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Attenzione! La mancanza dell’acqua in caldaia, con
la macchina in funzione, causa l'interruzione della
resistenza, che deve essere ripristinata dal centro di
assistenza autorizzato.

Durante la messa in servizio:

quando il manometro controllo pressione caldaia (12) segna una
pressione di circa 0,5 bar, aprire lentamente il rubinetto vapore
(20) in senso antiorario per scaricare |'aria contenuta nella calda-
ia ed attendere che dalla lancia erogazione vapore (11) cominci
ad uscire vapore, prima di richiuderlo. Attendere che la macchina
raggiunga la pressione di esercizio ed il giusto equilibrio termico,
dopo 35-45 minuti.

Importante! Non premere il pulsante dell’interruttore
erogazione acqua calda o il rubinetto prima del
raggiungimento della corretta pressione di esercizio
1,1 bar indicata dal manometro controllo pressione
caldaia (12).

6.1 — REGOLAZIONE DEL PRESSOSTATO

Il pressostato indicato nella figura ha la funzione di mantenere
costante la pressione in caldaia inserendo o disinserendo la resi-
stenza di riscaldamento elettrico.

Detto pressostato viene regolato gia in fase di collaudo della mac-
china 1,1+1,3 bar, ma se il caso specifico richiedesse una diversa
pressione di esercizio, si puo variare il campo d’azione del presso-
stato agendo sulla vite di regolazione (U): diminuendo la pressione
si oftiene una diminuzione della temperatura, viceversa, aumentan-
do la pressione aumenta anche la temperatura dell’acqua.

Il senso di regolazione é indicato sulla figura e anche sul presso-
stato stesso.

La pressione varia di circa 0,1 atm per ogni giro di vite completo.

Attenzione! Staccare I’alimentazione elettrica prima di
effettuare questa operazione.

Commutatore generale
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Comandi macchina versione HARD e REVOLUTION
6.2 — TARATURA PRESSIONE POMPA

Inserire nel gruppo il portafiltro riempito di caffé regolarmente
macinato, dosato e pressato. Azionare l'interruttore o la tastiera
comando gruppo (17) e leggere la pressione sul manometro
pompa (12).

N.B. La giusta pressione & di 8/9 bar.

Se la pressione lefta sul manometro non risultasse corretta,agire
sulla vite di regolazione pressione pompa (Z) girando in senso
orario per aumentare la pressione pompa, ed in senso antiorario
per diminuire la pressione.
A regolazione avvenuta verificare la taratura della pompa erogan-
do una o piv dosi di caffe.

z
Z = Vite di regolazione pressione pompa

Attenzione! Quando la macchina é nuova, il portafiliro
pu6 risultare non allineato (perpendicolare alla macchina
stessa) come indicato nella figura, senza per questo
compromettere il buon funzionamento della stessa.

Dopo un breve periodo d’utilizzo, il portafiliro andra
man mano a posizionarsi nella posizione corretta.

A. Posizione del portdfiltro chiuso con la macchina nuova.
B. Posizione del portdfiltro chiuso con la macchina dopo un breve
periodo d'uso.
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7 - PREPARAZIONE DEL CAFFE

Per ottenere un eccellente caffé espresso & importante utilizzare un
caffé di oftima qualita, ben torrefatto e giustamente macinato; la
macinatura & giusta quando il tempo di erogazione dei caffé ¢ di
15-18 secondi per una tazza e di 30-35 secondi per due tazze. La
macinatura deve essere fatta al momento dell’utilizzo in quanto il
caffé, una volta macinato, perde entro breve tempo le sue capacita
aromatiche; se la macinatura & troppo grossa si ofterranno caffé
chiari e leggeri e senza crema, se ¢ troppo fine, caffé scuro e forte
con poca crema. Le tazze calde contribuiscono a conservare alla
giusta temperatura il caffé appena erogato, si consiglia pertanto di
collocare le tazze prima dell’uso sull’ampia griglia portatazze (19)
che consente lo sfruttamento del calore irradiato dalla caldaia.
Sulle macchine dotate di scaldatazze eleftrico, il riscaldamento
delle tazze si oftiene premendo il pulsante giallo (1), si illuminera
la spia luminosa all’interno del pulsante per segnalare che lo scal-
datazze ¢ in funzione. Per disattivare lo scaldatazze premere di
nuovo il pulsante (1).

