PykoBoACTBO No akcnnyatauun

Linea & fb70

Mpamble NHUK JInHEN 1 NpocToe 04apoBaHME NOKOPUIN
cepgua MHormx kade, pocTepoB U Lenemn, MeHa
KOTOPbIX onpeaensatT MHAYCTpuio. Linea - krnaccmnyeckas
MalumHa La Marzocco, koTopas A4osiro nogaepXxusana u
rnomorana pa3ssuTb Cneunann3vpoBaHHy MHAYCTPUIO
kodbe ¢ 1990-x. JTO - MOLLHas MaLUMHa, KoTopas
paboTaeT HageXHO B CaMblX CIIOXHbIX YCITOBUSIX U C
©onbLion Harpy3kon. NpoBepeHHasi BpEMEHEM U
UcnbITaHMAMK, 3Ta MawwmrHa Linea ngeansHo nogxoauT
ans Bawero HoBoro kadpe, 6apa unm pectopaHa.

handmade in florence
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BHUMAHMUE

3TA KOGEMALIMHA MPEAHASHAYEHA TOJbKO ANA
MPO®ECCNOHAJIBHOIO UCTMOSb30BAHUA 1N OOIMKHA BblTb
YCTAHOBJIEHAB MECTAX, IAE EE SKCINYATALMA N

MPOGUNTAKTUYECKOE OBCITY>XUBAHME [OCTYMHO TONBKO
OBYYEHHOMY MEPCOHAIY. NETAM 3AMNPELLAETCA
OKCTNYATUPOBATb KOGEMALLMHY MOU UTPATbL C HEV

1) OTO PpyKOBOACTBO MO 3KCMnyaTaumu
SABNSETCA BaXXHOW W HEOTbEMIIEMOW 4YacTbho
KoemallVHbl U OOIMKHO OblTb NpesocTaBneHo
nosib3oBaTensim. [Monb3oBaTenu OOMMKHbI
BHUMATENMbHO NpoYUTaTh MPUBEAEHHLIE B HEM

npeaynpexaeHns n npefocTepexeHns,
NMOCKOMbKY B HUX  COAEPXWUTCS  BaxHas
nHdopmaumsa o  Be3onacHOM  yCTaHOBKe,

MCMOJIb30BaHUN Y TEXHUYECKOM OBCIy>KMBaHWU
KoeMalimHbl. 3OTO  PYKOBOACTBO  criedyet
XpaHuTb B 6€30nacHOM MecTe, 4OCTYNHOM Ans
BCEX MoNb3oBaTene.

2) Y6eauTech B LLENOCTHOCTU KOdheMalUWHbl,
NpoBepuB €e YNaKkoBKy; YAOCTOBEPbTECH, YTO
Ha Hell HeT MpU3HaKoB  MOBPEXAEHWUS,
CMOCOBHbIX noBNUSATb Ha CoCTOsIHNE
HaxoAsLencs BHyTpU kopemallumnHbl.

3) TMposepbTe LENOCTHOCTL  KOheMALLMHbI
nocre  akKypaTtHOro  yAaneHust  yMmakoBKW.
BHumaHme: B cny4yae CcOMHeHMA He
npeanpuHMManTe HUKaKUX  AanbHEWLUX
AOEeNCTBUN, a He3aMeaNUTerbHO CBAXUTECh C
BalWMM AunepoM wunu putennepom. OHu
oTnpaBAT K Bam cneuuanucra
YNONTHOMOYEHHOro MNpPoBOAUTL pPaboTbl MO
o6cnyxmMBaHUIO KodheMallnHbI.

4) He ocTaBnaiite ynakoeky (KOpoBKu,
NMnacTMKOBbIE MaKeTbl, MeHonnact M T.n.) B
npegenax [AOCSAraeMocT [neted B CBS3W C
NMOTEHLMANbHOW  OMAaCHOCTHIO, KOTOPYK  OHa
npefcTaBIsieT, a Takke He BbibpackiBanTe ee B
OKpy>KatoLLyto cpeay

1. O6uIue mpaBmMIa TEXHMKU 6€30IMaCHOCTH

5) Y6egutecb B COOTBETCTBMM [aHHbIX Ha
nacrnopTHOM Tabnuuke KodemaLLNHbI
XapakTepucTuKam NUTaroLLEeN SMEeKCTPOCETH.

lMpn ycTaHoBke KodemalunHbl Heobxoanmo
cobnogate  Aenctsyolme  dedepanbHble,
pervoHarnbHble nnu MECTHble
3MEKTPOTEXHUYECKME " CaHUTapHo-

TeXHU4eCKne npasuna U HOPMbI. Kpome TOro,
YCTaHOBKa OO0JDKHa npon3BOANTLCA B
COOTBETCTBUUN C UHCTPYKUMAMU npoussoanTena
n BbIMOJTHATBLCA KBaJ'IVI(bVILl,VIpOBaHHbIM n

aBTOPV30BaHHbIMYU repcoHarnom.
HenpaBunbHaa  ycTaHoBKa MOXeT  cTaTb
NPUYMHON  TpaBMUPOBaHWS  niogen  unu

XMBOTHbIX, @ TakKXKe noBpexaeHus npeameTos,
3a KOTOpble Mnpou3BoanTESlb OTBETCTBEHHOCTb
He HecerT.
BesonacHocTb SJ'IeKTpVI‘-IeCKOIZ aKcnyaTauuun
KobemaLLVHbI obecneunBaeTca TOMbKO npu
ycnosun ee Hagnexaiwlero nogknyeHuna K

areKkTpoceTH, COOTBETCTBYIOLLErO BCEM
MECTHbIM, HALMOHamNbHLIM U MeXAyHapoOHbIM
9MEKTPOTEXHUYECKMM MpaBuniaMm U  Hopmam
6e3onacHocT, OCOBEHHO  CBA3aHHBIM  C
3a3eMrieHNeM  ANeKTPOyCTaHOBOK.Ybeautech,
41O 3asemreHve ObIr0 NpousBeaeHO
Hagnexawum obpas3oM, T.K. OHO SBRsiETCS
OCHOBOMOMarawLWmM TpeboBaHMEM  TEXHUKU
6e3onacHoCcTM. JTO  COeAVHEHWE  [OMKHO
BbINOJTHATLCS KBanMuLMpoBaHHbIM
cneumanvcTom.

Y6egutecb, 4TO  Jonyctumas  Harpyska
9MEeKTPoCeTM  MPEeBbIWAET  MakCUMarbHYO
noTpebnsemMyto  MOLLHOCTb, YKasaHHyl Ha
KodpemallumHe.

He pekomeHayeTcs vcnonb3oBaTb agantepbl,
MHOTOMOJIIOCHbIE  BUMKW  W/WNU  YATIMHUTENN.
Ecnm HeT BO3MOXHOCTM  u3bexaTb WX
Ucrnonb3oBaHus, ybegutecb B UX  MOMHOM
COOTBETCTBUM  MECTHbIM, HaWLOHANbHBIM U
MexXayHapoaHbIM 3IEeKTPOTEXHNYECKUM
npasunam v HopmMam 6e30nacHoOCTH, a Takke

B TOM, 4YTO He 6Y£I,YT NMPEeBbILLEHbI
YKa3aHHble Ha 3TUX ajantepax Wu
yonnHnTenax HOMWHarbHble
3Ha4YeHnA MOLLIHOCTU N TOKa.

6) Oto ycrpoiicTBO [OMKHO Mcnonb3oBaThCA
TOMbKO MO LeneBoMy HasHadveHuto. Jlioboe
OpYyroe npuMeEHeHVE ABMSETCS HeHaanexalum
" OMacHbIM.
I'Ipomsso,qmenb HEe HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
nobon  yulepd, MNpPUUMHEHHBIN  BCEACTBUE
HeHadnexailero  u/wnuM  HepauMoHanbHOro
1cnosnb30BaHus 060pyaoBaHUS

7) Henb3s ycTaHaBnuBaTb KocbemalumHy Ha
KyXHe.

Mpwn MCNOMb30BaHUN KodbemaLlVHbl
Heobxoanmo cobnopatb OCHOBHbIE
TpeboBaHnA  TexHukn  GesonmacHocTv, B
YacTHOCTK:

- He poTparMBaWtecb A0 KOoemaluuHbI

MOKPbIMA UMM BNAXHbIMW  pPyKamu U Horamu
- He wucnonb3ynTe obopyaoBaHue 6e3 obyBu
- He WCronb3yiTe YANMHUTENW B BaHHbIX W

AyuweBblX KOMHaTax
-He OTCoeauHAnTe KO(beMaLLIVIHy OT PpO3eTKU
aneKkTponnuTaHuna noTdarmnBaHnem 3a LUHYPp
nnTaHua

- He noaseprante kodemalunHy BO3OENCTBUIO
aTMocepHbIX SBAEHU (AoXAab, CoMnHue U T.4.)
- He pgonyckawTe K aKcniyatauum KoemallnHbl
neten n HeobyYeHHbIX nmy,
- naHenmb  ynpaBfieHWs  He  SBMsieTcH
BOAOHENPOHMLIAEMON, He MnpoTupanTe ee
BMaXHOW TPSAMKOW.




8) Mepen BbINONHEHEM M0OBGOMO TEXHUYECKOTO
obCnyXuBaHUS  W/MNW  YUCTKWA, YCTaHOBUTE
BbIKMIOYaTENb 3MEKTPONUTAHUSA, HaXOAALLMACS
crneBa Ha mepefHein naHenu kKoemalluuHbl, B
nonoxexue "0" n oTcoeaMHUTe KoemalumHy ot

3NEeKTPOCeTU, BblHYB BWUIKY U3  PO3ETKU
AneKTponuTaHns nnm pa3oMKHYB
COOTBETCTBYIOLLNIA aBTOMaTUYECKUIA

BblkntoyaTesnb. JlloOble onepauum Mo 4YucTke
koheMaLUUHbI JOMKHbI BbIMOMHSATLCS B TOYHOM
COOTBETCTBUM ® WNHCTPYKLMSIMU 3TOro
pykoBoZCTBa.

9) B cnyyae oTkasa unn cboes B pabote
KoheMalLLVHbl, OTCOEAUHUTE €€ OT 3MEeKTPOCETU
(cnepyst MHCTPYKUMAM M3 NpeablayLlero nyHKTa)
N nepekponte Bogonogamowmn knanaH. He
nblTanTecb YCTPaHUTb Henonaaky
camMocCTosiITerNbHO. [ns BbINOMHEHUS MOObIX

PEMOHTHbIX pabot obpaTtuTech K
KBanMuLMpoBaHHOMY aBTOPU30BaHHOMY
crieumanucry. Bce paboTbl [OOTMKHbI
BbIMOMHATECS UCKIMIOYUTENBHO NPOU3BOAUTENEM
nunu aBTOPU30BaHHbIM LiEHTOM,
MCMOSb3YHLWUMKN TONbKO OopUrMHarnbHble
petann. HecobniogeHne BbillenepevmcrieHHbIX
TpeboBaHUA MOXET MPUBECTU K HapyLUEHWIO

6e30nacHoCTy npu aKcnnyaTaumm
KoheMaLLVHbI.
10 Bo Bpemsi ycTaHOBKM KoheMallnHbI

HeooxoaAumMo 3aniiaHnpoBaTb WUCMOJSIb30OBaHUe
MHOIOroSItoCHOro coeAuHUTEsNIbHOro pasbemMa,
KaK 3Toro Tpe6yr0T MeCTHble, HauWOoHallbHblE U
MeXAYyHapoAHble 3NIeKTPOTEXHUYECKMEe npaBuna
1N HOPMbI.

11)  Bo usbexaHne omaHcoro neperpesa
pekomeHpayeTcs aepxatb LIHYP
3NEeKTPONUTAHUS MONHOCTBI0 PACYLLEHHBIM.

12) He 3acnonsite BMYCKHblI€ U BblMyCKHblE
BEHTUJTALMOHHbIE peLleTKn, B HaCTHOCTHU, He
I'IOKprBaVITe naHenb And nogorpesa Yallek
TKaHbiO U Opyrumn matepuanamu.

1 3) 3ameHa LUHypa 3neKkTponuTaHus

Bce, 4tOo YyKazaHHO B 3TOM
pykoBoAacTBe, AeUCTBYeT W Ons
"FB-70". EQMHCTBEHHOE OTnu4ue -

kodemMalunHbl He [OfKHA  OCYLLEeCTBRATLCS pa3Mepbl ABYX MalWH
nonb3oBateneM. B cnyvyae noBpexaeHus
LLIHYypa AneKkTponnuTaHua BbIKNMO4uTe
kodemalimHy UM oTcoeauHuTe  ee  OT |<— C—~ —B —
3MeKTPOCeTN, BblHYB  BWUMKY U3  PO3ETKM
AneKkTponuTaHua nnn Pa3oMKHYB
COOTBETCTBYHOLLNIA aBTOMaTUYECKNI
BblkMtoyaTenb. [lepekpoiTte nogady Boabl U !
obpartutecb K KBanMULMpPoOBaHHOMY
cneunanucry.
CrtaHpapTHble rabapuTbl, Macca u
A BHUMAHME A ’
XapaKTepuUCTUKU KopeMaLlmH
KAK Y)KE OTMEYATNOCb BBbILLE,
NPOW3BOAUTENb HE HECET LINEA irp | 2rp | 3rp | 4rp
OTBECTBTEHHOCTb 3A MPUYUMHEHME YLLEPBA -
MPEOMETAM, TPABMUPOBAHME XUBOTHbIX W/ A cM/ptoiAM | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18
WIW NIOQEN, ECNU KO®EMALLMHA BbINA B cmimtonm | 56/22 | 56/22 | 56/22 | 56/22
YCTAHOBIEHA HE B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKLUMSIMA, COOEPXALLUMMUCS B 3TOM Ccm/aronm | 49/20 | 69/28 | 93/37 | 117/46
PYKOBO[CTBE, Y UCMOJNIb30BANACb HE MO
LIENEBOMY HA3HAYEHMIO (A UMEHHO Ansi Macca Kr/(*)T 41/90 | 59/130 | 73/164 |107/236
| MPUrOTOBIIEHNS KO®E U FOPS4UX HAMUTKOB) |
CraHaapTHble rabaputbl, Macca m
xapakrtepucTtuku ans FB-70
BHUMAHMUE FB/70 2rp 3rp 4rp
KO®EMALLUVHA HE NPEOHA3HAYEHA Ons "
3KCNNYATALIMM HA OTKPLITOM BO3AYXE, ANA A cm/gronim | 48.5/19 | 48.5/19 | 48.5/19
YNCTKM KODEMALLUMHBI HENb35 UCMONb30BATb .
CTPYV BOAbI, HENb35 PASMELLATH B CM/,C“OVIM 64/25.5 | 64/25.5 | 64/25.5
KO®EMALLMHY B MECTAX, FIE OH1 _
UCMONb3YIOTCS. C cm/aonm 84/33 | 108/42.5 [135/52.25
Macca kr/cpT | 58/128 | 82/189 | 107/236




2. Onncanne MMEIOIINXCA MOIenein

[aHHoe pyKOBOACTBO MO 3KCMIyaTaunm OTHOCUTCS UCKITYMUTENBHO K CNeayLWMM MOdensiM Hallero npon3soacTea

Mopens EE, Mogensb AV, Mogenb PADDLE 1, 2, 3 u 4 rpynn

® & @ @Q
N

© ©

e =73 @@

I‘l I LH H LI I

E @/ \@
OCHOBHOI/ BbIKMtoYaTerb BolkntoyaTtenb ropsayei Bosi Pbivar rpynnei
MHaunkaTop ypoBHsi BoAbl MaHomeTp n Honwe Bpy4Hyto naposoro koTna Pyuia nopaun napa
KodbeliHas rpynna n Mapooteon MaHowmeTp (nap)
Bhbikntouatenb KOHTpoOns Bapku Koge Pydyka nopauv napa n MaHomeTp (kode)
Py4ka nogaum ropsyei Boabl OcHoBHOW BbIKMOYaTENb
n BeikntouaTens nogorpesa Hatek (He-UL maluvHbl)

Puc. 1 Mogenb EE ¢ 1, 2, 3 n 4 rpynnamu Puc. 2 - NepegHasa naHenb

moaenn PADDLE c1,2,3un4
rpynnamm



O6uwee onucaHue
Mopenu AV, EE " PADDLE
npenctaeneHbl ¢ 1, 2, 3 n 4 3aBapoyHbLIMU
rpynnamm K COCTOAT W3  ChefyloLmx
yacTten:

1. MapoBow 6onnep (MponsBoanT Nap u
ropsivyto Bogy

2. KoheriHbi ("HacbIWeHHbIR"

3. 3aBapouyHble rpynnebl

4. BHelwHun kopnyc

5. BogsHasa nomna

) Gonnep

OnucaHue 4yacten KoheMalunHbI

1. MapoBown Gonnep
[MapoBon Gonnep COCTOUT n3
uunuHapudeckoro 6Gaka, AnvHa KOTOPOro
3aBUCUT OT KONMYECTBA 3aBapPOYHbIX FPynmn B
KochemalLLmHbI. OH MN3roTOBMNEH 13
HepxaBetowen crtann. Kaxgbwmi 6onnep
noAaBepraeTcs rnapaBinyeckomy UCMbITaHUIO
naeneHvem B 3 Gap M umeeT pabouvee
naenexve B 1,5 6ap. Huxe npuBeaeH cnmcok
nonesHblix 06bLEMOB U HOMUHaNbLHOW
MOLLHOCTK, B 3aBWCUMMOCTM OT KOnM4ecTBa
3aBapOYHbIX rpynmn:

1 rpyn. 3.5n 1300 BatT
2 rpyn. 7n 2000 Batt
3 rpyn. 11n 3000 Batt
4 rpyn. 14.5n 3800 Batt

C 060ux KOHLOB K LUnMHApUYeckoMy baky
npuBapeHbl GOKOBble CTEHKW, HAa OAHOWM W3
HUX MMEETCH rHe3[o AN HarpeBaTeslbHOro
3MeMeHTa, KOTOpbIi MO3BOMSET MapOBOMY
bovinepy pocturatb paboyero gaBneHus B
TeyeHne npumepHo 25 MuHyT. Pabouyee
[AaBrieHve NoaaepXkrBaeTcs npy MoMoLLm

3MNEKTPOHHOr0  JatyMka  Temneparypsbl.
[MapoBon 6Gonnep uMeeT pasHOOOpasHble
COeAMHUTENbHbIE YacTu, UCToNb3yeMble ANst
3alUUTHBLIX YCTPOIWCTB, [Ans obecneyeHus

KANSTKOM M MnapoM, a Takke Aans
HarpeBaTenbHOro anemMeHTa

2. KodpelHbiit Gonnep

KodpbenHnbin bonnep noaeepraeTcst

rMOopaBnnyYeckoMy WUCMbITaHWIO OaBrEHVEM B
16 6ap n umeeT paboyee paBneHve B 9
6apoB. Hwxke npvBedeH CMMCOK MOME3HbIX
06bEMOB M HOMMWHANbHOW MOLLHOCTW, B
3aBWCMMOCTM OT KONWYeCcTBa 3aBapOyHbIX

rpynn:

1mpyn. 1.8n 1000 Batt
2rmpyn. 34n 1400 Batt
3myn. 50n 1600 nrin 1900 Batt

4 rpyn. 3.4 + 3.4 n 1400 +1400 Batr
(2 ycraHoBneHHbIX bovinepa)

KodpbenHbin bovinep COCTOUT n3
umMnuHapuyeckoro 6aka, AnvHa  KOTOPOro
3aBWCUT OT KONMMYECTBA 3aBapOYHbIX rpynn B
KochemallmHBbl. OH N3roToBreH n3
HepxxaBetowlen cranu. C oboux KOHLOB K
umnuHapuyeckomy 6aky npuBapeHbl 60koBble
CTEHKW, Ha OOHOW M3 HUX MMEETCs rHe3no
ans HarpeBaTenbHOro aremMeHTa.
Temnepatypa KogbeHoro bonnepa
nooaepPK1BaeTCS NPy NOMOLLM SMEKTPOHHOTO
natymka Temnepatypbl (¢ dyHkumen PID) c
norpelwHoctbto  0,5°C OTta Temnepartypa
MOXET ObITb perynupoBaHa, 4Tobbl JOCTUYb

ONTUManbHyo TemnepaTtypy ans
3aBapvMBaemMoro  Kode. COrfacHo  Tuny
ucnonbdyemon  cmecu  kodpe.  pynnbl
npuBapeHsbl k bornepy.

