Kode, MOCKONbKY OH ObICTPO
NopTUTCA.

[locne OTHOCUTENBHO ASIMHHOTO nepnofa HeEakKTUBHO-
o COCTOAHNA MaLWMHbI (2-3 yaca) NpPon3BeCT HEKOTOPbIE
BbIMYCKW BXOJTOCTYIO.

MOCTOAHHO NPOU3BOANTL OUNCTKY 1 MEPUOLNYECKYIO
TEXHWUYECKYIO NMOLAEPKKY.

B cnyyae 3ameHbl Tvna Kode pekomeHzyeTca obpa-
TMTbCA B Cnyx6y TexHnueckon Mogaepxku ana perynu-
pOBaHMA TemnepaTypbl BOAbI.

OtperynupoBaTb nomon Kode B pabote B COOTBET-
CTBUM C BNAXKHOCTbIO OKPY»KaloLLen cpefpl.
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10 Mepeuens puckos

B jaHHOM pa3pene npeAcTaBneHbl HeKoTopble haKTo-
Pbl PUCKa C KOTOPBbIMU MOXET CTONIKHYTbCA NOMb30BaTeNb
11 KOTOpPble He OTHOCATCA K CeLnpruecknm Hopmam 6e3-
0MacHOCTU (onMcaHbl B AAHHOM PYKOBOACTBE).

YCTpOoiicTBO fOMKHO 6bITb CO6PaHO Ha COOTBETCTBY-
IoLLeil 0CHOBE, PacnoNoKeHHOU Ha 3emie.

Ecnn 310 He npousoigert, B yCTPOMCTBE MOTYT NPo-
ABUTbCA OMaCHble 0Yarn 3NeKTPUYeCcKnx paspagos,
€C/IV OHW HE CMOTYT Pa3pAANTLCA B 3eMITI0 1 COPOCHTD
3NEKTPUYECKNI TOK.

He ncnonbsoBatb NpoTOUHYI0 BOAY ANA NPOMbIBKI

Mcnonb3oBaHue Bofbl NOA NPAMbIM [aBNeHNEM B
MaLUMHe MOXeT CKa3aTbCA BPeJOHOCHbIM 06pa3oM Ha
3MeKTpUYeCcKom 0bopyaoBaHUN. He NpombiBaTb HU OfHY
YacTb YCTPOWCTBA CTPYeN BOAbI.

O6pawaiiTe BHUMaHNe Ha HacaAKKN nNapa u ropsAYen
BOAbI.

Mpn ncnonb3oBaHUK HACAAOK Napa 1 ropsaYert Bogbl
neperpeBaoTcsa 1 NPOABAAIT ceb6a AaHHblE NIEMEHTDI
NOTEeHLMaNbHOW OMaCcHOCTH.

YnpasneHve AaHHbIMKU 3neMeHTamun. He HanpaBnATb
CTPYI0 Mapa unv ropavei BOAV MPAMO Ha YacTu Kopnyca.

He BMelunBaTbcs B paboTy MaluMHbI NOA AaBNeHneM

Mepen Tem, Kak NPOW3BOANTDL KaKue-nmbo BMeLla-
TeNbCTBA B YCTPOWCTBO HEOOXOAMMO BbIK/IOUNTD €r0
MpW NMOMOLLM OOLIETO BbIKMIOUATENS U3 CETW, UMK, elle
Nyylle, OTCOEAVNHUTb TEPMIHANbI COeAVHEHUs B CETH.
He oTcoeuHATb HM OAHY NaHeNb Kopryca Noka MalinHa
HaXOAMTCA MOJ HaNPSXKEHUEM.

B cnyuae, ecnim ycTpoiicTBO He UCNONb3YeTCA, Heob-
XOAMMO OTCOEAVHNTL Kabesb NMUTaHNA OT 3NeKTPUYECKON
CETU, 3aKPbITb NMOAAYY BOAbl B rMAPABANYECKON CETH,
OMyCTOLMTb FMAPABANYECKYIO MOBEPXHOCTb.

Ona npoeefeHnA OI'IepaLI,VIVI OTKJTIOYEHNA OT rMapaB-
NNYECKON 1 3HEKTpMHECKOVI CETN N yoaneHnAa BOAbl 06-
patnTechb K KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IPOBaHHOMy cneumanncry.