Attenzione! Evitare di coprire il piano scaldatazze con
tessuti, feltri, ecc.

Dopo aver collocato il filtro nell’apposita sede del portdfiltro (22),
riempire il filtro con una dose di caffé macinato, sufficiente per
oftenere 1 o 2 tazze (7 gr. - 14 gr), livellare e premere con il
pressino, ripulire con il palmo della mano il bordo del filtro da
eventuali residui di caffé ed agganciare il portdfiltro al corpo del
gruppo (21) e spostarlo verso destra per fissarlo al gruppo stesso.

Predisporre le tazze sotto i beccucci erogatori ed azionare il grup-
po per mezzo del comando gruppo (17).

Raggiunta la dose di caffé desiderata, interrompere I'erogazione
agendo sul comando gruppo (17) e lasciare il portafiltro aggan-
ciato al gruppo.

Per |'esecuzione di dliri caffé, sganciare il portafilro (22) dal
gruppo, spostandolo verso sinistra, eliminare i fondi nell’apposito
cassetto e ripetere le operazioni sopra riportate.

Attenzione! Si consiglia di non toccare i gruppi e le
lance vapore e acqua calda quando la macchina é in
funzione e di non mettere assolutamente le mani sotto
i gruppi e le lance durante l’erogazione per evitare
possibili ustioni.

Si consiglia di lasciare inseriti i portafiltri, con i filtri con i fondi
di caffé, nel gruppo durante la giornata di lavoro, per avere il
portafilro sempre a temperatura ottimale.

8 - COMANDO GRUPPI

8.1 - MODELLO BAR L

Macchina con gruppi con funzionamento a leva.

MODELLO BAR LR

L'erogazione del caffé si oftiene azionando manualmente la leva
(26) connessa al gruppo, verso il basso, fino al punto in cui la
stessa resta abbassata; quando dai beccucci del portdfiltro (22)
incomincia a scendere il caffé, riportare la leva manualmente verso
I'alto, avendo I'accortezza di trattenere a braccio la stessa fino a
metd della sua corsa e lasciarla risalire da sola.

La macchina funziona senza eleftropompa e non & dotata di autoli-
vello di serie per il controllo automatico in caldaia, che pud essere
montato a richiesta.

8.2 - MODELLO BAR S

Modello con gruppi semiautomatici ad erogazione continua con
funzionamento a mircrointerruttore.

MODELLO BAR S

L'erogazione del caffé si ottiene azionando la levetta di comando
del gruppo (17) posta sul pannello (4); portando la levetta verso il
basso, il microinterruttore ad essa collegato attivera |'elettropompa
che inviera I'acqua in pressione al gruppo il quale, grazie ai dispo-
sifivi interni, permette prima la preinfusione e successivamente
I'infusione del caffé nelle piv differenti condizioni d'uso.

Raggiunta la quantita di caffé desiderata, riportare la levetta (17)
verso |'alto, posizione di arresto, per inferrompere |'erogazione.

8.3 — MODELLO BAR M - HOTEL M

Modello con gruppi semiautomatici ad erogazione continua con
eleftrovalvola.

MODELLO BAR MH
17 18

MODELLO HOTEL MR

L'erogazione del caffé si ottiene premendo I'interruttore luminoso
(17) alloggiato nella plancia comandi (18).
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Uinterruttore attiverd |'elettropompa per I'invio al gruppo di acqua in
pressione ed un’elettrovalvola per I'apertura del gruppo stesso, onde
consentire all'acqua, opportunamente riscaldata, di bagnare le pol-
veri per ottenere prima la preinfusione e successivamente I'infusione.