3. 3aBapoyHble rpynnbl
OHKM cpenaHbl M3 HepkaBetowen crtanu. B
rpynny BcTaensetrcs nopradwnbtp, Ans
3aKkrmagku  MONoToro  kodpe;  3cnpecco
nony4aets nocne HaxaTtus KHOMKM

NPUroToBNIEHUA HANUTKa

4. BHewHun kopnyc

BHelUuHVe cTeHku kopryca npeacTaBnsaoT
coboW KpalleHble NaHenu, BbINMOMHEHHbIE U3
TOHKONMMCTOBOWN HepkaBetoLen ctanu. OHu
NpW3BaHbl yry4llaTb 3CTETUKY,
ONTUMM3NPOBATb APFOHOMUYHOCTb U
CHWXaTb BO3MOXHOCTb NOBPEXAEHUS 40
MUHUMYyMa.

5. BoosiHaa nomna

LleHTpoBexHbI Hacoc ycTaHaBMMBaETCA Ha
BOZOMNPOBOAHbI TpyOHl, OH [OMmKeH
3anyckaTbCsl KaxAbll pa3 npu aktuBauuu
3aragoyHbIX rpPynn, a Takke 4yepes cuctemy
aBTO3arosHeHNs, Korga bovinepy
HeobXx0AMMO MOMONHUTL 3anac BoAbl.

A BHUMAHME A

KODEMHBI 1 MAPOBOW EOUNEPbLI COEPXAT
BO[Y BbICOKOW TEMMEPATYPbI. BOJIA MPU
TEMMEPATYPE BbILLE 125°F / 52°C MOXET CTATb
MPUYMHON TSXKENbIX OXKOrOB BNOTh A0
CMEPTENbHbIX (TEMMEPATYPA B KOOEWHOM =
200°F/93,3°C; B MAPOBOM BOWIIEPE = 260°F /127°
_ C) BOWNEPE J

A BHUMAHUE A

KO®EMALLUMHA HE NPEOHA3HAYEHA ONA
MCNONb30BAHUSA NIOALMU (BKMIOYASA OETEN) C
OrPAHMYEHHBIMX CNOCOBHOCTAMU UNKU C
OTCYTCTBMEM HEOBEXOJAVMOTO OMbITA M 3HAHUH,
3A UCKIIOYEHUEM CITYYAEB PABOTbI NOA
HEMNOCEACTBEHHbIM KOHTPOJEM
OTBETCTBEHHOI'O JIULA, OTBEYAIOLLEIO 3A
BE3OMNACHOCTb U NPOBEAEHUA UM

WHCTPYKTAXA MO 3KCNNYATALUUU KOPEMALLUHbBI
L J
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OO6Lee onnucaHne

Mogenb AV noctpoeHa ¢ 1, 2, 3, n 4 rpyn. 1 no CyLlecTBy CoCTaBfieHa u3 Tex
yacrten, 4Yto n moagens EE.

Ota mMogenb otnnyaeTcs oT mogenu EE Tem, 4to oHa no3sBonseT BbibupaTb
YeTblpe pa3nuyHble KonmyecTsa BoAbl AN 3aBapku kode. Kaxaas rpynna,
noaTomy, obopyfoBaHa naHenblo U3 5 KHOMOK, NO3BOMNSAOLLMX
KOMOWHMpOBAaTb:!

- KONMYECTBO BOAbI AA OAHOr0 CTaHAAPTHOrO 3CMNPECcCo;

- KONMYECTBO BOAbI A5 0AHOro 6onbLUIoro kKoge;

- KONIMYECTBO BOAbI AN ABYX 00bIYHbIX KOde;

- KONMYECTBO BOAbI AN ABYX 60sbLmnx Kode.

- MaATas KHoMka ucnosnb3yeTcs Ans ynpasneHns ApyriMm (a Takke B kKayecTse
BbIKItOYaTENs Ans HenpepbIBHOW Bapku Kode.

Puc. 3 - Mogenb AV c 1, 2,
3 14 rpyn.

JIETEHOA

OcHoBHoOW BbIKNOYaTENb

WHavkaTop ypoBHS BOAbI

MaHomeTp

KodhenHas rpynna

MaHenb, pacnpepenstowas kode (Mogens AV)
n Pbivar nogorpesa vawek (He UL mogenn)
Bblkntouatens ropsiyen Bogpl

n BpyuHyto gonve naposoro KoTtna

n MapooTeog

0l Pydka nogaum napa

KnanaH ropsiuert Boabl
BbikntoyaTtens 3aBapku

° ° L] [ ] L]

=l=ESle

MaHenb 3aBapku koe ana mogenu AV




3. YCTAHOBKA

|
ANEKTPUYE

INerenpa
380/220/200 Ka6enb B
e 220/200 Kabenb B
BopgHbIM npoxon
________________________________ CnusHoWM naTpybok
OcHoBHoW
BbIKNIOYaTENb IEV.N PaclvpuTenbHbIi knanaH
13 S;y%%”n%imﬂ Kpbilwka rpynnbl
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MoakrnoyeHne BoAsIHOM Crienoi BuHT

mMarucTpanu

Bbixon 13 dunsTpa LLITencenb(He BKMOYeEH)
Bxoa B punbtp Bunka (He BKJ'IIO"IGHO)
Kpar 25 CoeanHnTenu

Konnektop kannecGopHuka

BHUMAHME A

KodhemalwumHa nomkHa HaxoguTbLCA B
rOPU3OHTaNbLHOM MOJIoXKeHuu Bbiwe 80 cm oT
nona )

Ve

A

BHUMAHME A

NPEANONATAETCA, YTO KO®EMALLUUHA BYOET NOCTOAHHO
NOAKNMIOYEHA K CTALIMOHAPHOW 3NEKTPONPOBO/KE.
CUCTEMA [JOJKHA UMETb MHOTOMOMIOCHbIN
BbIKMIOYATENb SHEPTOMNUTAHUA. PEKOMEHOYETCA
YCTAHOBKA YCTPOWCTBA 3ALLUMTHOIO OTKIOYEHUS C
HOMWHAIbHBIM OCTATOYHbIM PABEOYMUM TOKOM, HE

NPEBBILAOLLNM 30 mA Y,

Puc. 4

OnekTpuyeckas nomna PerJ'IFlTop TemMnepartypbl PID



1) YcTaHOBKa Ha paboyen NOBEepPXHOCTH
Cxema, NpuBeAeHHas HbKe AeMOHCTPUPYET PeKkOMeHZyemMoe MecTo Afs
CBEpreHnst 0TBEPCTUS Ha paboyen NOBEPXHOCTY.

FROM @100 TO @120 mm
FROM @4 in. TO @4,7 in.

L UeHTpankHas yactb 170 mm T eKomerayemoe
MaLllnHbI W pacnonoxeHue Ans B
’ oTBEpCTUsi Ha paboyeit
Pacnonoxenue | — STIOBEDXHOCTY CTONa
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Pacnonoxexue 65 mm
CnuBHOro naTpy6ka 2,5in.
630 mm - 24,8 in. (4 rpyn.) S

195 mm - 7,7 in. (1, 2 u3 rpyn.

Puc. 5 - OTBepcTue B paboyert NOBEPXHOCTU

2) KomnnekT gnsa onpeaeneHus
XUMUYECKOro coctaBa Boabl

[ns  npoBepkM Bogbl Ha  COOTBETCTBME
pekoMeHayemMomy ananasoHy cofepxanusi
XMMUYECKUX BELLECTB, kodeMalumHbl La Marzocco
CHabXeHbl 2 KOMMMeKTamu [Ans onpeaesieHni
XMMMWYECKOro COCTaBa (CM pUC. HIKe), BKovas 6
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XKenatenbHo, YTOObI Bbl MPOBENW UCCreaoBaHue
[O ycTaHOBKM CMCTEMBI OYUCTKM BOAbI 1 elle pa3
MOCINE ee ycraHoBkv, 4TODObI MPOBEPUTH
nokasaTeny COAEPXKaLUMXCA B BOAE XMMUYECKUX
BELLECTB Ha COOTBETCTBME PEKOMEHAYEMOMY
[anasoHy.

Mocne npoBedeHVs UWCCNEAOBaHUS  BbISICHUTE
KaKkasi CUCTeMa OuNUCTKM SIBMNsieTcs Haubonee
NOAXOASLLEN MMEHHO ONs BalIero BOAOMNPOBOAA
nyTem pacyeTa rokasaTeneil Ha  BOZHOM
KanbKynaTope B pexuMe OHMawWH Ha cavTe LA
MARZOCCO WATER CALCULATOR (http://
www.lamarzocco.com/water_calculator/).




Mogenu “EE” “AV” n “PADDLE”
1,2,3 n4rpyn.

3) MpuHagnexHocTn
MpoBepbTe ynakoBKy, 4ToGbl y6eanTbes, YTo
Tam ecTb criefytoLLme NpUHaANEeXHOCTH

& mSslz4 St oadhOtl = 1 Hots 2k -
nopTadunbTPOB COrMacHO YUCy rpynm;
3anacHble 0fjHopa3oBbIe U
OBYXpasoBble PUMNbTPbLI

1 bJgyts

1 iz g2 Wizt

MotoLLiee CPEeACTBO AN rpynn

3 wnaHra 13 HepXaBsetoLLen ctanm ans
BOAHbIX COEANHEHWUI

1,5 MT yKpenneHHoro nnacTmaccoBoro
LiriaHra ans gpeHaxa

1 ABgEls HEW Cte jYiz jidW wnaHra

BHUMAHME

Mepen kaxaon ycTaHOBKOW MallMHa AOJDKHA

ObITb OCHalleHa HOBbIMU prsaMM ans
BoAonpoBoAa U npoknagakamu

v tissHEE jhdY oBssT Ui Eisonset |
CEW jBONdEr GJsBRsHAGY  fikjHshdj
B0k jtedOiz™ df fits jHiise0

utelzBY HEZW gsHOY Hdls+ jos? ofsHY

3/8G  (BSP) f  bstyjerdd
fsdHdtdsdevdd; (3/80 rav wz¢ d
SOBOHT)RASEYEAS Az jStestdsOnaw,
fstka jshsoz=Pd2  ROL0Ck jedhisdsOd

ttedsBis jls jdks2 SsW ikohdhr:

- 1/ 3 WOLr ~2201 - 50/60 4y,
Az jCistedy S fsdHdEikd fi
LOL jd3tz jded ics,! LOP P jhats? tetsL jlsGts2
d OolstsiOldyintdd o v Syl ji i

- 1 WOL0 ~200B - 50/60 qu
Az jCistedy inSs g fsdHddidkdd fi
LOLJdBzjed jds,. LOP P jhhs? tesL jists?
d OobstsiOldy i o v Syl ji i

3 WOLr, ~380rR - 50/60 gy
Az jCtedudhSsd NisdHdkiedd f dzedds
LOLJoB3dz jdzd Jd3 sCds tcOBBY 2

tise jiontishisd, GO Cebistets? EijsOnsot ko
CEWjRONdHO d ) LOBYCOBdid 4O
LOP P jis? 5-fstshhs? tesLjssy f
OalsstBOkAuJTSdds o Sd=yok jijds

« e uond] _
o [Mimots? SzOYOh hdhsjk™ gsHOYd
st jots?  eosHY  d  OalstsdsOlsdyifcd?
or Ok jit HEEET EONsEOOH W o
HEBGEE o HShSzYGsd HEW S0k
B

o SBWJRONdkz ¢isBRSHBE Zhisodksads+
%0 cstedListsOZA S OB 2 Hise jerndtshsd
f) Eyiltsd fEjHzshdn iy jteokiztekn
fsC0LO i j2:

. SBdBOEIGOY  CdskOkBOw
s jdstf.jc0ktzts ™ SAC/A1AF
. JOCNAHOEGOY  CBHOkHOW

Is_jdstf jtsOlstzts0: 32AC/89AF

o [hid GONJEO RteOkdEOmn o
st 4P jkdd f) SsBeokes2 kot jtokkzts2
%> 0AC/32AF, tBtsOlscfls ji+ ¢

Y dydoddhitz fts hjtodhz Hs GOYOEO JJ
ACHYizzOOydd 0otz jid ] oHisHissosHES?
fofls jos ™ Histydts fishisOadzVist 2-6 BOt
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BbIKIIOYUTE KOGEMALLVHY MPEXAE YEM HAUMHATL
YUCTKY UM MOAKMIOYATE KOMMNEKTYIOLLVE
OETANV

4) TlopknioyeHMe K BogonpoBoay
[Ons  nogkmioveHus  KoeMallnHbl K
BOAOMNPOBOAY, CNeAynTe MHCTPYKUUSM B
pasgene "YcTaHoBka" B COOTBETCTBUM C
MECTHbIMA W HaLMOHanbHbIMA HOpMaMu
©e30nacHOCTU.

Ons  obecneyeHus  MNpaBUIIbHOIO  ¥”
6e3onacHoro (PYHKLMOHUPOBaHUS
KodbeMaLLmHbI, ee HOMUHaIbHbIX
XapakTepuctmk U  BbICOKOIro KadectBa

NMPOU3BOAMMbIX HAMNMUTKOB BaXXHO, 4TOObI
)KECTOKOCTb MoAaBaemMoli B KodpeMalLnHy
Boabl Obina B ananosoHe 9°K (90ppm, 5°
d) - 15°f (150ppm, 8.4°d), npu pH 6.5 - 8.5
N cogepXaHun XrnopuaoB MeHbLue 50mr/n.
Cobniogexune 3TUX napameTpoB
nosBonseTr kKodemalmHe pabotatb C
MakcumarnbHoW 3ddeKTUBHOCTLIO. Ecnu
nokasartenu He COOTBETCTBYIOT
pPEKOMEHO0BAHHbIM, TO Heobxoanmo
YCTaHOBUTb CMeumanbHbIn - unbTp  Ans
BOAbl B COOTBETCTBUM C MECTHbIMU U
HaLWoHanbHbIMU cTaHgapTamu no
NUTHLEBOWN BOAE.
3atemM nNoACOeAVHUTE BXOAHOM KaHan
BOOSAHOIO punbTpa BOAbl K MCTOYHWKY
NMATEEBON BOAblI C MOMOLLLIO OAHOMO U3
BXOASALUNX B KOMMMEKT NOCTaBKW LUMAHIoB
C MeTannmM4yeckon onneTKon.



Mpexage 4yem noacoeauHUTL PUNLTP K BOASHON
noMmne, NPOMOMWTE IUHWIO BOJOCHaGXEHMSA U
CUCTEMY O4YMCTKM BOAbl AN yAarneHus nobbix
NMOCTOPOHHUX (PpaKLUUA, KOTOpPblE B MPOTUBHOM
cry4yae MOryT 3aKyrnopuTb KpaHbl Unn Knanatsbl,
co3fdaB MpensaTcTBUS AN WX Hagnexaliero
yHKUMOHNpoBaHus. [logcoeguHuTe  NUHUIO
BOOOCHABXeHNs1 KoheMallvHbl K BbIMYCKHOMY
naTpyoKy BOASIHOM MOMMbl C MOMOLLbI OAHOrO
M3 LWMAHITOB C METanfM4yeckon OnmeTKOMN.
3aTeM nopcoeguHUTE  BMYCKHOW — MaTpyGok
BOASIHOW MOMMbl K BOASIHOMY OuUNbTpy BOAbI
(ecnn nmeertcs).

MpumeyaHue

BogsHaa nomna aensetcs AvddepeHumansHom
BOSMFOMETPUYKCKOMA  MOMMOW, CO3AaHHOW  Ans
MCMOMb30BaHNSI TOMbKO C  XOSIOQHOW  BOZOWA.
Y6epnutecb B BecrnepeboiiHoi nogade BoAbl BO
Bpemsi paboTbl MOMMbl, B NPOTVBHOM Cry4ae B
3aBapoYHbIN Gonnep HayHET MocTymaTb BO3AyX,
YTO MOXET NMPUBECTY K MOBPEXAEHMIO MOMIbI.

5) AnekTpuyeckme coegnHeHUs

A BHUMAHME A

NEPEQ TEM, KAK MPOU3BOOUTENb
ANEKTPUYECKOE NOOKIMIOYEHUE
YBEOUTECD, YTO KABEJbHbIE 3AXXUMbI
HAOEXHO 3AKPEMJIEHbI HA KOPMYCE
KO®EMALLUHbI BO U3BEXXAHUE
CNYYAWHOIO NMOBPEXAEHUA CUNOBOIro
. KABENSA J

A BHUMAHME A

NPOU3BOAUTENIb CHUMAET C CEBA
OTBETCTBEHHOCTb NO UCKAM, BbI3BAHHbLIM
KAKUM-NTUBO NPOULLECTBUAMU, CBA3AHHbLIMU C
KO®EMALUNMHOW. ECNN 3A3EMINEHUE HE BbINO
NPOU3BEOEHO B COOTCETCTBUU C
AENCTBYIOLMMU MECTHBIMU, HAYNOHATBHbLIMU
N MEXOYHAPOOHbIMU 3NEKTPOTEXHUYECKUMU
NPAUBITAMU N HOPMAMW UINKU ECINU BbINn
HEMPABW/IbHO NOACOEAUHEHbBI APYIUE

1\ SNEKTPUMECKUE YACTU OEOPYIOBAHUA. J

a) WHyp nutaHua
o lMogaya @NEKTPONUTaHUS K KodemallumHe
MPOMCXOAMT MO [NABHOMY LUHYPY NMUTaHUS.