He npounssoaute fencreus ¢ ruapasanyeckom no-
BEPXHOCTbIO NOKa He onycTownTe ee

Hy>HO n3beraTb BCeX BMELLATENbCTB CBA3AHHbIX C
rMapaBANYecKor NMOBEPXHOCTbIO U Kacalowmeca KoTna
Korga Tam ele eCTb BOAA W AaBfieHne B NOBEPXHOCTHU.
MosTomy He06X0AMMO ero onycToLWNTb, MOBOPayMBas
KpaH 1 3acTaBnAsa paboTaTb Ha KOPOTKOE BpemMs Mogyb
BbIMyCKa BXONOCTY!0. BbIKMIOUNTb MaLLMHY 1 OTKPbITb BCE
KpaHbl napa v BoAbl. [py HyneBom AaBneHuy onycToLunTe
KOTen, MOSIHOCTbIO OTKPbIB COOTBETCTBYIOLLUMI KPaH, pac-
MONOMKEHHbIN B HMXKHEWN YaCTX MALLVHDI.

Ecnu BbilweyKasaHHble NpeancaHns He BbINOMHUTD,
OTKpbITE NIOOON YacTV rMAPABANYECKO MOBEPXHOCTY
MOET CMPOBOLMPOBATb PE3KNIA BbIXOL, NeperpeBLUeiics
BOAbI MOZ, AABNEHNEM.

Mcnonb3oBaHue ycTponcTea

JTa mMalWwurHa ANA NPUroToBneHusa Kode 3cnpecco
ABNAETCA YCTPOWNCTBOM, NPeAHa3HaUYeHHbIM Ans Nc-
KNounTeNlbHO NPodeccroHanbHOro UCMOb30BaHUS.
Mcnonb3oBaHue B NtobbIx Apyrmx Lensax byaeTt paccMa-
TPVBATbCA Kak HECOOTBETCTBYIOLLEE 1 BpeJOHOCHOE. He
npeaHasHayeHa A41a UCNosb30BaHWs 4ETbMU M 0CObamm
C OrPaHNYEHHBIMM CMOCOBHOCTAMM.

Heco6ntogeHne BbileonucaHHbIX HOPM MOXKET Npu-
YNHUTD BpeA NIoAAM, NpeMeTaMm Wl XKNBOTHDIM.

He npou3sBogunTb BMelIaTeNbCTBO B INE€KTPOHHOE
OCHaLleHNe MalLMHbI KOTa MallMHa elye Noj Ha-
npsXeHuem.

MonHOCTbIO OTKNIOYNTD MALLVIHY, OTCOEANHMB ee
OT CeT nepea TeM, Kak OCyLeCTBUTb HEKOTopble
AencTBmA.
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11 Koutponb 1 Texunueckas nogaepxxa

[na obecneyeHns 6e3ynpeyHon 3GGeKTBHOCTI 1 6e30MaCHOCTY YCTPOMCTBA HEOOXOAMMBI ClefytoLmne feicTBIA
Mo OCYLLeCTBNEHNIO TEXHUYEeCKoro obcnyxmsaHna. OcobeHHO pekomeHayeTca obpaluatbea B TexHuueckyto Cnyxoy

Ana obLeil NPOBEPKM MaLMHbI Kak MUHMYM pa3 B rof.

BmelwwarenbcTBo ExxeHepenbHoO Momecauxo
MAHOMETP

[lepxwTe noj KOHTPOSEM 3HaueHNA JaBNeHUA B KOTNE, KOTOPble JOMKHbI BapbupoBaTbca Mexay 0.8 u X

1.4 6ap.

MAHOMETP

[poBepbTe AaBMeHye BOAbI Ha NPOTAXEHINA BbINyCKa Kode: NPOKOHTPONUPYIiTe AaBNeHNe, YKa3aHHOe Ha X
MaHoMeTpe, KoTopoe AOMKHO BapbipoBaTbeA Mexay 8 1 9 6ap.

OWNBTPbI u OUNLTPOAEPXKATENN

MpoBepuTb CTeneHb 3HOLIEHHOCTA GUNLTPOB, NPOBEPUTL HaNMUMe NOBPEX/EHNIA KpaeB GUALTPOB I X
NPOBEPUTH HaNyMe 0CTATKOB KOQE B YaLLIKe.

JI03ATOP MALLUUHDI

MpoBeputb nopuyu MonoToro kode (Mexay 6 17 rp.. Ha nogayy) v BbINOAHUTL KOHTPOAb CTeNeHN nomMona.

MawwnHbl JOMKHa MMETb 0CTPO 3aTOYEHHbIe Pe3Libl, Ha MX U3HOC YKa3blBaeT NpucyTCTBUE 60AbLLIOTO X
KONMYeCTBa NOPOLLUKA B MoMone.  PekoMeHAYeTcA 3aMeHATb MOBEPXHOCTb Ha Kaxable 400/500 kr kode

un Ha kaxable 800/900 Kr B cnyyae KOHUYECKUX MALLVH.