Raggiunta la quantitd di caffé desiderata, premere nuovamente
I'interruttore luminoso per interrompere |'erogazione.

8.4 - MODELLO BAR V - HOTEL V - BAR D

Modello ad erogazione continua con gruppi automatici ad elettro-
valvola e dosatura volumetrica programmabile, comando erogao-
zione digitale a membrana a microprocessore, pulsantiera con 4
selezioni dose caffé e tasto di stop per ogni gruppo, erogazione
acqua calda temporizzata.

3
MODELLO BAR V

MODELLO BAR SVR

MODELLO HOTEL VR

MODELLO BAR D
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Modello ad erogazione continua con gruppi automatici ad elettro-
valvola e dosatura volumetrica programmabile, comando erogo-
zione digitale a membrana a microprocessore, pulsantiera con 4
selezioni dose caffé e tasto di stop per ogni gruppo, computer conta
caffé su ogni gruppo e per ogni tazza, erogazione acqua calda
temporizzato, consumo acqua programmabile, orologio digitale.

ISTRUZIONI PER LA PROGRAMMAZIONE DOSE CAFFE
MODELLI BARV - HOTEL V - BAR D - BAR SV

17. COMANDO GRUPPO:

Specifica dei tasti:

A. 1 caffé normale.

B. 2 caffé normali.

C. 1 caffé lungo.

D. 2 caffé lunghi.

E. Stop comandi gruppo / erogatore continuo.

Il tasto “** (E) & per I'erogazione continua e per lo stop.

La macchina ha quindi una doppia funzione:

A. Premendo il tasto “*" (E) la macchina & semiautomatica

B. Premendo i 4 tasti di selezione la macchina é a dosatura elet-
tronica volumetrica.

Tenendo premuto il tasto “*” (E) per alcuni secondi la macchina

entrerd in programmazione, questo sard evidenziato dal lampeg-

giare a bassa frequenza del LED appartenente al gruppo su cui si

sta effettuando la programmazione.

Rilasciare il tasto di programmazione (il LED continuerd a lampeg-

giare) e premere il tasto del gruppo su cui si vuole programmare la

dose di caffé, a questo punto avrd inizio I'erogazione; raggiunta

la dose desiderata premere un tasto qualsiasi dello stesso gruppo

per interrompere |'erogazione, la dose verrd memorizzata e la

macchina uscira dallo stato di programmazione (si spegnera il

LED lampeggiante).

1. Questa operazione va ripetuta sui rimanenti tasti di selezione
dei vari gruppi.

2. La stessa operazione va ripetuta se si vuole correggere la
dose in pid o in meno.

3. Programmando il primo gruppo da sinistra la programmazio-
ne verrd riportata su gli altri gruppi.

N.B. La fase di programmazione sard evidenziata dal lampeggia-
re del LED del gruppo su cui si sta effettuando la programmazione.

ISTRUZIONI PER LA PROGRAMMAZIONE DOSE ACQUA
CALDA - MODELLO BAR V - MODELLO BAR D

Tenendo premuto il tasto “*” (E) per pit di 10 secondi la macchina
entrerd in programmazione, rilasciare il tasto di programmazione
(il LED continuerd a lampeggiare) e premere il tasto dell’interruttore
erogazione acqua calda (15), inizierd |'erogazione dell’acqua
calda dalla lancia telescopica (13); al raggiungimento della dose
desiderata premere il tasto dell'interruttore erogazione acqua
calda per interrompere |'erogazione dell’acqua. Il LED si spegne-
rd, la dose verrd memorizzata e la macchina uscird dallo stato di
programmazione.
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EROGAZIONE DEL CAFFE

Per ottenere il caffé premere il tasto prescelto del comando gruppo
(17), si accenderd il LED verde incorporato nel tasto “*” (E), inizia
cosi |'erogazione del caffé, che sard interrotta automaticamente
al raggiungimento della quantita precedentemente programmata.