Mmetotcs pasHble TUNbI kabeneu B
3aBMCUMOCTUN oT TpeboBaHui K
3NEKTPONUTaHNIO NpUoGpPETEHHO
KoheMaLLMHbI.

- 200/220B 1 dhasa 3-xanbHbin Kabenb C
nonepeyvHbiM  ceveHnem  2.5/4/6/10mm2 wu
12/10/8 (ona UL Bepcuit), S3aKkpenneHHbIA Ha
kopemalumHe mpu  nomMowm  kabenbHOro
3axkmma.

- 220B 3 a3bl 4-xanbHblii kabenb C
nonepeyYHbIM cevyeHnem 4 mmz2 gns Bepcun ¢
1, 2, 3 u 4 rpyn., 3aKkpenneHHbI Ha

kopemalumHe mpy  nNoMowm  kabenbHoro
3axunma.
9 380B 3 pasbl 5-xanbHbli  kabenb C

nonepeyHbiM ceyeHmem 2.5/6 mm2 ana maiivH ¢ 1,
2, 3 1 4 3aBapoyHbIMU rpynnamu, 3aKpenneHHbI
Ha KodheMallnHe Npy NOMOoLLM KabenbHOro 3axuma.

BHUMAHME

TONbKO AN CLUA U KAHALbI
HE NOOKMIOYAATE KO®EMALLUHBI
K PO3ETKE, 'QE BbILLE 150B

BHUMAHMUE

YTOBbI NPEAOTBPATUTb TPELLUUHDbI
MNn YTEYKY, HE XPAHUTE WUITN HE
YCTAHABNUBAUTE KO®EMALLUHY B
MECTAX, I’ E TEMNEPATYPA MOXET
3AMOPO3UTb BOAY B BOWUNEPE UNA
TMOPABJINYECKYIO CUCTEMY

BHUMAHMUE

ANEKTPUYECKAA NMOMIMA OOJIXKHA PACMOJIATATLCA B
HEMOCPEACTBEHHOW BNU30CTU OT KO®EMALLUHBI,

B BE3OMACHOM 1 OOCTYNHOM AnA NPOBEAEHUA
CEPBUCHbIX PABOT MECTE, B YCINIOBUAX
ONTUMANBHOW LINPKYNALIUM BO3AYXA

LHyp nuTaHuWA 3neKTpM4Yeckon BOAAHOM
nomnebl

[ns BoOOsiHOW MOMMbl  C  3NIEKTPONPUBOAOM
HEoBXOAUM WCTOYHWK MUTaHUsl. BHYTpeHHss
9MEKTPOHMKA 3amyCTUT JNIeKTPOMOTOP MOMIbI,
Koraa aTo Heob6xoAMMmo.

3-xunbHbin - AWG 16 (gns UL  Bepcun),
3aKpensieHHbIi Ha KodemallMHe Npu MOoMOLLM
KabenbHoro 3axvma.

6) MopgknioveHne K CTOUHOMY Tpy6onpoBoay
CnuBHOM KaHan KodgemalluuHbl AOMmKeH 6biTb

NMoACOEAMHEH  MOCPEACTBOM  BXOOALMX B
KOMMMEKT  YCWUMEHHbIX MMacTKOBbIX  TPyo.
MogocoeauMHUTe  OAWMH  KOHeL,  YCWMeHHO

NnacTukoBON TpyOKy K KOHHEKTOPY CIIMBHOMO
lWraHra C JieBOM CTOPOHblI  KodhemalluuHbl,
3aKpenuTe Npy MOMOLLM BXOASLLErO B KOMMIEKT
XoMyTa Ans wnaHra. [logcoeguHuTte Apyrow
KOHEL, K UMEIOLLIENCSA CTOYHOW CUCTEME.
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Ecnn cuctema ctovHoro TpybonpoBoga He
OOCTYMHa, CInvMBaeMasl  XWOKOCTb  MOXET
cobupatbCss B MOOXOOSLLYID €MKOCTb, a
YONVUHUTL BOOOOTBOASILLYIO TPYOKY MOXHO C
nomoubto MNBX Tpyb co cTanbHOW ONneTkon u
NOAXOAALLMX XOMYTOB Afs LUnaHra.

Puc. 6 - MopTadunbTpbi(cm. Takke. 4, puc. 1 unm 3)

11

1 O-RING
GASKET

- DOUBLE
SPOUT

4. Okcmryaranusa KopeMalnInHbl ¥ IPUTOTOBIeHNE Kode

Mo 3aBepweHun paboT nNo  ycTaHOBKE
KoheMaLLnHbl, MOXHO noACcoeanHUTb
aepxarenu hbnnbTPOB, Ha3blBaeMoe
nopTadunbTpbI, BMecTe co CBOUMU
dunbTpamMm K HU3Y  3aBapoyHbIX  rpynm,

rnoeapauymBasi Ux crnesa-Hanpaso. [lo Havana

paboTbl HeobXxoaMMO  HanomHuTb  Baku
bonnepoB BOAON.

1. KoherHbin 6omnnep

Boga noctymaetr B kodenHbii  Gonnep

HanpamMyro, KakK TOJIbKO KpaHbl CUCTEMbI noga4vu

BOAbl OTKpbIBAKOTCA. Tak Kak

FILTER
BASKET

BOAONPUTOK ByAeT cxumaTtb Bo3ayx B bonnepe,
Heobxoaumo (4TOObI MONHOCTBLIO “3aMONHUTL”
3aBapoYHble rPynMbl) yAanuTb KPbILLKY rpynmbl
(4yactb 20 Puc. 4) n OTBUHTUTb ManeHbKUN BUHT
(yactb 21), KOTOpbIA HasbIBaeTCa CrenbiM
BWHTOM, HEMHOro, YTobbl CAaBNEHHbIN BO3AYX
BbIEN W MNapy Kanenb BOAbl BbITEKNO (CM.
PUCYHOK HWXe). OTO AOIMKHO OblTb NMOBTOPEHO
ONs KaXKOon rpynnbl, 3aTeM Heobxoaumo cxatb
crenble BYHTbI CHOBA U MOBTOPHO YCTaHOBWUTH
KPbILLKY.

HacbiweHue rpynnbi npyu nomMoLiu crienoro BUHTa



2) ITapoBoii 6oitrep
YcTaHoBuTe BblkmoyaTenb nutanus Ha "1" (1 Ha

pucyHke 1), Npu 3TOM BKMOYATCA AaTuMK
aBTOMaTMYECKOTO  MOAAEpXaHus  Boabl B
napoBOM Govinepe, aKTUBUpYS

SMEKTPOMArHUTHbIA  KnamnaH aBTOMaTUYEeCKOro
3anonHeHnss u  anekTpudeckyto  nomny(15).
lMocne 3anonHeHus naposoro 6Gounepa, Ao
npeaBapuTenbHO YCTAaHOBIIEHHOrO YPOBHS, OH
3anupaeTcs.

IIpumevanne

Bo3gyx BHyTpu napoBoro 6omnepamoxet
co3gaTb [AaBrieHne (4TO MOXHO 3aceydb Mo
maHomeTpy (3 puc. 1, 2 wnm 3)). YTobbI
npeaoTBpaTUTbL 3TO, HEOBXOAMMO BbIKMIOYNTL
MaLUWHY 1 BbINYCTUTb BO3A4YyX Yepes rpynmbl (CM.
pucyHOK Bbllwe). [locne 3aBeplueHUs 3TUX
onepauui, ycTaHOBUTE BbIKMIOYATENb MUTaHUA
Ha mo3uumio "2" 1 nogoxaute, noka B Gonnepax
OyAeT ycTaHOBMNEHO onTuMarnbHas Temneparypa
1 AaBneHue (4To MoxXeT 3aHsTb 20-35 MUHYT, B
3aBMCMMOCTM  OT pasMepa MaluuHbl). B
AanbHenlem Temnepartypa v gaenexHve oyaoyt
noaaepXmBaTbCst aBTOMaTUYECKM.
B 910 Bpemsi, HWKHUI yKa3aTenb Ha MaHoOMeTpe
(3, puc. 1 wnm 3; wnm 4 puc. 2), MOXeT
pocTurHyte 11-12 6ap; aT0 MOXeT Npou3oUTH
noboe Bpemsi, Korga, akTMBUPYS Fpynnbl,
anekTpuyeckass MomMmna Cwunon npoTankueaet
XOnoAHyl0 BoAy B KodbeWlHbii Gounnep npwu

paeneHumn  8-9 Gap U, OOHOBPEMEHHO,
perynsitop  Temnepartypbl perynupyroLui
Temnepatypy camoro Gownepa, BKIOYaeT
HarpeBaTerbHblE 3MEMEeHTbl, 4YTOObl HarpeTb

BOAy, copepxallytocs B Govnepe no pabouyen
Temnepatypbl. OpHako, B 3TOM chydvae,
HeobxoaMMOo MpUCNOCOBUTL pacLUMPUTENbHbIN
knanaH(Puc. 4, 19A) Takum cnocobom, 4TobbI
[aBrieHne HuKorga He npeBbiwano 12 6ap.

perynstop Temneparypsl, perynvpyoLmin
Temnepatypy camoro 6Goiinepa, BkmtovaeTt
HarpeBaTenbHbIE 3MIEMEHTbI, 4TOBbI HarpeTb
BOAY, cofepxallytocsi B Gonnepe fo paboyei
Temnepatypbl. OpHako, B 9TOM chiyyae,
HeobXxoANMO NpUCMOCOBUTL pPacLUMPUTENBHBIN
knanaH(Puc. 4, 19A) Takum cnocobom, 4To6bI
[JaBreHne Hukorga He npesbiwano 12 6ap.

3aBapka nocre nepBow YCTaHOBKU

Kak TOonbko mnepBble MNpOLIECCHl YCTaHOBKU
3aBepLUeHbl, Neped NPOAOIPKEHNEM  Bapku
Kothe, ropayen Bogbl W Mapa, noxanyucra,
BbIMNOMHUTE 3TU LUaru:

- Vcnonb3ynte noptadunbTpbl, BCTAaBUB X B
Kaxxgyto rpynny, Habupas/cdunbtpyst Boay Ans
3aBapOYHbIX rPymnn He MEHEE ABYX MUHYT.

- AkKypaTHO OTKpOWTe KpaHbl MoJayun napa Ha
KaXkZOM MapooTBOAE HE MEHEE OLHOW MUHYTHI.

- Bkmrouute knanaH ropsiyen BoAbl B TeYEHUE
TOro BpPEMEHMU, Heobxoaumoro, YTOObI
Habpanocb HEO6X0AMMOE KONMYECTBO BOAbI:

- He menee 1 n. gns 1/2 rpynn

- He meHee 2 n. ana 3 rpynnbl

- He menee 3 n. ans 4 rpynnsl

KHonka Bapku kode (puc.1 "5")

BHUMAHMUE

HE YOANSWTE OEPXATENb ®UNbTPA, B TO BPEMS
KAK OQHA U3 rPYMMN BAPUT FOPAYME XUOKOCTMW.
KO®ENHbLIVN BOVNEP COAEPXUT BOOY
MOBbLILWEHHOW TEMMEPATYPE. TEMMEPATYPA
BO[b! BbIWE 125°F / 52°C MOXET HEMEOJIEHHO
BbI3BATb TSOKEMNbIE OXXOMM WU CMEPTb OT
OLUMAPUBAHMS.

nsa EE mogenwu - puc. 1

Bosbmute noprtadwunbTp M nomectute
HEMHOro MOrioToro koge B cam unbTp:
npeasiokeHHble cyMMbl (B rpammax) Ans
NCMONb30BaHNA OTMEYEHbI 1a3epoM Ha
dakTudecknx unotpax. HagaeBute Ha
MOMOTbIN Kode (o} nocTaBnsgemMon
TpamOOBKOW W WCMONb3ynTe OepxaTtenb
dunbTpa B rpynne v 3aTeM HaxmuTe
BblkNtoyaTenb (4actb 5), Takum oGpasom
no3sonsAs kode 3aBapuTbcs; Korga Bol
MomnyyuMnnm CBOE >Kenaemoe KONM4ecTBO

Kodpe, HaXmuUTe BbIKMOYaTENb CHOBA
(yactb 5), roe mawuHa cbpacbiBaeT
[aBrneHne, Cco3gaHHOe B  [Aepxartene

dunbTpa. [epxaTens MoxeT Torga ObiTb
yAaneH, 4Tobbl BO30OHOBUTL CO3paHue
Apyroro kode.

Ona w~mopenu PADDLE - puc. 2

Bosbmute noptadwunbTp M nNomecTute
HEMHOro MOroToro kocge B cam unbTp:
npeasiokeHHble CyMMbl (B rpammax) Ans
NCMONb30BaHNA OTMEYeHbl NasepoM Ha
dakTnyeckux dunbTpax. Hapgasute Ha
MOJOThIN Kodpe C nocraBnsiemon
TpamMOOBKOW W WCMONb3ynTe OepxaTenb

GunbTpa B rpynne. 12




lMepemectute pyyky rpynnbl  cnpasa
HaneBo (4acTb 1), nosBonsA HavaTb
npouecc 3aBapuBaHus kode; korga Bel
MOMyYnnn CBOE >KenaemMoe KONM4YecTBO
kodpe, BepHUTE PyYKy, HaxoAsLLyloCcs C
NMPaBOW CTOPOHbI B UICXOL4HOE MOMOXEHWE ;
MawmHa  cbpacbiBaet AaBneHve,
cosfaHHoe B noptadunbTpe. MNocne atoro
noptadunbTp MOXeT OblTb yaaneH u
OYMLLEH ANSA NPUTOTOBMIEHUS CrEAYoLLEero
HanuTka. [nga Toro, 4ytobbl MPeacMoYnTb
KOgOenHyto Tabnetky nepen
npuroToBrieHneM  kKodpe, nepeseauTe
PYYKYy HanpaBoO HaMOSIOBMHY HA HECKOMbKO
CeKyHA, a 3aTeM nepemectuTe A0 KOHua
Haneso, YToObl 3aBapuTb Bal acnpecco,
nmoka >ermaemasi go3a He nosBUTCA B
Yaluke, 3aTem BbIKMIOYNTE, BO3BpaTWB
PYYKy B OBbIHHOE MOMOXEHMNE.

onsa mMogenu AV - puc. 3
BaxHo 3apaHee 3anporpammupoBaTb
KONMM4ecTBO rnocTaBnsgemoi BO/bl,
BbIMOMHSS  credylowme  onepauum  c
npenernbHON OCTOPOXHOCTbIO. B cnyvae
COMHEHUS UK TPYOHOCTEW, moxanyicTa,

CBSXXMTECb C  Halen  TexXHMYecKom
Cny>X06oW.
L] [ ] L ] L ] L]

==/EEe)

MaHenb 3aBapku Kode (part. 5 fig 3)

BBeneHue
OB6beMbl rOTOBbIX HAMUTKOB U3MEPSAIOTCS
CYETYMKOM BOAbI, YCTAHOBIIEHHbLIX HA
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rpynne ; BO BpeMsi NpOTekaHust BoAbl
CYETYMK U3MepsieT o0O6beM BoOAbl, TEM
camblM, [03Upys  3anporpamMmypoBaHHOe

KONMYECTBO. B KaXOOM CYeTuyMke ecTb
rpebeHka (KOTOpYH Mbl HA30BEM KONECOM
Ans NpOCTOThI), KOTopas BpallaeTcs, Korga
noctynaetr Boga. [locnepoBaTtenbHOCTb
npoTekaHus BoAbl crieayoLlas:

pynna - CyeTymk BoAb!
CueTyumk Boabl
SMK —3 - BepxHasa ceTka rpynnbl

BepxHsisi cekTa rpynmbl —gp. - KopauHa nopTodunstpa

Koneco paspabotaHo Takum cnocobom,
4yTObbI Bpallatbca cBO6OAHO, Korga Boda
TeYyeT; OHO MochiNaeT 2 curHana, Kaxpoe
MonHoe BpalleHue, K 3NEeKTPOHHOMY
MOZyIo, KOTOpbIN obpabaTbiBaeT WX U
akTuBmpyet corneHoung KrnanaHa
COOTBETCTBYIOLLEN Tpynnbl, a Takke
3MEKTPUYECKYIO MoMny.

Takon  9NeKTPOHHbLIN
obpabaTtbiBaeT  curHan,  nocbiiaeMbin
AaTymKoM YPOBHS borinepa "
rnocnepoBaTenbHO akTueupyeT pene OMK
Ha COOTBETCTBYIOLLEM MOTOPE BOASHOM
nomMnbl.

MoayIb TaKxe

Mpouenypa nporpaMmmMmpoBaHnA JO3 -
puc.3

MporpammupoBanne ans 3D/5 Bepcui.
HaxmunTte n yoepxmBante KHOMKY CO
crnvpanbHbIM CUMBOMOM OorbLue 4 cekyHA,

—3p - OnekTpomarHuTHeIn (AMK) knanaH

©

Bbl  moxeTe coenatb TOXe Camoe Co
CTaHOapTHbIMU BEPCUSIMU, KOTOPbIE OMUCaHbI
HUXE.

LEDs ocTatoTcsa BKIHOYEHHBIMU B TeveHue 5
ceKkyHO, Mocre KOTopblX, ecnu He 6bina
Ha)kaTa HUKakas KHoOMka, OHW BbIKMOYaOTCS;
Bbl OOIKHbI Torga NMOBTOPUTb
BbILLEYNOMSIHYTYHO npoweaypy, YTOObI
BKMIOYMTb WMX CHOBA M MOATOTOBUTH
3MEKTPOHHbIN MOAYIb K MPOrpaMM1poBaHuio;

1. Haxxmute nepByto KHOMKY B Te4eHne 5
CEKYH[, U H&XMWUTE ee CHOBA, KaK TOJbKO
Bbl nonyynnu xxenaemoe Konm4ecTso
koge; LEDs BbikntoyaTcs, 1 9Ta KHOMKa
OCTaHeTCs 3anporpaMMMpOBaHHOMN.