CMATYUTEND

06pa3oBaHue HaneTa B rHAPaBNIAYECKO Lieni MaLLHBI YKa3bIBAET Ha TO, 4T 0YNCTKa Obina

npocpoyena. 06paLuaiiTe BHUMaHIe Ha Te MeCTa, rZe BoAa AOAr0 BblAepXKMBAETCA, TaM OUUCTKY HYXHO X

NPOBOANTb C bonee KOPOTKUMI NPOMEXYTKAMU, MO TOMY e NpUHLMNY AEVICTBYVITQ, €N Boibl MHOTO
CNONb3YETCA ANA NPUTOTOB/IEHNA YaA U JPYTIX HAMIUTKOB.

B cnyvae ecnu mawmHa GYHKUNOHMPYET HeNpaBUAbHO, BbIKNIOYMTE MawnHy U o6paTutech B TexHudeckyio Cnyxoy.

He npoussoanuTe HUKAKUX peMOHTHbIX pa601.

BellecTBa He nonaau B NpoRyKTbl.

Ouncrka 060PW.IOBaHMH AO0MKHA NPOU3BOAUTDCA TEXHNYECKUMM cnieliuanncTamu, Takum 06p830M, yT00bI AaHHbIE npouenypblHe
noBneknu 3a coboit ocnabnexue KOTOPbl€ Pa3MOHTUPYIOT 0011L10BOYHbIE KOMNOHEHTbI TAKUM 06p330M, yT006bI OTpaBnsAioLLne

v
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12  Ouucrka

[na npeanbHom rurneHbl 1 3GGeKTUBHOCTY paboTbl YCTPONCTBAa HEOOXOAMMO NPOBOAUTL HEKOTOPbIE MPOCTbIE
onepaumu No ouncTke GyHKLMOHaNbHbIX YaCTeN M TaKUX KOMMEKTYIOLMX KaK NaHenb Kapkaca. Heobxoanmo npu-
AEPXNBATbCA JaHHbIX YKa3aHUI /18 HOPMaNbHOTO GYHKLMOHMPOBAHNA MaLLUMHbI L1 NPUroToBReHNsA Kode, B Clyyae

OJINTENTIbHOTO UCNOIb30BaHNA MallWHbI onepaunm no OUNCTKE Cnedyet npoBoOAnTb 6onee vacro.

I'Iepe,q TEM KaK Mpon3BOoANTb OYNCTKY MaLUMHbI HGO6XOJJ,I/IMO MallHY OTKITIOYNTDb N NOAOXKAATb, MOKa OHa OCTbIHET.

Ouucrka

ExepH.

Hep.

OUNLTPbI n OUNLTPOLEPXKATENN

[pov3BOAMT NOBCEHEBHYH OUNCTKY AepxaTeneii GuabTpa, 0CTaBUB X NOTPYMeHHbIMIA B
ropAYyIo BOAY Ha BCto HOYb, YT00bl NPEOTBPATUTD OTAOXEHMA XVpPa, 3aTeM MPONonockarb B
XO/I0/HOM Boge.

Kaxzyto HeZienio 0CyLLecTBAATH TaKyto e 0uMCTKY Ha NpoTaxeH 10 MUHYT B ropAyeli Boge ¢
COOTBETCTBYIOLLYM MOKOLLIM CPEACTBOM.

HezocTaToyHan noBceHeBHas 0YMCTKa Aepxareneli GULTPOB BeyeT 3a coboii noTepto kauecTsa
BbIMYLLIEHHOTO KOQe 11 HapyLLIeHIe NPABINbHONO GYHKLIMOHMPOBAHIA AepxaTena GunbTpa.
BHumanme: norpyxaiite TonbKo yay geparens Guabpa.

W36eraiite norpyeHua B rpasHylo Boay.

KAPKAC

Mpou3B0ANTE OYMCTKY NaHeNnell Kapkaca TPAMKOIA, C(MOYEHHOI B Tenoi Boge.

YnanuTe nOTOK 1 YaLLIKy AepaTenb b 11 BCe MOKT ropAYeil BOAOI.