La cessazione dell’erogazione sara evidenziata dallo spegnimento
del LED relativo.

L'erogazione o I'annullo della selezione puo essere interrotta pre-
mendo qualsiasi tasto del comando gruppo (17).

Il tasto con I'asterisco “** (E), oltre che ad interrompere |'erogazio-
ne od annullare la selezione, ha anche la funzione di erogatore
continuo, la dose cioé non & predeterminata ed il gruppo continue-
rd ad erogare caffé fino a quando non si premerd nuovamente il
tasto per interrompere |'ergoazione dal gruppo.

Se il caffé & macinato troppo fine o la quantita di caffé contenuta
nel filtro fosse eccessiva, premendo uno dei quattro seleftori di
comando (A, B, €, D) l'erogazione del caffé non si attiva; dopo
45 secondi la macchina va in blocco ed il LED verde passera dallo
stato di luce fissa a quello di intermittenza.

Per riattivare la macchina, togliere il portafiltro e sostituire il caffé
contenuto nel filtro, ruotare il commutatore generale (3) per spe-
gnere la macchina e successivamente riaccendere.

N.B. Si consiglia un'erogazione massima di 60 secondi.

N.B. Per evitare il blocco della macchina, se entro 10 secondi
I'erogazione del caffé non fosse ancora iniziata, premere uno dei
tasti selettori per annullare il comando, sostituire il caffé contenuto
nel filtro e ripetere 'operazione di erogazione.

8.5 — PRE-INFUSIONE

Attenzione! Le impostazioni effettuate sul gruppo 1
(agendo sulla prima tastiera), vengono copiate
automaticamente anche su tutti gli altri gruppi.

Il nostro software consente di configurare la dosatura in modo tale
che I'erogazione relativa alle dosi caffé a controllo volumetrico sia
preceduta dalla pre-infusione.

L'erogazione della dose dopo il tempo 1 (ON] si interrompeper un
tempo 2 (OFF) per poi riprendere a completare |'erogazione della
selezione.

Premendo uno dei tasti dose a controllo volumetrico, il normale
ciclo di erogazione viene preceduto da un breve getto d'acqua
temporizzato utilizzato per inumidire la pastiglia di caffé prima del
passaggio dell'effettiva erogazione.

Questa funzione permette un migliore sfruttamento della pastiglia
caffe.

ATTIVAZIONE PRE-INFUSIONE

Accendere la macchina agendo sull'interruttore generale mantenendo
premuto il tasto (A) del gruppo 1 ed attendere I'accensione del led
tasto (E). Spegnere la macchina e riaccenderla.

La pre-infusione & stata attivata.

DISATTIVAZIONE PRE-INFUSIONE

Accendere la macchina agendo sull'interruttore generale mantenendo
premuto il tasto (€) del gruppo 1 ed attendere I'accensione del led
tasto (E). Spegnere la macchina e riaccenderla.

La pre-infusione & stata disattivata.

8.6 — VISUALIZZAZIONE CONTATORI DI EROGAZIONE
MACCHINA BAR D

La macchina & abilitata alle seguenti funzioni:
. lettura erogazioni effettuate;

. cancellazione erogazioni effettuate;

. lettura litri d’acqua consumati;

. programmazione litri per rigenerazione;

. programmazione orologio.

N WN —

Per accedere alle funzioni vedi allegato a parte.

9 - PRELIEVO ACQUA CALDA
9.1 — MODELLI BAR L - HOTEL M/V - BARSV

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), ruotare la manopola rubinetto acqua calda (27) in senso
antiorario, quando si oftiene la quantitd di acqua desiderata,
ruotare la manopola rubinetto acqua calda in senso orario per
interrompere |’erogazione.

9.2 - MODELLO BAR S

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), premere la levetta snodata (27) verso il basso per consentire
I'erogazione dell’acqua; raggiunta la quantita di acqua desiderata
interrompere la pressione, la levetta ritornera nella posizione d'ar-
resto interrompendo |'erogazione.