2. lNMoBTOpUTE 3TK LWIArK ANA APYrnx Tpex
KHoMok; B soboe Bpemsi, Korga KHorMka
6blna 3anporpamMMMpoBaHa, HaxaB KHOMKY
co cnvparbto CHOBa, LED
3anporpamMmmypoBaHHOW KHOMKM(OK),
OCTaHeTCS BbIKIIIOYEHHbIM.

3. Kak Tombko Bbl 3anporpammuipoBanu
nepBble 4 KHOMKM MepBOro nynbTa
yrnpaBneHns cneea, Habop mnporpamm
[03VpOBKKN OyAeT coxpaHeH B NamsATn, u 5-
S1 KHOMKa (CO cnvparnblo) BO3BPATUTCSH K ee
byHKUMM  KaKk  HempepbiBHAs  KHoMKa
3aBapKu.



BHUMAHUE

Mporpammbl Ansi NepBoW rpynnbl Ccreea
CTaHyT MnporpamMMamu no yMomYaHui Ans

ocTalLlMxcs rpynn, XoTb Bbl  xoTuTe
3anporpamMMuMpoBaTb  3TU  Tpynnbl  Mo-
Apyromy. B Takom crnyyae Bbl OOMKHbI

cnepoBatb 3a waramu 1 - 5 ana gpyrux
nynbToB ynpaeneHud. KpanHwuin rnesbin

nyneT ynpaBneHus [OMmKeH ObITb
3anporpamMmmMupoBaH nepBbIM;
[EeNCTBUTENBHO, ecnu Bbl

3anporpamMmMupyiTe €ero nocrnegHuM, TO
BCE €ro HacTponku O6yayT aBTOMaTUYecku
nepegaHbl Apyrum rpynnam.

PekomeHayeTcsi, 4TOObl Kaxaas rpynna
Gblfla  3anporpamMMupoBaHa  OTAENbHO,
crneBa HanpaBo. Kaxpas KHomka Takke
paboTaeT, KaK BblKMoyatenb 1, NoaTomy,
Bbl MOXeTe OCTaHOBWUTHL 3aBapKy Kode B
noboe Bpewms, korga Bbl  nonyuunu
Xernaemoe KOMMYECTBO, Haxae Ty e
camyo KHOMKY.

MpeaynpexaeHnsa own6Ku

Ecnu «koneco He Oypetr nockinatb
CurHanbl B 9MEKTPOHHbIN Moaynb GonbLue
3-4 cekyHa, 1o LED kHOMku, koTopas
Oblna Haxarta, Ha4yHeT BCMbIXvMBaTb. JTO
0O3HayaeT YTo:

A) Bofa He TeyeT Mo Korecy v noaTomy
He pgocturaeT KodewHbIX [pynm, 4To
MOXET NPOU30NTU U3-3a:

1. MOMNOTbIN KOMPe CRMLLKOM XOpOLUMA U
3aBapuBaeTcs CINULLKOM MeaneHHO
(kanns 3a kannew) n NO3TOMY KONeco, He
MOXET U3MEPUTb

NOTOK BOAbl B TEHYEHNE YCTaHOBIIEHHOMO
(habpurKor BpEMEHN 3MNIEKTPOHHOIO MOAYIS.
2. HeOCTaTOYHBIN NOTOK BOAbI Yepe3
rpynnbl (T.€. Ha KOPENHbIN NOPOLLOK),
BEPOSATHO, M3-32 KOMOMHALIMM OOHOrO UK
6onbLue cneayoLwmx cnyyaes:

* YyacTMyHasl 6roKMPOBKa B OAHOV U3 TPYG;

O pa60Ta|ou.laﬂ co cbosmm ANeKTpnu4eckasd nomMmna;

 paboTatoLLuit co c6OSAMU CONEHOMAHLI KNanaH;
 yacTuyHas 6rokmpoeka diffuser akpaHa

B) ecTb 3anexu kanbuusi B MpuraBke MOTOKa
YTOObI

BOAbl, KOTOpble MPENATCTBYIOT TOMY,
Koneco BpaLlanochb AOMKHbIM 06pa3oMm.

C) camo koneco 1 gatymk (BEPXHSS YacTb)
MOryT UMeTb AedeKTbl

3aBapka kode

Bosbmute nopatdunbTtp u  nomectute
HEMHOro MOJ1I0TOro koge B cam punbTp: 1
[03a Oonsg MarneHbkoro wnbTpa, 2 A03bl
ans 6onee kpynHoro counbTpa. Hagasute
Ha MofoTbiM Kode C MOCTaBnAsSEMOM
TpambOBKOW W BOBMEKUTE AepXaTenb
dunbTpa CHOBa B OCHOBaHWe rpynnbl 1
3aTEM HaXMWUTe OfHY W3 KHOMOK C
cvmBonamu ans 1 unu 2 yaiuek.

=l=EE

Bbl MOXeTe HaxaTb Ty Xe CaMyto KHOMKY
CHOBA, 4TOObI OCTaHOBWUTb BapKy Kode.
Ecnn Bam Hy>XHO HEOObIYHOE KONMYECTBO
Kodbe, Bbl MOXeTe MCrnonb3oBaTh KHOMKY
CO chuvparnbHbIM CMMBOJSIOM U HaxaTb ee
CHOBa, Kkak Tombko Bbl  nonyuunu
»KernaemMmoe KOnM4ecTBo.

Kak Tonbko kodhe NomHOCTbIO 3aBapuics,
[aBneHne B JdepxaTene  unbTpa
aBTOMaTUYECKN BbICBOOOXOaeTcs,
nopTadunbTP MOXET Toraa ObiTb yaarneH,
4YTOObl  MOBTOPUTL  OMepauuio,  npu
HEeobXoaAUMOCTH.
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O6wme peKkomeHaauumn no
NpPUroToBIEHUIO Kodhe
Korgpa MawwuHa pgocturna CBOEro

paboyero gaeneHus, 1.2 - 1.5 6ap, 4to
MOXET ObITb MPOBEPEHO MO BEPXHEMN
Wwkane B maHomeTpe (4actb 3 puc. 1,
2 wm 3), u cBow pabouyto
Temnepatypy B TO Xe Bpemsi, C
Kopnycom/rpynnomn yxe npu
TemnepaTtype 3aBapku, [OepxaTenb
dunbtpa U UNbTP AOMKHbI ObITh
HarpeTbl Oonblue, Tak Kak OHM B
CaMOM HW3KOM MOJSIOKEHWM CaMOW
rpynnbl, U OHXM YaCTUYHO M30SIMPOBAHbI
n3-3a PEe3NHOBOW MNPOKMNaAKM Mexay
HAMKW. OTa onepauusi MOXeT ObiTb
akTMBMpoBaHa TymbnepoMm nogauu
Bogbl (puc. 2, yvactb 1) wmm
BbIKItO4aTeNnaMn (4actb 5, puc. 1 unu
3) n pgepxa WX B 3aBapOYHOM
NONOXEHNN B TeyeHue
npubnuantensHo 45 cekyHad; B
TEYEHME 3TOr0 BPEMEHM OHU OOSKHbI
ObITb BbIKMKOYEHbl, UM Bbl  OOMKHBI
nogoxgatb ewe 2-3 MuHYT. B 3To
BpEMS, YyKasaTeNnb HWKHEN LUKanbl
MaHomeTpa (4actb 3, puc. 1 unm 3;
Unn puc. 2, Yyactb 4), MOXET A0CTUYb
3HaYeHus

15

11-12 ©Gap; 9TO MOXET MpPOU30NTU
noboe BpeMms, Korga, akTuBMpys
rpynnbl, 3neKTpuyeckas nomna curomn
3anyckaeT xofiogHy Boay B Govinep
kocdbe npu paeneHun 8-9 Gap u,
OAHOBPEMEHHO, aucnetyep PID,
perynvpylowun Temnepatypy CamMoro
fornepa, BKNOYAET HarpeBaTerbHble
3NeMEeHTbl, 4TOOblI HarpeTb BOAY,
copepxaBllytocs B Oonnepe, Ao
paboyer Temnepatypbl. OgHaKko B 3TOM
crnyyae Heobxoanmo HacTpouTb
3awnTHbIM knanaH (19 A Ha puc. 4)
Takum obpasom, 4TOObl [aBrieHue
HuKorga He npesblwano 12  6ap.
Pasvep rpaHyn kode 4pesBblHaniHO
Ba)XXEH B MPUrOTOBMEHUN XOPOLUEW
Yalku Kodpe, Kak W UCNOSb3yeMmblin
KodberHbin ~ 6neHg  (copT  kodoe).
WpeanbHaa cTeneHb nomMona MOXEeT
ObITb onpepereHa nocpencTeom
NPUrOTOBIIEHNSA PasfUYHbIX HarUTKOB,
ncnomnb3ys CTaHZapTHOE KONMYECTBO
MoJioToro kodpe, Kotopoe Bbl 06bIMHO
ucnonb3oBanu Obl AN OAHOW YallKu
(pekomeHoyemoe  KOnMYecTBO He
MeHblle 7 rpamm). OnTumanbHas
nogobpaHHas cTeneHb MomMorna Ta,
KoTopas nossonsieT BbloepXkaTb
ONTMMarnbHy0 CKOPOCTb
MPUrOTOBIIEHNS HAMWTKa - HYU CIMLLKOM
MEAMNEHHO, HN CAMLLKOM BbICTPO.

BAXHO

Temnepatypa BoAbl B kocheiHom Gonnepe, n
rpynnax, MoXeT B KOHEYHOM cyeTe ObiTb
NOAHATA WNW  YMEHblUEHa MOCPEACTBOM
aucnetyepa temnepatypbl PID (22, puc. 4) -

CM. CnegywoLy rmasy Ans nonyyvyeHus
AanbHenwen NHopMaLMK.
3aknountenbHas KOPPEKTUPOBKa [OSMKHA

ObITb BHECEHA BO BpPEeMs HacCTPOWKW, koraa
MawnHa 6Obina  uHaNbLHO YCTaHOBIEHA.
[aBneHve BoAbl, CO30aBaemMoe BOASHOMW
NMOMMOM BO BPEMSI 3aBapku OYEHb BaXKHO.
[MoaToMy BaXHO YCTAHOBUTb BbLIXOAHOE
[aBreHve BoasHoW nomnbl B 9 Gap npu
NomMoLLy PErynmpoBOYHOro BUHTA.
KonuyectBo  u3MeHsieTcsl, ecnuM  ecTb
W3MEHEHUsI Ha MOCTynalLWweM [aBreHUN
Ballell MecTHOM BOAAHOW cucTembl. Ecnu
€CTb W3MEHeHUsl, BHecuTe Heobxoaumble
TEXHUYECKME KOPPEKTUPOBKM B CUCTEMY,
YTOObI YCTPaHUTb UX.

A BHUMAHWUE A

HUKOTIOA HE BEIHUMAWTE NMOPTA®UINbLTP U3
FPYMIbl BO BPEMA NOOAYY BOAObI. 3TA
MAHUNYNALUUA MOXET BbIiTb O4YEHb
ONACHA, TAK KAK BbICOKOE OABJNEHUE
BHYTPU CJIENOIro ®UNbTPA PACIbININT
FOPAYYIO BOAY, YTO MOXET CTATb
NMPUMHOW TAXKENENWLLUX OXXOroB. BOOA B
KO®EAHOM BEOVNEPE JOCTUTAET BLICOBOW
TEMMEPATYPbI BbILWE 125°F / 52°C MOXET
CTATb NPUYMHOW TAXKENbIX OXXOroB
BMJ1IOTb 4O CMEPTEJIbHbIX




Onucanne

Omcanye nepenmero ucmes KOHTpOMbHbI CBET aeMeHTa

Gonnepa koge

N.B.

B mawwunax ¢ 1,2,3 rpynnamu ucnetyep PID
YyCTaHOBIEH Ha NeBow CTOpoHe. B mawwnHax ¢ 4
rpynnamMu u Ha NeBow U Ha NPaBOl CTOPOHE.

cM. Takxe Puc. 4 - 20

1) KoHTponbHbLIN CBET aniemMmeHTa 6omnepa kode
3aropaeTcs, koraa Bbixo 1 KOHTponnepa BKIOYEH,
T.€. HarpeBaTenbHbI 3MEMEHT BKIOYEH

2) Aucnnen

MokasbiBaeT PV npouecc npurotoBneHms n SV npouecc
HacTpoek. Koraa yctaHaBnvBaeTcs napameTp, ero MMs Unm ero
3Ha4YeHUEe NOSsIBMNAETCS.

3) SEL KHonka

Wcnonb3yetcs ans nepekntoveHus gucnnes PV Ha/oT gucnnes
SV u Bbibopa napameTpoB OfIOKMPOBKM M NapaMeTpoB
perncTpaumm yCcTaHoBOK.

4) A KnaBuwwu
Mcnonb3ytoTcs, YToObl BIBECTU HA 9KpaH U M3MEHUTb
HeobxoOvMble NapameTpbl.

@\@\SV namna

5. Perymarop remneparypst PID

Oucnnen

Yl

ABTOHacTpoWKa/camoHacTpoika namnbl
520000, 4

e

*** py: Process Value: measured temp

@{ SEL KHorki Knaeuwwm SV: Setting Value: set temp

5) ABTOHacTpoMKa/caMoHacTponka namnsbl
BenbiWwKn npyu  aBTOHACTpPOMKE WNKM  CaMOHaCTpoKKe
onepauun. [MocmoTpute NOAPOOHYH WHopMaumo B
PykoBogcTee * (cm. cTpaHuuy 16)

6) SV (setting value) namna
[MokasbiBaeT PV (process value) B HopMaribHbIX YCIOBUSIX
(korga namna roput). Haxmute knaeBuwy SEL, 4To6bI
3axxeyb namna SV u gucnnen SV. Obpatute BHUMaHuE
Ha TO, YTO flaMna OCTaeTCsi HEM3MEHHON, B TO BPEMS Kak
napameTpbl n AaHHble nokasaHbl.
OHa MmernbkaeT, B TO BpeMsi kak Moka3 nokasbiBaet PV
(process value) B pexxume oxvaaHus
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OCHOBHbIe onepauum
Kak ycTaHoBUTL 1 NokasaTb 06bEM:

Haxwmute knasuwy SEL, 4ToObl NnokasaTb
obbem

OpHo HaxaTue, 4YTobbl YyBENMYUTL 06BLEM
Ha 1. Haxmute n ygepxusaviTte, 4TOObI
yBENUUUTL [0 Tpebyemoro 3HayeHwus,
3aTeEM MOAOXAMTE HECKONbKO CeKyHA,
YyTOObl  ABTOMATUYECKM  BbIATU U3
NporpaMMHON PyHKLMK.

OpgHo  HakaTtue, 4TODObl  YMEHBLLUUTH
obbem Ha 1. Haxmute n ypepxusaiTe,
yTOObl  YMEeHbWUTL Ao  Tpebyemoro
3HaYeHUs, 3aTeM MOOOXAUTE HECKOMbKO
CeKyHA, YTOObl aBTOMATUYECKU BbLIATU U3
NporpaMMHON PyHKLMK.
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* [ins 6onee nogpobHon nHdopMauum o NoTeHunane aToro
YCTPOWNCTBA, NPOKOHCY bTUPYNTE:
PXR3_Fuji_Micro_controller_Manual.pdf

[ns gononHuTensHow nomoLm Bl moxeTe cBsidatbest ¢ OTaenom
Mpopax:

enrico@lamarzocco.com
ettore@lamarzocco.com



HarpeB monoka

lMepen Tem, Kak BCTaBuUTb TPybKy
napooTBO4aA B MUTYEP C HarpeBaemMou
xungkocteto, BCEIOA BbinyckanTte
HebonbLLoe KONMMYecTBo napa, YTobbl
n30aBUTbCA OT CKOMMUBLUErOCA B
napooTBoge KoHaeHcaTta. [lorpysute
OOVH M3 AByX napooTtBogoB (9, puc. 1
mnm 3) B KMOKOCTb, KOTOPYH
Heobxoammo Harpetb ( 10, puc. 1 or
3) , U NOCTENeHHO MOBOpayMBanTe

Kpyrmytlo  pydky — nodauu  napa.
XKupokocTe  HaAYHET — HarpeBaTbCs
mapoM,  KOTOpbIi  [OBEgeT  ee

TemMnepaTtypy 4O TOYKM KuneHus. Bo
n3bexxaHne CcepbesHbiX OXOroB He
Jonyckamte  nepenuBa  >KUOKOCTM.
Ons  npurotoBneHWss Moroka Ans
Kanyy4mHo c HeobX0AMMbIM
KONMYECTBOM MeHbI, cnegywvte
peKoMeHOaUMAM HUXKeE:

= [lomecTuTe NapooTBOA B NMTYEP,
HarMosI0BMHY HaMOSTHEHHbIN MOJIOKOM

= MoMeHTanbHO OTKpoWTE KpaH
nogauv napa " nogHNuMuTe
Temneparypy Mosoka Ao >Xenaemowu.
= 3atem MOXXHO MEPENUTL MOITOKO B KPYXKKY
C 3CTPECCO Y OH CTaHET Kary4mHO

6. Pasgaya mapa u rops4ein Bojbl

Ona npepotBpaweHuss  obpaTHoro
BCACblBaHWUS HArpeTon >KUOKOCTU B
napoBon Oonnep, peKOMeEHAyeTCs
"npodyBaTtb" MapoBytd CUCTEMY Mocrie
HarpeBa Kakom-nmbo wuakocTtu. [ns
3TOro HeoHXoOUMO OTKPbITb MapoBOW
KpaH a HeCKONbKO CeKyHA, 4To6bl
BbIMyCTUTb Nap. byapTe akkypaTHbIMU
n He olnapbTechb napom.
Kpowme Toro, kak Toneko Bl norpysunm
steam wand B XWOKOCTb, KOTOpas
OyageTt maputbCa B nNUTYepe, OTKponTe
napoBon kKpaH HemegneHHo. Kak
TONMbKO XMOKOCTb Obina Harpeta,
BbIMOSIHMTE 3Ty Npouenypy:

* MOHU3bTE NapoBOe
JaBneHve

* OTCOEAVHUTE NUTYEP

= 3aKPOMTE NapoBO
KpaH

Paspauva ropsiyen BOAbI
Bbl MoXxeTe nonyuntb ropsuyro BOAY
nMpy MOMOLUM HEMOABWKHOIO conna
(pyc. 1 wunu 3), pacrnonoxeHHOro
Mexgy camMou npaBoW  rpynmnov u
napootBogoM (9, puc. 1 unm 3), u
HaxaB kHomky (7, puc. 1 wnm 3),
KOTOopas OTBeYaeT 3a nogadvy ropsyewn
BOObI.
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7. IIpodpumakTmyeckoe o0CIy>KNBaHNe U MEPUORMYECKasT YMCTKA

A BHUMAHME A

KO®EMALLMHA OOJIXKHA BbITb
YCTAHOBJIEHA TAKUM OBPA30M, YTOBbI
KBANU®ULNPOBAHHbIW TEXHUYECKUN
NEPCOHAT UMEJ K HEA CBOBOAHbIN AOCTYN

A BHUMAHME A

KO®EMALLUUHY HEJIb3A MbITb MYTEM MOrPY>XEHUA
B BOOY UK ONONACKUBAHUA. YACTKA OOJIKHA
BbIMNONHATLCA B CTPOrOM COOTBETCTBUM C
NPUBEOEHHbLIMU HUXE MHCTPYKLUAMMW.