I136eraiite npumeHeHInd abpa3uBHbIX YACTALLYIX CPEACTB, KOTOpble MOrYT NOLapanaTh NOBEPXHOCTb kapkaca.
Bo Bpema umctkv 06paTuTe BHYMAHIE K Kpasiv 11 BbICTYMAOLLMX YacTeii

HACAKA APA
MpoBOAMTL 0UVCTKY HaCAAKM Mapa NOCe KOPOTKOTO BbIMycka BXONOCTYHO NMOC/E KAX0r0 UCMOAb30BAHIA, NOYACTUTb HACaAKY TPANKON,
HAMOYEHHON B TeNAoi Boge.

MOZYb BbIMYCKA

BKntoumTb NPOMBIBKY MopyNeil Tak, Kak yka3aHo 34ecb:

* IICNONb30BaTH FYXO0ii epaTenb GUuIbTpa;

+ [106aBVTb COOTBETCTBYIOLLIEE MOIOLLLEE CPEAICTBO ( CMOTPY 3aMeHa YacTeii) B rnyXom GUALTPe 1 NOACOBANHUT JepxaTenb GunbTpa;

+ TIPOU3BECTY! CEPHII0 BbINYCKOB NOKA He ByZET BbIXOBUTD YACTad BOAR;

« CHUMUTe ZiepxaTenib GUAbTpa CMOAYNA 1 MPOU3BEMTE Kak MUHIMYM OfIH BbIMYCK 1A TOr0 YT00bI YCTPaHMTL OCTTKY MOKOLLIETO (PeCTBA.

MPOMbIBOYHAS HACAZIKA
Ecnn Bo3moxHo, ocniabbre 60T (1) v 0TCORAUHUTD KOMMOHEHTBI OT FPyAMbI BbIMYCKA.
Mpou3BOANTb OUMCTKY NPOMbIBOYHOI Hacaaky (2) B ropaueii Boge.

HACAZIKA TIAPA

(poBepbTe TepMUHbI 11 POU3BEAUTE OUMCTKY OTBEPCTUIA BbIXOAA MPU IOMOLLI MANIEHBKOI UTTIbl.

Kak MuHMMYM pa3 B Hepento NPOU3BOANUTE 0UMCTKY BHYTPEHHe CTOPOHbI HACAZOK:

« TIOTPy3UTe HACAAKY B EMKOCTb C BOAOI M MOIOLLIAM CPEACTBOM, PEKOMEHZ0BAHHbIM NPOU3BOAUTENEM;

«  HarpeiiTe pacTBOp NapoM 3 HacaaKkwm;

«  JaiiTe Hacajike OCTbITb, YAEPXKIBAA ee B PaCTBOPE kaK MUHIMYM Ha NPOTAXEHUA 5 MUHYT, I0KA OHa He OCTbIHET BHYTPH;
+ NoBTOpMTE OnepaLyio 2 6o 3 pasa, noka nocnezyloLLye Bbinyckil He 0CBOBOAATCA OT COAEPAKaHIA MONIOKa.
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Ouucrka

A03ATOP MALLMHbI X
Kaxayto Henento ouuLLaTb BHELUHIOK YacTb KoAMaka 03aTopa TPAMKOW, CMOUYEHHOIA B TEN/IOI BOAE U BbITUPATb.

« [na nposeaexHna 0nepaum7| OYNCTKN NCNONb30BATb TOJIbKO YNCTbIE TPANKN.

[inAi rapaHTUM NPaBUAbHOrO GYHKLMOHMPOBAHUA U MPABUAbHOI TUTVEHbI pacpefenuTend ropadux HaNUTKoB HeobXoaumo crefoBarb
N0CNeA0BaTeNbHOCTA OUNCTKY U UCMIOb30BATb MOAXOAALLYE NPOAYKTBI.

e . He norpyarb maLuiHy B Bogy

I +Hukorpa He ncnonb3oBatb ankanHoBble MOILLE CPeACTBa, PACTBOPUTENH, aNKOMb UNM APYTUe arpeccuiBHble BELLECTBA.

04MCTKa 060pyA0BaHIA AOMKHA MPOU3BOANTLCA TEXHYECKIMI CTIELMANICTAMY, KOTOPbIe Pa3MORTUPYIOT 00ALI0BOYHbIE KOMMOHEHTbI TakuM

06pa30Mm, 4To6bl 3MIEMEHTbI 0UHCTKI He Monank B 060poT. MpoayKTbl/MoloLLye CPEACTBa, KOTOpbie HCMOMb3yITCH, JOMKHbI ObiTb NPeaHa3HaYeHbI
JANS AaHHbIX Lieneii, 4toBbl He NOBPEUTL MaTepuanbl riAPaBAMYECKIX LiEneil.
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13 Henonagku n ux yctpanenue

MPOBJIEMA

Mpnunna

Ycrpanenne

HEIOCTATOYHO MOLLHOCTI B
MALLVHE

MalumHa BblkAoYeHa.