9.3 — MODELLI CON INTERRUTTORE EROGAZIONE ACQUA
CALDA - MODELLO BAR M

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), premere l'interruttore (15) che aftivera un dispositivo in
grado di miscelare I'acqua calda nella caldaia con quella fredda
della rete idrica; raggiunta la quantita di acqua desiderata preme-
re nuovamente |'interruttore per interrompere |'erogazione.

9.4 — MODELLI BAR V - BAR D

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), premere l'interruttore (15) che aftivera un dispositivo in
grado di miscelare I'acqua calda della caldaia con quella fredda
della rete idrica nella quantita programmata.

N.B. Si consiglia un'erogazione massima di 60 secondi.
10 - PREPARAZIONE DI ALTRE BEVANDE
10.1 - LATTE, CAPPUCCINO ED ALTRE BEVANDE CALDE

Prima di scaldare qualsiasi bevanda, far uscire con cautela un
po’ di vapore dal tubo vapore (11), operando sulla manopola
rubinetto vapore (20) in senso antiorario per eliminare |'eventuale
condensa che si & accumulata all’interno della caldaia.

Introdurre il liquido da preparare in un contenitore, immergere la
lancia erogazione vapore (11) nel liquido e ruotare lentamente la
manopola rubinetto vapore (20) in senso antiorario; successiva-
mente aprire complefamente la manopola per consentire |'uscita
in grande quantitd di vapore per portare all’ebollizione il liquido.
Per ottenere la montatura del latte per il cappuccino, si consiglia di
usare un confenitore alto e stretto, riempito a metd.

Immergere la lancia erogazione vapore (11) fino a foccare il
fondo del contenitore e portare il latte quasi all’ebollizione.

Alzare ed abbassare alternativamente il contenitore a rubinetto aper-
to, fino a sfiorare la superficie del latte, per qualche secondo fino ad
offenere la montatura. Per oftenere il cappuccino, aggiungere al caffé
caldo, redlizzato nell'apposita tazza, il latte caldo montato.

10.2 = UTILIZZO DEL CAPPUCCINO AUTOMATIC BAR

Dopo aver preparato il caffé nell’apposita tazza, inserire il tubo
(28) del cappuccino automatic (7) nel bricco del latte, ruotare in
senso antiorario la manopola rubinetto cappuccino (16) e regola-
re il flusso del latte agendo sul volantino di regolazione (29) del
cappuccinatore per avere la consistenza della crema desiderata;
per una crema densa ruotare in senso orario, per una crema schiu-
mosa ruotare in senso antiorario.

Il latte puo essere erogato contemporaneamente al caffé spostando
opportunamente il cappuccinatore in modo che lo stesso defluisca
direttamente nella tazzina del caffé.
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Nei modelli Hotel M/V per ottenere il cappuccino con il
CAPPUCCINO AUTOMATIC BAR, operare come segue:

- accertarsi che la manopola del rubinetto vapore (20) sia chiusa.

- Ruotare la lancia erogazione vapore (11) in senso orario fino
alla posizione di fermo e sfilare dalla propria sede la lancia
vapore tirandola verso |'esterno.

- Infilare nella propria sede il dispositivo con il Cappuccino
Automatic (7) spingendolo verso I'interno.

- Ruotare il dispositivo con il Cappuccino Automatic (7) in senso
antiorario fino alla posizione di fermo.

- Per riposizionare la lancia vapore (11) ripetere |'operazione
sopra descritta in senso inverso.

Dopo aver effettuato le operazioni sopradescritte, per la prepara-
zione del cappuccino inserire il tubo di aspirazione (28) nel reci-
piente contenente il latte e procedere come descritto nel paragrafo
precedente.

10.3 - THE, CAMOMILLA

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), ruotare la manopola rubinetto acqua calda (27) in senso
antiorario fino a quando si oftiene la quantita di acqua desiderata;
aggiungere poi la bustina della bevanda da preparare.