L J

A BHUMAHMUE A

HWKOFOA HE YOANSWTE OEPXATENb
®UNBLTPA, BO BPEMSI MPOKAYKM BOAbI. 3TA
OMNEPALINSI MOXET BbITb YPE3BbIYANHO
OMACHOW, TAK KAK BbICOKOE [ABJIEHVE B
CIENOM ®UMbTPE, MOXET PACTbINNTD
rOPS1UYIO U HEMHOIO EAKYIO BOLY,
YTO MOXET BbI3BATb TSKEbIE OXOT L.
KODEWHbIA BONNEP COOEPXXUT BOAOY MPU
NOBbILWEHHOW TEMMEPATYPE. BOAHAS
TEMMEPATYPA BBILLE 125°F / 52°C MOXET
HEMEQNEHHO BbI3BATb TSXKENBIE OXOMM
VNN CMEPTb OT OLLNAPUBAHUS

Ouuctka rpynn u drain wells

BcTaBbTe cnenowt punbTp B noptadunbTp 1
NMoMecTuTe NpaBUbHOE KOMMYECTBO
YUCTSLLLEro CPeAcTBa Ans acnpecco (cnepyst
WHCTPYKUMAM NpoAaykTa) B PunbTp, BCTaBbTe
noptadunbTp B rpynmny, KOTopyto Bbl xoTuTe
NOYNCTUT.

e HaxmuTe KHOMKy 3aBapku rpymnrbl, Kak
GyaTo Bbl fenaeTe o6bIYHYHO Yallky Kode.
OcTaHoBWTE BOAY NpUGNM3NTENBHO Nocne

15-20 cekyHa.

e 3anyckante W OCTaHaBnMBaWTe Mo
Heckonbko pas rpynmy, noka Bbl He
3aMeTUTE YMCTYIO BOAbl BMECTO MbISIbHON
BOAbl, MpW YyJdaneHun nopradunbTpa
He ypansante noptacdunbTp, Koraa
vmaeT 3aBapka.

e [Ilpomonte rpynnbl C MOMOLLLIO
06bI4HOrO hunbTpa, MPONMB Yepes3 Hero
ropsivyro Boy HECKOMbKO pa3

Yucrtka
dunbTpa
C exeOHeBHON OYUCTKOM (UILTPOB U3
HepXxaBelLlen crtani 1 nopTadunbTPoB
[OCTaTOMHO MOMbITb WX C BOAOW C
TPSANKOW WM COOTBETCTBYHOLLEN LLETKON.
[Monoxute 2 mnu 3 CTONOBbLIE NOXKK
MOIOLLIEro MopoLlka Ans KodemalluH B
TEPMOCTOWKYH0 eMKOCTb ¢ 1/2 n Boabl U
[oBeauTe 00 KUMEHUS.

e YpanuTte spout nepea YMCTKON.
OnycTnTeunbTPbl B MPUIrOTOBIEHHbLIN
pacTtBop 1 octaBbTe Ha 30 MUHYT.

e TwaTenbHO NMPOMOWTE YUCTOM BOLOWN,
BCTaBbTE B rPynny 1 NponycTuTe ropsyyto
BOAY Yepes HUX HECKONbKO pas

o [lpurotoBbTe Nopumto Kode n BbinenTe
ee, YTobObl N3bexaTb Nboro ocTaBLlerocs
HEenpUATHOrO NpPUBKyca

¢unbTpOB M pgepxateneun

YucTtka CnMMBHOW CUCTEMbI

CHumaviTe pelleTky CNMBHOrMO MNOAAOHA
KaXgylo HOYb W MPOM3BEAUTE  YUCTKY7
OcmaTpuBanTe M YUCTUTE TakKKe CIVBHYIO
BOPOHKY 2 pasa B Hedent, yaansavte Bce
OCTaTKN KODENHOW TyLLN.

Yucrtka Kopnyca
[MpoTpuTEe MOBEPXHOCTU W3 HEepXaBetoLLen
cTanu MsArkow, HeLapanatoLien TpAnkon Kak
yKasaHo Ha MeTKax HanpasneHusi
MONMMPOBKN. HE WCNOMb3ynWTe CNUpT Wnu
nobble  pacTBopslOWME  BellecTBa  Ha
OKpaLLEHHbIX MOBEPXHOCTAX W YacTax C
OTTUCKaMK, YTOObI He MOBPEANTb UX.

Ynctka KpaHa ropsuven
HaKOHeYHMKa napooTBoAa
Tpy6Gkn napooTBoAa AOMKHbI OYMLLATLCS
HernocpeACcTBEHHO MOCIE WUCMOMb30BaHNA C
MOMOLLIbO BIaXXHON TPAMNKN n
KpaTKOBPEMEHHON nojayn napa. 370
nomoraet nsberatb dopmmpoBaHus
OTNIOXKEHWA BHYTpU TpYyOKYy napooTBOAa,
Hanuyve  KOTOPbIX MOXET  HeraTMBHO
ckasaTbCH Ha BKyCe [pPYrMX HarpeBaeMbiX B
ByayLem HanuTKoB.

BoAbl M

Yuctka cetuyatoro chunbtpa andcysopa

B npotiecce pasgaun (nocne
NPUroTOBEHNS Kogoe) HebonbLuoe
KONMMYECTBO  KOMDEWMHOM Tyl  MOXeT

HakannuBaTbCAd W YacTUYHO GnokmpoBaTb
ceTyatbii punbTp Anddysopa. Beiknounte
KoheMaLLnHy 1 CHUMUTE ceTyaTbii PunbTp,
BblBEPHYB  BUHT  Auddpysopa, 3aTem
[obaBbTe MotoLLEe CPEACTBO
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DIFFUSER SCREEN /

SCRE INFUSION FILTER

Ouddysop - puc. 5

aﬂeKTpI/I‘IeCKa}I ImoMIra

OnekTpuyeckas nomna nveet ™n
MOMOXWTENbHOTO  CMELLEHUS U MOXEeT
pa3BuTb AaBnenHve B14 6ap. OnepaunoHHoe
naerneHve - 8-9 Gap u gaBnseTca 3apaHee
HaCTPOEHHbIM BO BpeMsl TECTUPOBAHUS;
ofHako, Takoe AaerneHve MOXeT
M3MEHWTbCS, TaK Kak [JaBreHue Hacoca
3aTPOHYTO nocTynamowmuMm  AaBrieHneM
BogonposogoB.  Bbl  pomkHbl  Bcerga
NPOBEPATbL AaBMEHUE, CMOTPS Ha HWKHUNA
MacwTtab Ha maHomeTpe (3, puc. 1 nnun 3; 4,
puc. 2) kaxapli pas, koraa Bel BapuTe kode,
n Bbl MOXeTe yBenuuuTb AaBreHue, Kak
TpebyeTcsi, NOBEpHYB BUHT obxopa (Huxe
plug, pacrnonoxeHHOro Ha CTOpPOHe, C
KoTOpoW CBS3aHO aneKkTpocHabxeHve
noMmnbl), MO YacoBOW  CTpesnke, W
YMEHbLUNTb €ero, MOBEPHYB BWHT NpPOTUB
YyacoBow cTpenku. MpucnocobbTe AaBneHve
TONbKO TOrAda, Korga no KpawmHewn mepe ogHa
rpynna 6yaeT 3aBapuBaTh kode.

NOBEPHYB BMHT MPOTUB YacOBOW CTPENKM.
MpucrnocobbTe OaBrieHVe TOMbKO Toraa,
Korga Mo KpanHel Mepe ofHa rpynna
OyneT 3aBapuBaTh Kode.

BAXHO

Korpa Bbl akTvBUpyeTe anekTpu4eckyto
nommny, HaXKvuMasi onpeaeneHHy KHOMKY
(8, puc. 1 nnmn 3), Bel Takke gaete
[AaBneHne HenocpeacTBEHHO Ha
KodbenHbIn bonnep.

Ecnn Bbi

aKkTuBMpyeTe

ANNEKTPUYECKYHD
nomny, Korga mMaluvHa

OyneT xonoaHowm,

TO [paBreHve 3anycka B 8-9 Gap

pa3oBbETCS;
Korga HarpeBaTerbHble 3MEMEHTbl HaYHYT
paboTtaTb " Temneparypa BOAbI
MOBbLICUTCS, XXMOKOCTb YBENUYUT LABMNeHne
npubnusutensHo Ha 3 6apa, 4YTo B MTOre
npueenet obuwee gaeneHve Kk 11 Gapam.
Kak Tombko paboyee paBneHue Oynet
LOCTUTHYTO, pacLUMpUTENbHbI
(6esonacHbi), knamaH (19A) pomxeH
HayaTb paboTaTb, BbICBOOOANB HECKOBLKO
Kanenb BoAbl, 4TOOblI NpensTcTBOBaTb
ToMy, 4TOOblI OaBneHve npeBbicuno 12
bap.

Ecnu paeneHve npeBbilwaeTr 12 6Gap, TO
Heobxoanmo npucnocoduTb KnanaH,
HEMHOr0 BbIKPYTUB KpbILLKY. Ecnin aToro He
[OCTaTO4HO, TO yganuTe KhanaH u
ybepute nobble 3amexu Kanbuus. AToT
MeTo4 Takke [EWCTBYEeT, ecnu KnanaH
OCTa€eTCs OTKPbITbIM B MOMIOXEHUN YTEYKU
(T.e. paBneHe He MOXET YBENMYUTLCS A0
8 6ap).

Onsa MakcmaribHO
MCMOMb30BaHs

apbdhekTMBHOTO
kocbemallumHbl  mocne
boree 4yem  8-4yacoBOro  MnpoCTOS,
HeobxoaAMMO  BbIMOSIHUTL  HECKONbKO
3TanoB  OYMCTKM OO  Havanma ee
aKcnnyaTaumm.

= [pynnbl: nponyctute Body 4epe3
YCTaHOBIEHHbIE B rpynne nopTunsTpbl B
TEeYeHVe He MeHee 2 MUHYT.

- AKKypaTHO, BO n3bexaHune nomnyyeHusi
OXOroB, OTKPOWTE KpaH mnofdayn napa
KaXkgoro napooTsofa no KpanHew mepe Ha
OfIHY MUHYTY.
- OTKpowiTe KpaH mogayu ropsyen BoAbl
Ha Bpemsd, Heobxogumoe AN nponuea
cnepytowmx o6bemMoB BoAbl:
MuHumym 1 1 gnsa 1/2-rp. kodemaluvH

MuHumym 2 n ans 3-rp. kKopemalumnHbl
MuHumym 3 n ans 4-rp. kopemalumnHb

Mepen ONUTENbHbIM NMPOCTOEM
KobeMallnHbl PEKOMEHAYETCS MPUHSATb
crnepyioLime mepbl NPeAoCTOPOXHOCTU:

- OtcoenunHute koemallmHy oT
BOZOMNPOBOAA MNW NEPEKPOTE Noaady BoAbI
BXOZHbIM KpaHOM

- OtcoepunHuTe koemMallnHy OT CTOYHMKA
3MEKTPO3HEPrnm

BHUMAHMUE

NPOU3BOOUTEINb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb
3A HAHECEHHBbIW YLLEEPE YENOBEKY UMK
NPEOMETY, ECIIU NOJNIb3OBATEIIb KO®EMALLUWHbI
MNPEHEBPETAET BbILWENEPEYUCIIEHHbIMA
MHCTPYKUMAMU
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8. leMOHTaxX n yTunusauums
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(23)

Puc. 3 (cm. Takxke 7)

\ETAnot provided |

fs/ WATéRFI_LTER
=y

[MepeBeaunte BbIKMOYaTenb
AneKkTponuTaHns B nonoxeHue "0" wunu
"OFF"

OTKnoYeHNe OT INeKTPONUTaHUs

Ecnu wmawwuHa noacoeovHeHa —4epes
BblkMtovaTenb (24), yAOCTOBEPbTECH, YTO
lwTencenb  TOXe  BbIKMIOYEH  nepea
OTKITHOYEHMEM. OTtcoeaunHuTe

BbIKItOYaTENb 3MEKTPUYECKON MNOMMbI(25)
OT Hee.

OTkntoveHne ot cucTembl
BOAOCHabXeHusi

[MepekporTe  BOOOCHaGXeHME,  3aKpbiB
KpaH BblLLle BOOSAHOIO dpunbTpa/
ymMsrymTens BOAbI. OTtcoeaunHnTe
BOAOMNPOBOAHYIO  pPyOKy OT  BXOAHOrO

natpybka BoAasiHOro unbTpa/ymardutens
BOAbl. YpanuTe XOMyT, COeOUHSIIoLINIA
KodhemalLmnHy © BOASAHOM MOMION.
CHUMUTE yCUIMEHHbIE NNAacTUKOBbIE TPYObI
CO CINMBHOrO naTpyoka.

Ha atom aTtame MOXHO akkypaTHO ybpaTb
KOheMaLLNHY CO CTOWKM.

KotbemaluvHa nsrotoBneHa 13 pasnunyHbiX
mMaTepuanoB, MoO3TOMy, ecnv B Byayliem

Bbl He cobupaetecb ee 6Gonblie
3KCMyaTMpoBaThb, ee Heobxoanmo
OTBE3TU B cneunanm3npoBaHHyto

KOMMaHWI0 MO YTUMM3aLUuUM OTXOAO0B. Tam
oTOepyT MaTtepuanbl, noaxoaslive AOns
hanbHenien nepepaboTkn, a ocTanbHble
YyacTu yTUNU3UPYIOT.

[MpaBoBble HOPMbI MPU3HAKOT HE3AKOHHBIM
BblOpacbiBaHve nogobHoro poaa
060opy0oBaHUsl B OGLLECTBEHHBLIX MecTax

7} Ha TeppuTopun YyacTHom
COOCTBEHHOCTM.

MpumeyvaHue no yTUNU3auum.
npegynpexaeHue o 3awmTe
OKpy>KaroLLuen cpeabl.

Vcnonb3ynte MycopHble KOHTENHepbl AN
OMNaCHbIX 3MEKTPUYECKMX U INEKTPOHHBIX
OTXOAOB, a TaKKe ANs LEHHbIX U pPeakux
matepuanoB, KOTOpble MOryT OblTb
BNOCNeACTBMN NepepaboTaHbl.

CpaBasi ncrnonb3oBaHHOe 06opyaoBaHue B
CrleuManusnpoBaHHble  KOMMaHuM Mo
yTURU3aLuum (ecrnv OHU MMEKTCS B BalLew
CTpaHe), Bbl BHOCUTE BKIag B 3aluUTy
OKpy)Xawllen cpedbl U MPUPOAOHbLIX
pecypcoB.



9. O6sa3arenbHOe MpodUIAKTUIECKOE 0OCTY)KMBaHIIE M TEXOCMOTP

STu mpoleAypsl IPUBOAITCS B HOMONHeHNeE K r/1aBe 7 "[Ipodumakrideckoe

00CTy)X1BaHIIe U TepUOAMIECKas YMCTKa"

Crnepyromue 06:13aTeTbHBI IIPOLIEAYPEI 110 NPOMIIAKTHYECKOMY 00CTY>KIBAHMIO I
IpOBepKe JJO/DKHBI BBIOMHATHCA KBaMQUIMPOBAHHBIM TeX. CIIEIMAVICTOM.

Baumanmne: sTn npouenypbl HE NOKPbhIBAKOTCA I‘apaHTI/IﬁHhIM 0053aTeTbCTBOM

Kaxxmpie 3 mecsama

= 3ameHa ynrnoTHUTENbHBLIX NPOKMaAokK B
rpynnax

= 3ameHa ceTyaTbix OUNbLTPOB
Avcbpy3sopos

= YnucTka gaTynka aBTo3anosiHeHus

= [MpoBepka BakyyMHOrO BbIKMOYaTENS

= OCMOTp CNMBHOW CMCTEMbBI HAa Hanuine
NpoTeYKM 1 3acopa

= [lpoBepka NponyckHOM CNOCOBHOCTYU
Kaxxaow rpynnbl

= [MpoBepka TemnepaTtypbl 3aBapyBaHUs
= [MpoBepka paboyero aaeneHus (9 6ap)
= [TpoBepka Bcex BbIKnoYaTenemn

= [lpoBepka/NpOTOKONMPOBAHUE KECTKOCTU
Boabl (KayectBo Bogbl A4.6. B pamkax
nokasaTenewn, NepevyncrieHHbIX B rnaBe
"YcTaHoBka", B MPOTUBHOM Cryyae,
rapaHTuiHbIe 06583aTeNbCTBa HAa PEMOHT
He pacnpoCTPaHSIHTCS).

= [MpoBepka cocToAHUS OUNMbTP-KOP3NH

AV Mmopenb:

= MpoBepka 06BEMOB MOPLIMKN ICTIPECCO

= McnbiTaHne BogoOMepa Ha CONpOTMBIIEHME

MP mopenb:
= [lpoBepka NpoknagkK KnanaHa CpeaHero AaBreHnst

Kaxngpie 6 mecanieB
=BoccTaHoBneHne napoBbIX y3nos

Kaxxmpiii ros

= 3ameHa KOp3MH nopTacunbTPOB

= OCMOTp MAyHXEPOB KranaHa rpynmnbl
= OCMOTp BaKyyMHOrO BbIKIto4aTens
= OCMOTp perne faBneHns NapoBoro
oonnepa

= OcmoTp 3amblkaTensi

= OCMOTp pacLUMpUTENIbHOrO KrnanaHa
= TouHOE noaaepKaHve cTeneHu
npwkatus (2,4 Hwv) kaxgoro kabens k
KneMMHoMy Oroky.