Bkniouutb MallHy.

HEAOCTATOYHO BOAbI B KOTNE

KpaH ruapasnunyeckoit ceTv 3aKpiT.

OTKpbITb KpaH ruapaBNMYeCKoil CeTi.

(JILLKOM MHOTO BOZbI B KOTNE

MoBpeXAeHMe SNeKTPUUECKON WK TYIPABINYECKOit
MOBEPXHOCTU

06patutbea 3a nomoLLbio B TexHuueckyto Cnyxoy

W3 HACAZIKW HE BbIXOAUT NAP

. Pa(ﬂprCKI/IBaTEHb HaCaAKI 3aKYNopeH.
«  MawmHa BblKNKOYEHa.

« [louncruts pacnpbiCKnBaTeNb HaCafKkn napa.
« Bkntountb MaLLuHy.

113 HACALIKM BbIXOANT MAP MoBpexeHue NeKTPUUECKOI WA rapaBANYeckoil 06DaTHTbC 33 TOMOLLbI0 B TeXHIYECKYio (VG
CMELLAHHDII C BOZON NOBEPXHOCTH P U YIOLIYXOY
BbINYCK OTCYTCTBYET KpaH ruppaBninyeckoii CeTin 3akpbiT. OTKpbITb KpaH ruapaBanyeckoil ceT.

BbIXOZ BOAbI 13 MALLWHbI

« [loazoH He pasrpyxaetc.

« Tpyba pa3rpy3ku ucnopueHa uan 3akynopewa

3arpA3HeHNAMN npK BbIXOAE BOADI.

« [poBepuTb BbIrpy3Ky 0TBOAA BOLDI.
MpoBepUTH U NepeycTaHoBUTL CoefiHERUe Tpy6bl
pa3rpy3Ki MOAA0Ha.

KOOE CIIMLLKOM rOPAYMi B0

[oBpexaeHue MeKTPUYECKON UK TMAPaBANYECKO

06patuTbeA 3a NOMoLLbI0 B TexHuueckyto Cnyx6y

CNLLIKOM XOMOAHbIN NOBEPXHOCTH
BbINYCK KOOE MPOUCXOAUT TloMoR Ko CLLKOM Tpy6i OTperyMposaTh Romon Ko
CTMLIKOM BbICTPO OMON Kode ClmLLIKOM rpybblid. perynupoBatb Nomon Kode.
BOINYCK KOOE MPOACXORMT Momon Kode cniLKom rpydblii Otperynupoatb nomon Kode
CTIMLLKOM BICTPO YR Peryiip '
+3arpasHeH Mogy”b BbiMycka. « OcyLwecTBuUTb NPOMBbIBKY MOSYNA FAYXUM GUALTPOM
MOKPIE OCTATK/ KOOE + Mogynb BbinycKa CAULIKOM XONOAHI « [lopoxzaaTb NOMHOr0 HarpeBaHua Mogyna
« [lomon Kode CMLKOM TOHKMIA. « OtperynupoBarb nomon Kode.
+ Wcnonb30BaHHbIit Kode CnLKOM CTapblil + 3ameHuTb Kode (BEXUM
MAHOMETP YKA3bIBAET

HECOOTBETCTBYHOLLIEE IABNTEHVE

HOBPE)K}J,EHI/I(:‘ rapa BNAYECKO MIOBEPXHOCTI.

06pauTbCa 3a nomolbio B TexHnueckyto CnyxOy

HATYIE OCTATKOB B YALLIKE

+ [lepxatenb GuabTpa 3arpA3HeH.
« OtBepcTua GunbTpa UHOCUANCH.
« [lomon Kode He COOTBETCTBYET.

« [lounctutb gepxaten Guabtpa.
* 3amMeHuTb GuAbTp.
« OTperynupoBatb NoMoin COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om.

YALLIKA 3ATPASHEHA BPbI3TAMIA | «

KOOE

Momon Kode CnuLLKOM rpy6blii.
« Kpait gunbTpa noBpexaeH

« OtperynupoBatb nomon Kode.
+ 3ameHutb GuAbTp.

B cnyyae ecnu mawmHa GyHKUMOHMPYET HeNpaBUAbHO, BbIKNIOYMTE MUKy U o6paTutech B TexHuueckyio Cnyx6y.
He npousBouTe HUKAKUX PeMOHTHBIX pabor.
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