Per igiene, si consiglia comunque di utilizzare I'acqua della refe
idrica riscaldata con il vapore della lancia erogazione vapore (11).

MACCHINE CON INTERRUTTORE EROGAZIONE ACQUA
CALDA

Collocare un contenitore sotto la lancia erogazione acqua calda
(13), premere l'interruttore (15) per |'erogazione dell’acqua ed
aggiungere poi la bustina della bevanda da preparare.

11 - OPERAZIONI DI MANUTENZIONE E PULIZIA
11.1 = PULIZIA LANCE EROGAZIONE VAPORE

Per evitare di alterare il sapore delle bevande da riscaldare e
I'otturazione dei fori del terminale delle lance erogazione vapore,
pulire con cura dopo ogni uso le lance.

11.2 = PULIZIA CAPPUCCINO AUTOMATIC

Dopo ogni erogazione & necessario pulire il Cappuccino Automatic
dai residui del latte. Immergere il tubo di aspirazione (21) in un
contenitore pieno di acqua, procedere come per la normale pre-
parazione del cappuccino lasciando scorrere I'acqua in un idoneo
recipiente.

11.3 = PULIZIA GIORNALIERA

Sciacquare i filtri ed i portdfiltri in acqua bollente per evitare
incrostazioni o depositi di caffé e pulire le doccette sottocoppa dei
gruppi erogatori.

12 - OPERAZIONI DI PULIZIA SETTIMANALE
12.1 - PULIZIA CORPO GRUPPO E DOCCETTE

Togliere il portafiltro dal corpo gruppo.

Posizionare la membrana in dotazione all’interno del filtro, introdur-
re un cucchiaio di polvere defergente per macchina per caffé ed
agganciare il portafiltro (22) al corpo del gruppo da pulire (21).
Azionare il comando del gruppo per mezzo del comando gruppo
(17) ed interrompere |'erogazione dopo 4-5 secondi circa.

Azionare ed interrompere pit volte alternativamente |'erogazione
per un minuto circa, in modo da consentire |'eliminazione delle
incrostazioni di caffé e di calcare.

Togliere la membrana ed attivare piv volte |'erogazione per sciac-
quare il gruppo.

Erogare alcuni caffé per eliminare sapori sgradevoli dalle doccette
e dal corpo gruppo.

Dopo un lungo periodo di ristagno dell’acqua calda nei condut-
tori, lasciare scorrere un po’ d’acqua in caduta onde rimuovere
eventuali depositi.
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12.2 = PULIZIA FILTRI E PORTAFILTRI

Controllare frequentemente i forellini dei filtri per rimuovere even-
tuali depositi di caffé.

Preparare circa un litro di acqua bollente con quattro cucchiaini
di defergente per macchina per caffé, in un recipiente idoneo, ed
immergere per 20-30 minuti i filtri ed i portdfiltri; risciacquare poi
abbondantemente in acqua corrente.

12.3 - PULIZIA BACINELLA INFERIORE SCARICO

Togliere la griglia bacinella scarico (25) e sfilare la bacinella
inferiore di scarico (24) e pulirla dai residui delle polveri di caffé.

12.4 — PULIZIA CARROZZERIA
Usare un panno umido, non abrasivo, senza alcool o solventi per
evitare il danneggiamento dei fianchetti e della base e le parti

verniciate.

IMPORTANTE! Questo apparecchio non puo essereimmerso
in acqua e non puo essere pulito con getti d'acqua.

13 - SOSTITUZIONE GUARNIZIONE SOTTOCOPPA
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A. Massello.

B. Spruzzatore

C. Doccetta.

D. Guarnizione.

E. Vite fissaggio doccetta.
F. Filtro.

G. Portdfiltro.

Se durante |'erogazione il caffé gocciola dai bordi del portdfiltro
(G), la causa potrebbe essere derivata dall’otturazione del foro di
erogazione del portdfiliro, in questo caso bisogna pulire il foro;
se il difefto persiste o se agganciando il portafiliro al corpo del
gruppo lo stesso oltrepassa di molto il centro del gruppo, bisogna
sostituire la guarnizione sottocoppa (D).