(npuemnemoe 3Ha4veHne ot 1.8 kKOm go 2.2 kKOm)

22







linea & th70

Manuale d’'uso V1.1 - 11/2014

Capitoli

1. Avvertenze Generali e Norme di Sicurezza
2. Definizione dei Modelli Trattati

3. Installazione

4. Messa in Funzione e Preparazione del Caffe
5. Regolatore di Temperatura PID

6. Erogazione di Vapore e Acqua Calda

7. Manutenzione e Pulizia Periodica

8. Messa Fuori Servizio e Demolizione

Y]

. Operazioni Programmate di Manutenzione e di Controllo

certificazioni disponibili: é‘i‘i
[+ us

pag.

pag.

pag.

pag.

pag.

pag.

pag.

pag.

pag.

11

16

18

19

21

22

handmade in florence

La Marzocco S.r.l.

Via La Torre 14/H

Localita La Torre

50038 Scarperia e San Piero
(Firenze) - ITALIA

www.lamarzocco.com
info@lamarzocco.com

T: +39 055 849 191
F: +39 055 849 1990



ATTENZIONE

L’'USO DI QUESTA MACCHINA E DI TIPO
STRETTAMENTE PROFESSIONALE. LA

MACCHINA DEVE ESSERE INSTALLATA
IN LUOGHI DOVE L’USO E RISERVATO A
PERSONALE PREPARATO. E VIETATO
L’UTILIZZO DA PARTE DI BAMBINI.

1) Il presente libretto d'uso costituisce
parte integrante ed essenziale del prodotto
e dovra essere consegnato all'utilizzatore.
L'utilizzatore dovra leggere attentamente le
avvertenze contenute nel presente libretto,
in quanto forniscono le informazioni
riguardanti la sicurezza di installazione,
d'uso e manutenzione.

Il presente libretto dovra essere conservato
con cura ed essere disponibile per ogni
ulteriore consultazione e per ogni nuovo
utilizzatore del prodotto.

2) Controllare l'integrita del prodotto fin
dall'imballaggio assicurandosi che non
presenti tracce di urti che potrebbero aver
causato danni al contenuto.

3) Verificare Iintegrita della macchina
dopo aver rimosso I'imballaggio con cura.
In caso di dubbio non procedere
oltre e contattare immediatamente il
concessionario o il venditore che provvedera
ad inviare personale specializzato ed
autorizzato ad operare sulla macchina.

4) Gli elementi dell'imballaggio (scatole,

1. Avvertenze Generali e Norme di Sicurezza

sacchetti, polistirolo espanso e quant'altro)
non devono essere lasciati alla portata dei
bambini, in quanto fonti di pericolo, né
devono essere dispersi nell'ambiente.

5) Controllare che i dati della targhetta
siano rispondenti a quelli della rete elettrica
installata nel locale dove sara utilizzata la
macchina.

L'installazione deve essere effettuata in
osservanza delle norme vigenti, secondo
le istruzioni del costruttore e deve essere
eseguita da personale qualificato ed
autorizzato. Questa macchina non deve
essere installata in una cucina.
Un'installazione non corretta pud essere

posta attenzione che la sezione dei cavi sia
idonea.

E sconsigliabile l'uso di adattatori, prese
multiple e/o prolunghe. Qualora non sia
possibile farne a meno e necessario utilizzare
solamente spine, adattatori e prolunghe
conformi alle vigenti norme di sicurezza,
facendo attenzione a non superare il limite
di portata e potenza riportato sull'adattatore
e sulle prolunghe.

6) Questo apparecchio dovra essere
utilizzato solo per |'uso per il quale é stato
espressamente progettato e realizzato. Ogni
altro uso e da considerarsi improprio e quindi
pericoloso. Il costruttore non pud essere

causa di danni a persone, animali o cose,

per_i _quali il costruttore non puo essere

considerato responsabile.

La sicurezza del funzionamento elettrico
di questo apparecchio e ottenuta soltanto
quando il collegamento alla rete elettrica
e effettuato correttamente in rispondenza
delle vigenti norme di sicurezza ed in
particolare con attenzione all'efficienza
dell'impianto di messa a terra. E necessario
verificare quest'ultima in quanto
fondamentale requisito di sicurezza e, in
caso di dubbio, richiedere un controllo
accurato da parte di personale qualificato.
Inoltre dovra essere controllato che la
portata dell'impianto elettrico sia idonea
alla potenza massima assorbita riportata
sulla targa ed in particolare dovra essere

considerato responsabile per eventuali
danni causati da usi erronei ed irragionevoli.
Questo apparecchio deve essere installato
in modo conforme alle norme applicabili agli
impianti idraulici.

7) L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico
comporta l'osservanza di alcune regole di
comportamento fondamentali.

In particolare:

e non toccare l'apparecchio con mani o
piedi bagnati od umidi;

non usare |'apparecchio a piedi nudi;

non usare prolunghe in locali adibiti a
bagno o doccia;

non tirare il cavo di alimentazione per
scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica;




e non lasciare l'apparecchio esposto ad
agenti atmosferici (pioggia, sole etc...);

* non permettere che |'apparecchio sia
usato da bambini o da persone non in
grado di usarlo;

¢ non pulire il pannello comandi con panni
bagnati in quanto non é a tenuta stagna.

8) Prima di eseguire qualsiasi operazione
di manutenzione e/o di pulizia, porre in
posizione di “0” l'interruttore generale
situato sulla macchina e disinserire
|'apparecchio dalla rete di alimentazione
elettrica staccando la spina o spegnendo
I'interruttore dell'impianto. Per le operazioni
di pulizia attenersi esclusivamente a quanto
previsto nel presente libretto.

9) In caso di malfunzionamenti o guasti
dell'apparecchio procedere a disinserirlo
dalla rete elettrica (come descritto al punto
precedente) ed a chiudere il rubinetto di
alimentazione dell'acqua. Astenersi da
qualsiasi tentativo di riparazione e rivolgersi
a personale professionalmente qualificato
ed autorizzato. L'eventuale riparazione del
prodotto dovra essere effettuata solamente
dalla casa costruttrice o da un centro
autorizzato  utilizzando  esclusivamente
ricambi originali. || mancato rispetto di
quanto sopra pud compromettere la
sicurezza dell'apparecchio e ne fa comunque
decadere la garanzia.

10) All'atto dell'installazione  occorre
prevedere un interruttore omnipolare come
previsto dalle norme di sicurezza vigente,
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munito di fusibili adatti a sopportare la
potenza della macchina da connettere.

11) Per evitare surriscaldamenti pericolosi,
si raccomanda di distendere tutto il cavo di
alimentazione.

12) Non ostruire le griglie di aspirazione o
di dissipazione ed in particolare non coprire
con panni od altro il piano scaldatazze.

13) Il cavo di alimentazione di questo
apparecchio non deve essere sostituito
dall'utente, come specificato anche nella
targhetta posta in vicinanza dell'uscita
dello stesso dalla carrozzeria. In caso
di danneggiamento del cavo spegnere
|'apparecchio (come descritto al precedente

Tutto quanto evidenziato in questo
manuale é valido anche per la serie
denominata “FB/70”. Le uniche differenze

riguardano le dimensioni esterne
dell'apparecchio.
e C— "“ B —

1

L 1 )

MISURE E PESI COMUNI ALLA

punto 8) e chiudere I'alimentazione SERIE LINEA
dell'acqua e, per la sua sostituzione,
rivolgersi  esclusivamente a personale LINEA lgr | 2gr | 3gr | A4egr
professionalmente qualificato. A cm/pollici | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18
N ATTENZIONE A B cm/pollici | 56/22 | 56/22 | 56/22 | 56/22
COME GIA RIPORTATO NELLE NOTE PRECEDENTI C cm/pollici | 49/20 | 69/28 | 93/37 | 117/46
IL COSTRUTTORE NON PUO ESSERE
CONSIDERATO RESPONSABILE PER DANNI PESO kg/Ib | 41/90 | 59/130 | 73/164 | 107/236
A COSE, ANIMALI E/O PERSONE QUANDO IL
PRODOTTO NON E STATO INSTALLATO SECONDO
LE PRESCRIZIONI CONTENUTE NEL PRESENTE MISURE E PESI COMUNI ALLA SERIE
MANUALE E/O QUANDO NON E UTILIZZATO PER FB/70
FUNZIONI QUALI L'EROGAZIONE DI CAFFE E DI
L BEVANDE CALDE. ) FB/70 2gr 3gr agr
A ATTENZIONE A A cm/pollici | 48.5/19 | 48.5/19 | 48.5/19
QUESTA MACCHINA NON E ADATTA ALL'USO B cm/pollici | 64/25.5 | 64/25.5 | 64/25.5
ALL’ ESTERNO. NON USARE GETTI D'’ACQUA —
PER PULIRE LA MACCHINA, NON POSIZIO- Ccm/pollici | 84/33 |108/42.5|135/52.25
NARE LA MACCHINA DOVE VENGONO USATI
58/128 | 82/189 | 107/236
GETTI D'ACQUA. PESO ke/Ib / / /

Vs
L




2. Definizione dei Modelli Trattati

Il presente manuale d'uso si riferisce esclusivamente ai seguenti modelli di nostra costruzione:
Mod. EE, Mod. AV e Mod. PADDLE ad 1, 2, 3 e 4 erogatori

ORONO @Q

® ®

e =73 @@

l‘l IIIIII H H LI I

- @/ \@
Interruttore generale Interruttore erogazione acqua calda Leva gruppo
Oblo del livello acqua “ Interruttore riempimento manuale Manopola per erogazione vapore
Manometro n Lancia per vapore Manometro caldaia vapore
n Gruppi erogazione caffée Manopola per erogazione vapore n Manometro caldaia caffe
Interruttore erogazione caffe Lancia acqua calda Interruttore riempimento manuale
“ Interruttore scaldatazze (macchine non-UL)

Fig. 1 - Modello EE a 1, 2, 3, e 4 gruppi erogatori Fig. 2 - Pannello frontale del modello

PADDLE con 1, 2, 3 e 4 gruppi erogatori



Descrizione generale

Le macchine modello EE e PADDLE sono

disponibili nelle versioni con 1, 2, 3 e 4

gruppi erogatori e sono essenzialmente

costituite dalle seguenti parti:

1. Caldaia servizi (generatore di vapore ed
acqua calda);

2. Caldaia satura per erogazione caffe;

3. Gruppi erogatori;

4. Involucro;

5. Elettropompa;

Descrizione delle varie parti

1. Caldaia vapore

E costituita da un involucro cilindrico di
lunghezza variabile a seconda del numero
dei gruppi erogatori del caffe ed e realizzata
in acciaio inox, collaudata in prova idraulica
esemplare per esemplare ad una pressione
di 3 bar e idonea alla pressione di esercizio
di 1,5 bar. A seconda del numero di erogatori
si hanno i seguenti volumi effettivi e potenze
installate:

1gruppo  litri 3,5 1300 Watt
2 gruppi litri 7 2000 Watt
3 gruppi litri 11 3000 Watt
4 gruppi litri 14,5 3800 Watt

In certi paesi e possibile reperire resistenze
di maggiore potenza per la caldaie vapore.
Alle estremita dell'involucro cilindrico sono
applicatii coperchie su uno é ricavato la sede
per le resistenze elettriche di riscaldamento
e vaporizzazione dell'acqua che permettono
il raggiungimento della pressione d'esercizio
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in circa 25'. Il mantenimento della pressione
di esercizio e realizzato da un pressostato.
Sulla caldaia sono applicati vari raccordi
per gli accessori di sicurezza, per i servizi di
acqua calda e vapore e per |'alimentazione.

2. Caldaia caffe

Ciascuna unita e collaudata in prova idraulica
esemplare per esemplare ad una pressione
di 16 bar e idonea alla pressione di esercizio
di 9 bar. A seconda del numero di erogatori
si hanno i seguenti volumi effettivi e potenze
installate:

1 gruppo litri 1,8 1000 Watt
2 gruppi litri 3,4 1400 Watt
3 gruppi litri 5,0 1600 o 1900 Watt
4 gruppi litri 3,4 + 3,4 1400 + 1400 Watt

(2 caldaie installate)

E costituita da un involucro cilindrico di
lunghezza variabile a seconda del numero
dei gruppi erogatori del caffe ed e realizzata
in acciaio inox.

Alle estremita dell'involucro cilindrico sono
applicati i coperchi e su uno é ricavato
la sede per le resistenze elettriche di
riscaldamento dell'acqua che tramite un
termostato di precisione con dT di +0,5°C
mantengono costante la temperatura
dell'acqua, temperatura che puo essere
adeguata a quella ottimale per differenti
miscele di caffe. Sulla caldaia sono applicati i
gruppi erogatori.

3. Gruppi erogatori
Sono costituiti da un blocco di acciaio inox

sul quale si innesta il portafiltro nella quale
si mette la dose di caffe in polvere e dal
quale tramite il beccuccio I'espresso scende
nella sottostante tazza/e dopo il comando di
erogazione.

4. Involucro

E costituito da una scoccain lamiera diacciaio
verniciata e in acciaio inox. La struttura e
frutto di particolari studi per la funzione
estetica, per ottimizzare |'ergonomia per
|'utilizzatore e ridurre al minimo la possibilita
di danni.

5. Elettropompa

La pompa rotativa, installata sulla tubazione
di alimentazione dell'acqua, & predisposta
per entrare in funzione ad ogni azionamento
dei gruppi erogatori di caffée e tramite un
autolivello per reintegrare I'eventuale
consumo di acqua della caldaia servizi.

A ATTENZIONE A

LE CALDAIE DEL CAFFE E DEL VAPORE
CONTENGONO ACQUA A TEMPERATURA
ELEVATA. UNA TEMPERATURA DELL'ACQUA
SUPERIORE A 52°C PUO ESSERE CAUSA DI
GRAVI USTIONI O DI MORTE (CALDAIA CAFFE
93,3°C - CALDAIA VAPORE 127°C)

A ATTENZIONE A

LA PRESENTE APPARECCHIATURA DEVE
ESSERE TENUTA A DISTANZA DA BAMBINI
E/O DEI PORTATORI DI HANDICAP FISICI O
MENTALI O DA COLORO CHE NON SONO
IN POSSESSO DELLE CONOSCENZE
NECESSARIE A GARANTIRNE IL CORRETTO
UTILIZZO A MENO CHE QUESTI ULTIMI NON
OPERINO SOTTO IL DIRETTO CONTROLLO DI

L J

\_ PERSONALE QUALIFICATO. )




Descrizione generale

La macchina modello AV viene costruita nelle versioni con 1, 2, 3 e 4 erogatori ed
€ essenzialmente costituita come il modello EE.

Questo modello differisce dal modello EE in quanto consente all'operatore di
predisporre a suo piacimento quattro diverse quantita di acqua in erogazione di
caffe. Per ciascuno gruppo erogatore e quindi prevista una pulsantiera a 5 tasti,
atti a selezionare su richiesta della clientela:

- 1 dose di acqua per un caffe espresso;

- 1 dose di acqua per un caffe lungo;

- 1 dose di acqua per due caffé normali;

- 1 dose di acqua per due caffé lunghi;

Il quinto pulsante e utilizzato come programmatore degli altri, come vedremo in
seguito, e come interruttore off-on per erogazione continua a piacimento.

Fig. 3 - Modello AV ad 1, 2, 3 e 4 erogatori

Legenda

Interruttore generale

Oblo del livello acqua

Manometro

Gruppi erogazione caffe

Pulsantiera erogazione caffé (modello AV)
Interruttore scaldatazze (macchine non-UL)
Interruttore erogazione acqua calda
Interruttore riempimento manuale

Lancia per vapore

=
o

Manopola per erogazione vapore

[
=

Lancia acqua calda

=
N

Interruttore erogazione manuale

BielEEn

Pulsantiera erogazione caffe del modello AV




3. Installazione

Legenda
S Cavo da 380/220/200 Volt
o 1 e Cavo da 220/200 Volt
; Tubo acqua
| e Tubo di scarico
| Interruttore generale Valvola di espansione
| . . .
T Tubi di scarico Copertura gruppo
Terminale Vite di sfiato
Elettropompa Regolatore di temperatura PID
Uscita filtro Interruttore (non fornito)
|
17 i 24 i i
s - Ingresso filtro - Spina (non fornita)
‘ Rubinetto Connettori
non fornito Pozzetti di scarico
=
n:k A ATTENZIONE A
. LA MACCHINA DEVE ESSERE POSTA IN
|roqnita POSIZIONE ORIZZONTALE SU UN BANCONE AD ALMENO
‘ L 80CM DA TERRA. )
I A ATTENZIONE A
@ LA MACCHINA E PREDISPOSTA PER ESSERE COLLEGATA IN
MODO PERMANENTE AD UN IMPIANTO ELETTRICO FISSO.
SI RACCOMANDA L'INSTALLAZIONE DI UN INTERRUTTORE
DIFFERENZIALE CON UNA CORRENTE OPERATIVA RESIDUA
Y NOMINALE NON SUPERIORE A 30mA. )
[ |
Fig. 4



1) Installazione sul bancone
L'immagine sotto riportata illustra le indicazioni suggerite per eseguire il foro sul bancone.

CENTRO DELLA MACCHINA

DA @100 A @120 mm
DA @4 in. AQD4,7 in.
POSIZIONE SUGGERITAPER IL

70 mm. FORO SUL BANCONE
6,7 in.
ENTRATA DEL CAVO DI = =
ALIMENTAZIONE ELETTRICA AX i
N ‘
INGRESSO TUBAZIONE
140 mm ACQUA
290 mm 5,5in. o0, ¥
11,5 in. T
i %’ i W
5 § § [ 60 mm
2,41n.
POSIZIONE DEL 65 mm
TUBO DI SCARICO 2,50n.
630 mm - 24,8 in. (4 gruppi) 15&:‘”‘
195 mm - 7,7 in. (1, 2 e 3 gruppi) :
Fig. 5 - Foro sul bancone

2) Analisi dell’acqua

Per poter garantire che l'acqua in ingresso alla
macchina rientri nei parametri prestabiliti, tutte
le macchine La Marzocco saranno equipaggiate
con 2 kit per I'analisi dell'acqua (vediimmagine)
checomprendono
ciascuno 6 strisce
di  misurazione
e un cartoncino
contenente le o ey
istruzioni per

I'utilizzo.

| parametri che
potranno essere

HANDMADE IN FLORENCE
and anyecs for

Total Hardness
e e

Total Iron s imet
0 os

misurati ~ sono, O
Durezza Totale,

Ferro, Cloro :
libero, Cloro

Totale, pH &

Alcalinita totale,
Cloruri.
I test dell'acqua dovra essere eseguito a monte
del sistema di trattamento che utilizzerete,
ed a valle, al fine di verificare se i parametri
dellacqua in ingresso alla macchina da
caffé rientrano in quelli raccomandati da La
Marzocco.
Una volta effettuati i test & possibile controllare
quale sistema difiltrazione siail piiappropriato,
inserendo i parametri acquisiti tramite il
Kit nel nostro sito “LA MARZOCCO WATER
CALCULATOR”  (http://www.lamarzocco.com/
water_calculatory/).
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MODELLI “EE” “AV” e “PADDLE”
1, 2, 3 e 4 erogatori

1) Accessori

Controllare che nell'imballo oltre alla

macchina completa dei relativi gruppi

erogatori siano contenuti:

o portafiltri per 1 e 2 dosi in numero
corrispondente ai gruppi della macchina;

o filtri da 1 dose e da 2 dosi di ricambio

e 1 pressino

e 1 filtro cieco

o detergente
erogatori

o 3 tubi flessibili per i collegamenti idrici

e 1,5 mt. di tubo in plastica rinforzata per
lo scarico

e 1 fascetta fermatubo

in polvere per i gruppi

ATTENZIONE
AD OGNI INSTALLAZIONE, LA MACCHINA DEVE

ESSERE PROVVISTA DI UN NUOVO SET DI TUBI
PER L'IMPIANTO IDRAULICO E DELLE RELATIVE
GUARNIZIONI.