Per la sostituzione, svitare la vite (E) di fissaggio della doccetta,
togliere la doccetta (€) e lo spruzzatore (B), poi con un cacciavite
far leva per la rimozione del massello (A) ed infine per la guar-
nizione (D).

Dopo aver rimosso la guarnizione, pulire adeguatamente la sede
prima di montare la nuova e rimontare quindi i componenti in
ordine inverso da come descritfo sopra.
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14 - SOSTITUZIONE ACQUA NELLA CALDAIA

Ogni 1520 giorni & indispensabile effeftuare la sostituzione
dell’acqua contenuta nella caldaia per eliminare i ferro batteri e la
concentrazione di residui vari dovuti al ristagno dell’acqua.

Spegnere il commutatore generale (3), togliere la griglia bacinella
di scarico (25) e sfilare la bacinella inferiore di scarico (24).

Aprire il rubinetto di scarico posto sotto il vetro livello (con caldaia
in pressione) per far defluire completamente |'acqua della caldaia.
Richiudere il rubinetto e ripetere le procedure per I'accensione
come gid specificato in altra parte del manuale.

15 - USO DEL DEPURATORE

Il calcio ed il magnesio contenuti nell’acqua all’interno dei tubi di
circolazione della caldaia e dei gruppi erogatori danneggiano la
macchina. Il depuratore ha la funzione di sciogliere il calcio ed il
magnesio e farli depositare sulle resine in esso contenute.

Per evitare che I'accumularsi dei depositi possa saturare le resine,
limitandone le funzioni, le stesse vanno periodicamente rigenerate
secondo il seguente criterio:

- Depuratore da 8 litri per acqua di durezza 40° francesi
e fino a 400 caffé/giorno, ogni 10 giorni
e fino a 800 caffé/giorno, ogni 5 giorni
e fino a 1000 caffé/giorno, ogni 3 giorni
- Depuratore da 12 litri, per acqua di durezza 40° francesi
e fino a 500 caffé/giorno, ogni 15 giorni
e fino a 1000 caffé/giorno, ogni 7 giorni
e fino a 1500 caffé/giorno, ogni 5 giorni
e fino a 2000 caffé/giorno, ogni 3 giorni

Ritardare la rigenerazione significa compromettere le funzioni
termiche e meccaniche della macchina ed il gusto del caffé, per la
formazione di calcare.

Per la rigenerazione, procedere nel seguente modo:

Mettere un recipiente vuoto, che abbia la capacita di almeno due
litri sotto il tubo (e), ruotare la levetta (c) e (d) verso destra, svitare
il coperchio (g) ed attendere che I'acqua termini di defluire dal
tubo (e), introdurre 1,5 Kg. di sale da cucina per il modello da 8
litri 0 2 Kg. di sale per il modello da 12 litri, rimettere il coperchio
e riporfare la levetta (€] da destra a sinistra, lasciare scaricare
I'acua salata dal tubo (f) fino a quando 'acqua sard ridiventata
dolce (la durata del ciclo & all’incirca di 90 minuti).

- Entrata acqua.

- Uscita acqua.

- Rubinetto entrata.

- Rubinetto uscita.

- Tubo depressione.

- Tubo rigenerazione.
- Pomolo coperchio.

-0 QonNyTQ

Riportare quindi la levetta (d) da destra a sinistra.

Durante la rigenerazione non usare la macchina; per le macchine
dotate di autolivello & consigliabile togliere I'alimentazione della
pompa, onde evitare che lo stesso carichi a vuoto.

Prima di allacciare il depuratore alla macchina, eseguire il lavag-
gio delle resine, collegandosi alla refe idrica e lasciare scorrere
I'acqua per cinque minuti.
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N.B. e manovre sopra descritte sono valide per il depuratore rap-
presentato nelle figure; se |'apparecchio non corrisponde attenersi
alle istruzioni allegate al depuratore stesso.