Per provvedere all'installazione & necessario
che nell'ambiente si possa disporre di:

e Conduttura di acqua potabile con
rubinetto terminale da 3/8“ gas (BSP);
(Compressione 3/8” per Stati Uniti e
Canada)

e Alimentazione elettrica conforme alle
specifiche relative alla macchina da
caffe espresso acquistata (non tutte

le specifiche sono disponibili in tutti i
mercati):

— Collegamento elettrico monofase/trifase a
220Vca - 50/60 Hz con terra, presa protetta e
interruttore omologato

- Collegamento elettrico monofase a 200Vca
- 50/60 Hz con terra, presa protetta e
interruttore omologato

- Collegamento elettrico trifase a 380Vca -
50/60 Hz con neutro + terra, vicino al bancone
su cui é installata la macchina e terminante
con un'idonea presa protetta a cinque poli
fornita di interruttore omologato

e Condutture di scarico

N.B.

e |l rubinetto di arresto dell'acqua potabile
e gli interruttori terminali della linea di
corrente elettrica dovranno trovarsi nella
posizione piu idonea per essere azionati
dall'operatore con la massima facilita e
sollecitudine.

e La macchina deve essere posizionata in
piano sul bancone in un luogo con:
temperatura ambiente minima: 5°C
temperatura ambiente massima: 32°C

e Selamacchina e stata temporaneamente
posizionata in un'area con temperatura
ambiente inferiore a 0°C, contattare
I'assistenza tecnica prima dell'utilizzo.

e la pressione erogata alla caldaia
dell'acqua deve essere compresa tra 2 e
6 bar.

ATTENZIONE
TENSIONE PERICOLOSA: SCOLLEGARE DALLA

RETE ELETTRICA PRIMA DI OGNI EVENTUALE
INTERVENTO

2) Collegamento alla rete idrica

Per collegare la macchina alla rete idrica
procedere secondo le indicazioni riportate
nel capitolo riguardante l'installazione della
macchina, seguendo le indicazioni relative
alle norme di sicurezza idraulica proprie
di ciascun Paese nel quale si installa la
macchina stessa.

Per garantire un corretto e sicuro
funzionamento della macchina e mantenere
un adeguato livello prestazionale della
stessa, garantendo una elevata qualita della
bevanda erogata, € opportuno che l'acqua
in ingresso abbia durezza superiore a 9°f
(90ppm, 5°d) e inferiore a 15°f (150ppm,
8.4°d), pH compreso fra 6,5 e 8,5 ed una
quantita di cloruri disciolti inferiore ai
50 mg/l. Il rispetto di tali valori permette
cosi alla macchina di operare al massimo
dell’efficienza. Qualora questi parametri non
siano conformi, & da prevedersi la presenza
di specifici dispositivi, rifacendosi in ogni
caso alle normative nazionali vigenti in
materia di potabilita dell’acqua.

Collegare quindi il raccordo dell’'eventuale
filtro/depuratore  dell’acqua alla rete
di acqua potabile tramite uno dei tubi
flessibili in acciaio inossidabile intrecciati.



Prima di collegare la pompa dell'acqua alla
macchina espresso lasciar scorrere acqua
in modo da eliminare eventuali residui che
altrimenti potrebbero depositarsi nelle sedi
dei rubinetti e valvole compromettendone
I'adeguata funzionalita. Collegare il raccordo
dell’erogazione di acqua potabile della
macchina espresso all’uscita dell'acqua
usando uno dei tubi flessibili in acciaio
inossidabile intrecciati in dotazione. Quindi
collegare il raccordo di ingresso della pompa
dell'acqua all’'uscita dell’eventuale filtro/
depuratore dell’acqua.

Nota: Lelettropompa €& progettata per
utilizzare esclusivamente acqua fredda.
Accertarsi che lalimentazione di acqua sia
sempre attiva mentre la pompa € in funzione,
altrimenti potrebbe introdursi dell’aria nella
caldaia danneggiando la pompa.

3) Collegamento elettrico

A ATTENZIONE A
PRIMA DI EFFETTUARE EVENTUALI
COLLEGAMENTI ELETTRICI ASSICURARSI CHE
12 CONNETTORI CON FASCIA DI SERRAGGIO
SIANO SALDAMENTE FISSATI AL CORPO
DELLA MACCHINA AL FINE DI EVITARE DI
SOTTOPORRE | CAVI DI ALIMENTAZIONE A
\_ SOLLECITAZIONI INVOLONTARIE. )

A ATTENZIONE A

LA DITTA DECLINA OGNI RESPONSABILITA
CIVILE E/O PENALE QUALORA
L’ALLACCIAMENTO A TERRA NON VENGA
EFFETTUATO NEL RISPETTO DELLE
VIGENTI NORME, COSi COME PER L’ERRATO
ALLACCIAMENTO DELLE RESTANTI PARTI
ELETTRICHE.

-
\.

a) Cavo di alimentazione

¢ Questo e il cavo di alimentazione principale
che fornisce corrente all'intera macchina
da caffe espresso. Sono disponibili diverse
tipologie di cavo secondo i requisiti elettrici
della macchina da caffé espresso acquistata:
- Cavo tripolare monofase da 200/220Vca con
sezione da 2,5/4/6/10 mm2 o AWG 12/10/8 (per
la versione certificata UL) fissato alla macchina da
caffe espresso mediante connettore provvisto di
serra-cavo

- Cavo quadripolare trifase da 220Vca con
sezione da 4 mm2 per le versioni con 1, 2, 3 e
4 gruppi erogatori fissato alla macchina da caffe
espresso tramite connettore provvisto di serra-
cavo

- Cavo pentapolare trifase da 380 Vca con
sezione da 2,5/6 mm2 per le versioni con 1, 2, 3
e 4 gruppi erogatori fissato alla macchina da caffe
espresso tramite connettore provvisto di serra-
cavo.

A ATTENZIONE A
- SOLTANTO PER GLI STATI UNITI E IL
CANADA - NON COLLEGARSI AD UN CIRCUITO

L OPERANTE A PIU DI 150V A TERRA

A ATTENZIONE A
PER EVITARE ROTTURE O PERDITE: NON
RIPORRE O INSTALLARE LA MACCHINA IN
LUOGHI DOVE LA TEMPERATURA POSSA

CAUSARE IL CONGELAMENTO DELL'ACQUA

L NELLA CALDAIA O NEL SISTEMA IDRAULICO. )

ATTENZIONE
LA POMPA DEL MOTORE DEVE ESSERE
COLLOCATA VICINO ALLA MACCHINA IN
UN POSTO FACILMENTE RAGGIUNGIBILE

PER GLI INTERVENTI DI MANUTENZIONE,
MA PROTETTO DA INTERFERENZE
ACCIDENTALI E DOVE SIA GARANTITA UNA
CIRCOLAZIONE D'ARIA OTTIMALE

b) Cavo alimentazione motore pompa
dell'acqua

Questa e la linea di alimentazione per il
motore dellapompadell'acqua. L'elettronica
interna accendera il motore della pompa
qguando necessario.

e Cavo tripolare con sezione da 1,5 mm2 o
AWG 16 tripolare (per la versione certificata
UL) fissato alla macchina da caffe espresso
tramite connettore provvisto di serra-cavo.

4) Collegamento del pozzetto dell'acqua di
scarico

Il collegamento dello scarico della macchina
da caffé espresso deve essere realizzato
grazie al tubo in plastica rinforzato facente
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parte della fornitura. Collegare un'estremita
del tubo di plastica rinforzato al raccordo
del tubo di scarico presente sul lato sinistro
della macchina da caffe espresso, fissarlo
saldamente con l'ausilio della fascetta
ferma tubo in dotazione. Collegare I'altra
estremita ad un idoneo impianto di recupero
dell'acqua di scarico.

Qualora il suddetto impianto non fosse
disponibile, e se accettabile in base alle
norme locali, & possibile raccogliere i liquidi
di drenaggio in apposito secchio ed eventuali
prolungamenti del tubo di scarico dovranno
essere effettuati mediante tubi in PVC con
anima in acciaio e adeguate fascette ferma
tubo.

Fig. 6 - Portafiltro (vedere anche part. 4, fig. 1 or 3)
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4. Messa in Funzione e Preparazione del Caffe

Eseguite le operazioni di installazione, si
innestano sotto ai gruppi i portafiltri (fig. 6)
con i relativi filtri, girando da sinistra verso
destra e, prima di azionare gli interruttori
e far giungere corrente alle resistenze, si
provvede a rifornire le caldaie di acqua
come segue:

1. CALDAIA CAFFE

L'ingresso di acqua alla caldaia satura (caffe)
avviene direttamente, non appena aperti
i rubinetti della conduttura idrica e del
depuratore, se presente.

FILTER
BASKET

Poiché I'acqua entrando nella caldaia
comprimera l'aria in essa contenuta,
per effettuare la completa “saturazione”
caldaia-gruppi si dovra togliere il piano di
copertura dei gruppi (part. 20 fig. 4) e
svitare un poco il bulloncino part. 21 (detto
“di sfiato”) in modo che fuoriesca l'aria,
aspettare che dallo stesso esca qualche
goccia d'acqua (vedi schema seguente).
Ripetere I'operazione per ogni gruppo
erogatore e quindi stringere nuovamente i
bulloncini e rimontare il piano.

Saturazione del gruppo tramite “vite di sfiato”



2) CALDAIA VAPORE

Mettendo l'interruttore generale part. 1
in posizione “1”, automaticamente entrera
in funzione ['autolivello che azionando
I'elettrovalvola e I'elettropompa part. 15
permettera il rifornimento della caldaia
servizi fino al livello predisposto per mezzo
della sonda immersa nella caldaia.

N.B.

Puo avvenire che, per effetto dell'immissione
dell'acqua, l'aria contenuta nella caldaia
formi una certa pressione (riscontrabile sulla
scala del manometro part. 3 fig. 1, 2 o
3). Questa pressione deve essere eliminata
spegnendo la macchina e spurgando I'aria
dai gruppi (vedere istruzioni nella pagina
precedente). Terminate queste operazioni
mettere l'interruttore generale part. 1
nella posizione “2” ed attendere che le
caldaie raggiungano la giusta temperatura
e pressione (cio richiede dai 20 ai 35
minuti, secondo il tipo di macchina), che
in seguito vengono mantenute costanti
automaticamente.

In questo frattempo puo avvenire che la
lancetta della scala inferiore del manometro
part. 3 fig. 1 o 3 o part. 4 fig. 2 raggiunga
anche 11-12 Bar, e questo potrebbe
verificarsi ogni volta che azionando i gruppi,
I'elettropompa immettera acqua fredda
nella caldaia caffe alla pressione di 8-9 Bar e,
allo stesso tempo, il termostato che regola
la temperatura della caldaia stessa inserira

la resistenza elettrica per riportare a giusta
temperatura l'acqua in essa contenuta.
Tuttavia, in questo caso, € necessario
registrare la valvola di espansione part. 19A
fig. 4 in modo che la pressione non superi
mai il valore di 12 Bar.

Erogazione di prima installazione

Una volta terminate le procedure di prima

installazione riportate in precedenza e

prima di procedere con le erogazioni di

Caffe, Acqua Calda e Vapore, seguire le

seguenti indicazioni:

o Installare i portafiltri inserendoli in ciascun
gruppo e ruotandoli come descritto nel
manuale d’uso; erogare quindi per almeno
2 minuti acqua da ciascun gruppo caffe;

¢ Erogare vapore per almeno un minuto da
entrambe le lance vapore presenti sulla
macchina;

e Erogare acqua calda per un tempo
necessario a prelevare dalla relativa caldaia:

- almeno 1 litro per una macchina a uno/
due gruppi

- almeno 2 litri per una macchina a tre gruppi

- almeno 3 litri per una macchina a quattro

gruppi

PULSANTE EROGAZIONE CAFFE
(part 5 fig.1)

ATTENZIONE

NON TOGLIERE MAI IL PORTAFILTRO
QUANDO IL RELATIVO GRUPPO E IN FASE
DI EROGAZIONE DI LIQUIDI CALDI. LA

CALDAIA DEL CAFFE CONTIENE ACQUA A
TEMPERATURA ELEVATA. LA TEMPERATURA
DELL'ACQUA SUPERIORE A 125°F / 52°C PUO

CAUSARE ISTANTANEAMENTE GRAVI USTIONI
O MORTE PER SCOTTATURE

Per il modello EE - fig. 1
Prendere un portafiltro e metterci la polvere

di caffe: la quantita suggerita (in grammi) &
marchiata con il laser sui filtri; si pressa la
polvere con l|'apposito attrezzo a corredo
e si innesta nuovamente il portafiltro nel
gruppo e si preme l'interruttore part. 5.
dando inizio all'erogazione della bevanda;
quando ha raggiunto nella tazza Ia
quantita desiderata, si preme nuovamente
I'interruttore part. 5 e, automaticamente,
viene scaricata la pressione che si crea nel
portafiltro e questo puo essere tolto per
ripetere una eventuale nuova operazione.

Per il modello PADDLE - fig. 2

Prendere un portafiltro e metterci la polvere
di caffe: la quantita suggerita (in grammi)
€ marchiata con il laser sui filtri. Premere il
caffé macinato con il pressino in dotazione e
innestare il porta filtro nel gruppo erogatore.
Spostare la maniglia della valvola meccanica
o "paddle" da destra verso sinistra (part.
1, fig.2) cosi da permettere |'erogazione
del caffe; una volta raggiunta la quantita di
caffé desiderata, riportare la maniglia alllg




posizione di partenza, sul lato destro. In
corrispondenza della suddetta posizione la
macchina scarica la pressione accumulata
nel porta filtro. E possibile quindi rimuoverlo
per procedere alla preparazione di un altro
caffé e cosi via. Per ottenere la pre-infusione
del caffé nel filtro, una volta innestato il
porta-filtro nel gruppo erogatore, spostare la
maniglia della valvola meccanica o "paddle"
da destra verso sinistra, fino a meta corsa,
per alcuni secondi. Completare quindi il
percorso verso sinistra per effettuare
I'erogazione di uno o piu caffe espressi,
finché la quantita desiderata di caffe non
viene versata nella tazza. Riportare quindi
la maniglia nella posizione originale sul
lato destro per interrompere I'erogazione.

Per il modello AV - fig. 3

E indispensabile  procedere alla
programmazione della quantita di acqua
erogata. Pertanto si indicano le seguenti
procedure da effettuare con particolare cura
ed attenzione. Nel caso di dubbi o difficolta
contattare il servizio tecnico.

Premesse

BlelEEn

PANNELLO DI CONTROLLO
EROGAZIONE CAFFE (part. 5 fig 3)
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Il sistema di dosaggio del caffe e basato sul
volume dell'acqua che arrivera in erogazione
sulla polvere del caffe, gia sistemato nel filtro
e portafiltro, misurato tramite un sistema
di controllo posizionato sopra la flangia
del corpo gruppo, che fissa il gruppo alla
caldaia. All'interno di ciascun contatore e
alloggiata una girante (che chiameremo per
semplicita ventolino) che ruota al passaggio

dell'acqua.

La sequenza del ciclo dell'acqua € la
seguente:

gruppo —»-contatore

contatore —»elettrovalvola

elettrovalvola  —»sistema diffusore
sistema diffusore-3beccuccio erogazione del caffe

Il ventolino & predisposto in modo tale da
girare liberamente al passaggio dell'acqua
ed inviare 2 segnali per ogni giro che compie
alla centralina elettronica che li elabora ed
aziona il relais dell'elettrovalvola, relativa al
corrispondente gruppo erogatore ed il relais
dell'elettropompa.

Tale centralina elabora anche il segnale
della sonda di livello della caldaia vapore e
di conseguenza aziona i relais della relativa
elettrovalvola della stessa elettropompa.

Procedura per la programmazione delle
dosi - fig. 3

Programmazione per la versione 3D/5
Premere e mantenere premuto il pulsante
con il simbolo della spirale per piu di 4

secondi.
A questo punto e possibile effettuare

le medesime operazioni eseguite per la
versione standard, descritte in seguito.
Dopo 5 secondi che sono accesi, se non
viene premuto nessun pulsante, i led si
spengono e si deve ripetere la procedura
precedente per farli riaccendere e rendere
pronta la centralina alla programmazione;
1. Entro 5 secondi premere il primo
pulsante e premerlo nuovamente quando
nella tazza abbiamo raggiunto la dose di
caffé desiderata, a questo punto i led si
spegneranno e questo pulsante restera cosi
programmato per la dose precedentemente
erogata;

2. Ripetere le fasi per gli altri tre pulsanti
ed ogni volta che un pulsante sara stato
programmato, quando si premera
nuovamente il pulsante con la spirale, il
led del/i pulsante/i programmato/i restera/
anno spento/i.

3. Programmati i primi 4 pulsanti della
prima pulsantiera di sinistra i programmi
di dosaggio cosi impostati rimarranno
memorizzati ed il 5° pulsante (quello con
la spirale) assumera nuovamente la sua
funzione di interruttore per l'erogazione



continua e arresto della stessa.

N.B.

La programmazione del primo gruppo di
sinistra sara adottata per tutti i restanti
gruppi erogatori. Se desiderato, possono
essere programmate dosi diverse per
i restanti gruppi operando come da 1 a
5 per ciascuna delle restanti pulsantiere.
Deve essere programmata per prima
sempre la pulsantiera di sinistra, infatti se
questa venisse programmata per ultima
automaticamente trasferirebbe i propri
dosaggi sulle restanti.