16 - SMANTELLAMENTO DELLA MACCHINA

Se decidete di non utilizzare piv la macchina per usura o altre
cause, consigliamo di disattivarla tagliando il cavo di alimentazio-
ne dopo aver staccato la spina dalla presa di corrente.

Per lo smantellamento si consiglia di separare le parti della mac-
china secondo la loro natura (plastica, metallo, ecc.). Affidare poi
a ditte specializzate nel settore le parti cosi suddivise.



17 - CAUSE DI MANCATO FUNZIONAMENTO OD ANOMALIE

PROBLEMI

CAUSA

SOLUZIONE

La macchina non si accende

1. Interruttore rete spento
2. Commutatore macchina spento
3. Collegamento errato alla rete idrica

1. Portare l'interruttore generale in posizione ON

2. Portare l'interrutiore della macchina sulla posi-
zione ¥

3. Rivolgersi a personale specializzato per la veri-
fica del collegamento

Manca I'acqua in caldaia

1. Rubinetto di rete chiuso
2. Filtro della pompa intasato
3. Motopompa non funzionante

1. Aprire rubinetto di rete
2. Sostituire il filtro
3. Rivolgersi a personale specializzato

Mancata erogazione caffé

1. Rubinetto di rete chiuso

2. Motopompa non funzionante

3. Fusibile centralina bruciato

4. Elettrovalvola gruppo non funzionante
5. Comando gruppo non funzionante

1. Aprire il rubinetto di rete

2. Rivolgersi a personale specializzato
3. Rivolgersi a personale specializzato
4. Rivolgersi a personale specializzato
5. Rivolgersi a personale specializzato

Dalle lance non esce vapore

1. Troppa acqua in caldaia

2. Resistenza danneggiata

3. Spruzzatore intasato

4. Termostato salvaresistenza disinserito

1. Vedi problema specifico

2. Rivolgersi a personale specializzato
3. Pulire lo spruzzatore

4. Rivolgersi a personale specializzato

Eccessiva quantita di acqua in caldaia

1. Il motore pompa rimane inserito
2. Scambiatore forato
3. Elettrovalvola carico automatico bloccata

1. Rivolgersi a personale specializzato
2. Rivolgersi a personale specializzato
3. Rivolgersi a personale specializzato

Perdita di acqua sul banco

1. Vaschetta scarico sporca
2. Tubo di scarico intasato o staccato
3. Altre perdite

1. Pulire la vaschetta
2. Sostituire il tubo di scarico
3. Rivolgersi a personale specializzato

Fondi del caffé bagnati

1. Macinatura regolata troppo fine
2. Gruppo ancora freddo
3. Elettrovalvola non scarica

1. Regolare la macinatura

2. Aspettare che la macchina raggiunga la tempe-
ratura

3. Rivolgersi a personale specializzato

Erogazione del caffé troppo lenta

1. Macinatura regolata troppo fine

2. Portafiltro sporco

3. Gruppo intasato

4. Elettrovalvola parzialmente intasata

1. Regolare la macinatura

2. Sostituire il filtro ed effettuare la pulizia del por-
tafiltro piv frequentemente

3. Rivolgersi a personale specializzato

4. Rivolgersi a personale specializzato

Erogazione del caffé troppo veloce

1. Macinatura regolata troppo grossa

1. Regolare la macinatura

Caffé erogato freddo

1. Presenza di calcare sugli scambiatori o
sulla resistenza

2. Contatti del pressostato ossidati

3. Collegamento elettrico difettoso

4. Resistenza parzialmente bruciata

5. Termostato salvaresistenza disinserito

1. Rivolgersi a personale specializzato
2. Rivolgersi a personale specializzato
3. Rivolgersi a personale specializzato
4. Sostituire la resistenza

5. Rivolgersi a personale specializzato

Caffé erogato troppo caldo

1. Taratura pressostato errata

1. Regolare il pressostato agendo sull’apposita vite
(cap. 6.1)
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