Si consiglia di programmare ciascun gruppo
erogatore separatamente, da sinistra verso
destra. Ogni pulsante ha anche la funzione
di interruttore, per cui durante |'erogazione
di un caffe lungo, se si desidera fermarla
al momento in cui la quantita & giunta al
livello desiderato, si puo ripremere subito
il pulsante precedentemente azionato per
ottenere lo scopo, senza aspettare la dose
programmata.

Segnalazione di anomalie
Nel caso che il ventolino non invii segnali

alla centralina per un tempo superiore a 3-4
secondi il led del pulsante premuto iniziera a
lampeggiare. Questo significa che:

A) qualcosa non funziona nell'arrivo
dell'acqua al ventolino e quindi in erogazione
al caffe e le cause potrebbero essere:

1. Macinazione troppo fine e quindi

erogazione del caffe troppo lenta (goccia a
goccia o quasi) per cui il ventolino non €& in
grado di conteggiare il passaggio dell'acqua
nel tempo predefinito in fabbrica per la
centralina elettronica.

2. Insufficiente arrivo di acqua in erogazione
(sulla polvere del caffe) verosimilmente
dovuto ad una o pil combinazioni di una
delle sotto riportate circostanze:

e parziale occlusione di qualche tubo;

e cattivo funzionamento dell'elettropompa;
e cattivo funzionamento dell'elettrovalvola;
e parziale occlusione del filtro del diffusore.
B) residui di calcare all'interno del contatore
di passaggio dell'acqua che impediscono al
ventolino di ruotare liberamente.

C) inefficienza del ventolino stesso e della
testata (parte superiore) del contatore
recante inferiormente il ventolino in oggetto.

Erogazione del caffe
Prendere un porta filtro e introdurre nel

filtro un po di caffe macinato: 1 dose per il
filtro piccolo, 2 dosi per il filtro pil grande;
si pressa la polvere con l|'apposito attrezzo
in dotazione e si innesta nuovamente il
portafiltro nel gruppo e si preme uno dei
pulsanti con i simboli di 1 o 2 tazze, ristretto
o lungo.

Per effettuare diminuzioni dell'erogazione

=l=EE

non prevista nella programmazione si puo
premere nuovamente il tasto inizialmente
premuto

In casi di particolari esigenze di erogazione
si puo azionare il pulsante col simbolo della
spirale e premerlo nuovamente quando si &
raggiunta la quantita voluta.

Al termine dell'erogazione automaticamente
viene scaricata la pressione che si crea nel
portafiltro e questo puo essere tolto per
ripetere una eventuale nuova operazione.

14




INFORMAZIONI GENERALI PER LA

PREPARAZIONE DEL CAFFE
Quandolamacchinaharaggiuntolapressione
di esercizio di 1,2 - 1,5 Bar riscontrabile
sulla scala in alto del manometro (part. 3
fig. 1, 2 o0 3) e al tempo stesso, la giusta
temperatura, mentre il corpo/gruppo € gia
a temperatura d'infusione, il portafiltro ed il
filtro devono essere riscaldati ulteriormente,
essendo situati nella parte pil bassa del
gruppo medesimo ed un po’ isolati dallo
stesso a causa della guarnizione di tenuta
in gomma. Questa operazione deve essere
eseguita azionando la leva fig. 2, part. 1 o gli
interruttori part. 5 fig. 1 o 3 e mantenendoli
in posizione di erogazione per circa 45
secondi. Quindi spegnere gli interruttori
medesimi e attendere ancora 2-3 minuti.

In questo periodo di tempo la lancetta della
scala inferiore del manometro (part. 3 fig. 1
0 3 o part. 2 fig. 4) puo raggiungere anche
11-12 Bar. Questo potrebbe verificarsi ogni
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volta che azionando i gruppi, I'elettropompa
immette acqua fredda nella caldaia caffe alla
pressione di 8-9 Bar e, allo stesso tempo, il
termostato che regola la temperatura della
caldaia stessa inserisce la resistenza elettrica
per riportare a giusta temperatura I'acqua in
essa contenuta. Tuttavia, in questo caso, &
necessario registrare la valvola di espansione
(19A fig. 4) in modo che la pressione non
superi mai il valore di 12 Bar.

Per ottenere una buona bevanda &
importantissimo, oltre ovviamente al
tipo di miscela, il grado di macinazione
del caffe. La macinazione ideale si trova
praticamente, provando a fare alcuni caffe
con la grammatura che si ritiene di impiegare
per ogni tazza (minimo consigliato 7 gr.).
La macinazione piu idonea & quella che
permette una regolare fuoriuscita della
bevanda dai beccucci del portafiltro: né
troppo lentamente né troppo velocemente.

IMPORTANTE

La temperatura dell'acqua della caldaia
caffe, e quindi dei gruppi, puo essere
eventualmente aumentata o diminuita
a mezzo dell'apposito regolatore di
temperatura PID part. 22 fig. 4; vedere
capitolo successivo a riguardo. La
regolazione finale deve essere effettuata
durante la messa a punto, una volta che la
macchina é stata definitivamente installata.
La pressione dell'acqua in erogazione
sul caffe & molto importante. Per questo
motivo & fondamentale tarare il by-pass sul
pompante a 9 Bar. Questo valore cambia se
vi sono delle variazioni di pressione sulla
rete idrica. In questo caso e importante
adottare accorgimenti tecnici sull'impianto
per eliminarle.

A ATTENZIONE A

NON TOGLIERE MAI IL PORTAFILTRO
QUANDO VIENE EROGATA ACQUA. QUESTA
OPERAZIONE E’ MOLTO PERICOLOSA IN
QUANTO LA PRESSIONE CHE SI SVILUPPA
NEL FILTRO CIECO PUO’ GENERARE
SCHIZZI VIOLENTI DI ACQUA CALDA E
LEGGERMENTE CAUSTICA CHE POSSONO
PROVOCARE GRAVI USTIONI. LA CALDAIA
CAFFE’ CONTIENE ACQUA A TEMPERATURA
ELEVATA. UNA TEMPERATURA DELL’ACQUA
SUPERIORE A 52°C / 125°F PUO’ ESSERE
CAUSA DI GRAVI USTIONI O MORTE PER
SCOTTATURE.




Descrizione

Descrizione display
frontale:

N.B.

Nelle macchine a 1,2,3 erogatori il termostato € installato sul
lato sinistro. Nelle macchine a 4 erogatori si trova, invece, su
entrambi i lati.

vedere anche fig. 4 - part. 20

1) Spia d'accensione caldaia caffe
Si accende quando l'uscita 1 e attiva.
cioe la resistenza e su ON

2) Display

Mostra il valore di processo (PV - process value) o il valore di
impostazione (SV - setting value). Durante l'impostazione di un
parametro, viene visualizzato il nome o il valore relativo a quel
parametro.

3) Tasto SEL
Utilizzato per passare dalla visualizzazione PV a quella SV e viceversa,
selezionare un blocco di parametri e registrare un valore impostato.

4) (AN tasti
Utilizzati per modificare il SV, richiamare parametri e modificare

5. Regolatore di Temperatura PID

Spia d'accensione caldaia caffe @\gSpia N /@ Display

BWHGOO o .
:CEE Q:U U U U UDQDOG//®5pIa autoregolazione

e

**% PV: Valore di processo: temperatura misurata

SV: Valore di impostazione: temperatura

@{ Tasti SEL Tasti

impostata
i valori dei parametri.

5) Spia autoregolazione

Lampeggia durante le operazioni di autoregolazione.

Per informazioni dettagliate fare riferimento al Manuale *
(vedere pagina 16)

6) Spia SV (valore di impostazione)

Visualizza il PV (valore di processo) in condizioni normali
(quando la spia & accesa). Premere il tasto SEL per far accendere
la spia SV e visualizzare il SV. Si noti che la spia € spenta durante
la visualizzazione di parametri e dati.

Lampeggia quando viene visualizzato il PV (valore di processo)
in modalita standby.
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Operazioni di base

Come impostare e visualizzare i valori:

Premere il tasto SEL per visualizzare il
valore

Premere una volta per aumentare di 1 il
valore.

Premere e tenere premuto questo tasto
per aumentare il valore, quindi attendere
alcuni secondi per uscire automaticamente
dalla funzione di programmazione.

Premere una volta per diminuire di 1 il
valore.

Premere e tenere premuto questo tasto
per diminuire il valore, quindi attendere
alcuni secondi per uscire automaticamente
dalla funzione di programmazione.
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* Per maggiori informazioni sulle potenzialita di questo dispositivo,
consultare: PXR3_Fuji_Micro_controller_Manual.pdf

Per ulteriore assistenza, contattare il Dipartimento Post vendita di La
Marzocco:

enrico@lamarzocco.com
ettore@lamarzocco.com



PREPARAZIONE DEL LATTE

Prima di OGNI utilizzo di vapore procedere
con una erogazione a vuoto per garantire
lo scarico dell’'eventuale condensa acquosa
formatasi all’'interno della lancia. Dopodiché
continuare come descritto nel manuale
d’uso.

Inserire una delle 2 lance (parte 9, fig. 1
o 3) collegate al rubinetto del vapore, nel
liquido da riscaldare, ruotare gradualmente
la manopola (parte 10, fig. 1 o 3) sino a che
il vapore fuoriesce all'estremita della lancia
(2).

Il vapore trasferira il calore al liquido facen-
do aumentare la sua temperatura sino al
punto di ebollizione.

Fare attenzione che il liquido non fuoriesca
per evitare gravi ustioni.

Per ottenere la montatura del latte neces-
saria per la preparazione di cappuccini agire
nel seguente modo:

¢ Mettere il recipiente pieno a meta di latte
sotto la lancia del vapore

o Aprire il rubinetto e portare il latte alla
temperatura desiderata

e Per ottenere il cappuccino aggiungere
al caffe caldo il latte precedentemente
montato

6. Erogazione di Vapore e Acqua Calda

Ad evitare che una eventuale momentanea
decompressione della caldaia possa cau-
sare una parziale aspirazione del liquido
da riscaldare e conseguentemente dopo
qualche giorno provochi il cattivo odore sia
del vapore erogato dalla lancia part. 9, che
del liquido erogato dalla lancia part. 11, si
consiglia di svaporizzare a “vuoto” una o due
volte per brevi istanti, cioe aprire e chiudere
rapidamente il rubinetto part. 10 con la lan-
cia part. 9 non immersa nel liquido prima di
procedere all'operazione. Fare attenzione a
non ustionarsi con il vapore.

Si consiglia inoltre, una volta posizionata
la lancia vapore nel bricco da riscaldare,
di aprire subito il rubinetto vapore senza
aspettare. Inoltre, quando il bricco é stato
riscaldato, seguire la seguente procedura:

e ridurre la pressione del vapore
e rimuovere il bricco
e chiudere il rubinetto del vapore

EROGAZIONE DI ACQUA CALDA

Prelevare acqua calda tramite la lancia fissa
part.11 fig. 1 o 3 posta tra |'ultimo gruppo
a destra e la lancia del vapore part. 9 fig. 1
o 3 e premere il pulsante part. 7 fig. 1 0 3
che apre I'erogazione dell'acqua calda.
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7. Manutenzione e Pulizia Periodica

A ATTENZIONE A

LA MACCHINA DEVE ESSERE INSTALLATA IN
MODO TALE DA PERMETTERE AL PERSONALE
TECNICO DI ACCEDERVI FACILMENTE
PER OGNI EVENTUALE INTERVENTO DI
L MANUTENZIONE )

A ATTENZIONE A

PER QUANTO CONCERNE LE OPERAZIONI DI
PULIZIA, NON IMMERGERE, NE SPRUZZARE
CON ACQUA LA MACCHINA.
ATTENERSI ALLE ISTRUZIONI RIPORTATE
QUI DI SEGUITO E SEGUIRLE CON MOLTA

ATTENZIONE.
\ J

Pulizia gruppo e doccette
Inserire il filtro cieco nel portafiltro e mettere

la corretta quantita del prodotto specifico
per espresso (seguendo le istruzioni del
prodotto) nel filtro, innestare il portafiltro
nel gruppo che si desidera pulire.

e Premere il bottone di erogazione per il
gruppo in questione, come per una normale
tazza di caffe. Fermare I'erogazione dopo
circa 15-20 secondi.

e Azionare e fermare I'erogazione piu volte
fino a che, togliendo il portafiltro, si notera
scendere acqua limpida non saponosa.

Non togliere mai il portafiltro quando il
gruppo e in fase di erogazione.

e Sciacquare il gruppo usando un filtro
normale, azionando pil volte I'erogazione.
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NON TOGLIERE MAI IL PORTAFILTRO
QUANDO VIENE EROGATA ACQUA. QUESTA
OPERAZIONE E MOLTO PERICOLOSA IN
QUANTO LA PRESSIONE CHE SI SVILUPPA
NEL FILTRO CIECO PUO GENERARE SCHIZZI|
VIOLENTI DI ACQUA CALDA E
LEGGERMENTE CAUSTICA CHE POSSONO
PROVOCARE GRAVI USTIONI.

LA CALDAIA DEL CAFFE CONTIENE ACQUA A
TEMPERATURA ELEVATA. UNA TEMPERATURA
DELL'ACQUA SUPERIORE A 125°F/52°C
PUO ESSERE CAUSA DI GRAVI USTIONI
L O DI MORTE. y

Pulizia filtri e portafiltri

Facendo una pulizia giornaliera dei filtri e
portafiltri in acciaio inox, e sufficiente pulire
conacqua e un panno o spazzola appropriata.
Altrimenti, usando un prodotto specifico
per espresso, seguendo le istruzioni del
prodotto, mettere la dose corretta in circa %
litro di acqua, in un recipiente resistente al
calore. Portare ad ebollizione.

e Per i portafiltri in acciaio inox con beccucci
con sistema a innesto rapido staccare il
beccuccio. Immergere i filtri e le parti
metalliche dei portafiltri (non i manici) nella
suddetta soluzione calda e lasciare immersi
per circa 30 minuti.

e Provvedere a risciacquare abbondante-
mente con acqua pulita e, rimontando i
portafiltri con filtri nei gruppi, azionare piu
volte I'erogazione.

e Fare un caffé in modo da eliminare i sapori
sgradevoli.

Pulizia della bacinella di scarico

Ogni sera alla chiusura togliere le griglie di
appoggio delle tazze, sfilare la bacinella di
raccolta dell'acqua di scarico e provvedere
alla sua pulizia. Controllare almeno 2 volte la
settimana e pulire anche il pozzetto di scarico
part. 19 togliendo I'eventuale fanghiglia dei
fondi con I'ausilio di un cucchiaio.

Pulizia della carrozzeria

Usare un panno morbido facendolo scorrere
lungo il senso della eventuale satinatura
delle superfici in acciaio inox. Non usare
assolutamente alcool o solventi sulle parti
con scritte o verniciate per evitarne il
danneggiamento.

Pulizia delle lance vapore e acqua calda
Le lance del vapore devono essere pulite

subito dopo I'uso con un panno umido
e con un brevissimo azionamento con
fuoriuscita di vapore onde evitare il formarsi
di incrostazioni dentro i fori degli ugelli
che potrebbero alterare il sapore di altre
bevande in riscaldamento.

Pulizia doccette erogazione (Reticella di
infusione)

Per effetto delle operazioni di scarico del
portafiltro (dopo I'erogazione di caffe)



puo avvenire che piccoli residui di polvere di
caffé vadano pian piano ad ostruire, anche
parzialmente, la reticella di infusione. Per
effettuarne la pulizia si dovra toglierla, svitando
la vite sottostante e pulirla con la polvere
detergente (fig.5)

DOCCETTA

VITE
DIFFUSORE - fig. 5

Elettropompa
Di tipo volumetrico, capace di sviluppare una

pressione di 14 Bar. La pressione di esercizio, gia
tarata nelle ns. officine in fase di collaudo, e di
8-9 Bar; tuttavia questa puo variare da localita
a localita in quanto la pressione della pompa &
influenzata dalla pressione della rete idrica. Si
puo comunque controllare la pressione stessa
sulla scala inferiore del manometro part. 3 fig.
1 o 3; part. 4, fig. 2 nel momento in cui si sta
facendo un caffe e, se necessario, aumentarla,
girando in senso orario la vite del by-pass
(sottostante al tappo posto lateralmente sul lato
dove é collegata |'alimentazione della pompa) o

diminuirla girando la vite in senso antiorario; la
regolazione deve essere effettuata con almeno
un gruppo in fase di erogazione di caffe.

IMPORTANTE

Azionando |'elettropompa a mezzo del pulsante
part. 8 fig. 1 o 3. si alimenta direttamente anche
la caldaia caffe.

Se quando la macchina é fredda si aziona
I'elettropompa nella caldaia si sviluppera una
pressione a freddo di 8-9 Bar, per cui nel
momento in cui intervengono le resistenze
e l'acqua si riscalda, la maggior temperatura
produrra una espansione della stessa che
portera ad un aumento
della pressione presente
a freddo di c.a. 3 Bar
arrivando alla pressione
totale di 11 Bar; arrivati
a questa pressione deve
entrare in funzione la
valvola di espansione (di sicurezza) part. 19A,
che facendo scaricare alcune gocce d'acqua
permette che questa non oltrepassi 12 Bar.

Nel caso in cui la pressione superi 12 bar &
necessario provvedere alla regolazione della
valvola svitando leggermente il cappellotto. Nel
caso che tale operazione non fosse sufficiente si
dovra smontare la valvola e ripulirla da possibili
incrostazioni calcaree. Lo stesso dicasi nel caso
in cui la valvola dovesse rimanere aperta in
scarico e cioe non permettere che la pressione
giunga a c.a. 8 Bar.

Se la macchina rimane inattiva per un tempo
superiore alle 8 ore o in ogni caso dopo tempi
lunghi di inutilizzo, € necessario prevedere

cicli di lavaggio prima di compiere erogazioni
al fine di sfruttare le massime potenzialita
della macchina stessa rispettando le seguenti
indicazioni:

e Gruppi: installare i portafiltri inserendoli in
ciascun gruppo e ruotandoli come descritto
precedentemente ed erogare quindi per
almeno 2 minuti acqua da ciascun gruppo caffe;
e \/apore: erogare vapore per almeno un minuto
da entrambe le lance presenti sulla macchina;

* Acqua calda: erogare acqua calda per un
tempo necessario a prelevare dalla relativa
caldaia:

- almeno 1 litro per una macchina a uno/due
gruppi

- almeno 2 litri per una macchina a tre gruppi

- almeno 3 litri per una macchina a quattro
gruppi

Se la macchina non viene azionata per tempi
lunghi, & opportuno seguire le seguenti
indicazioni di sicurezza:

e Scollegare dalla rete idrica la macchina o
interrompere in ogni caso il collegamento
idrico;

e disconnettere elettricamente la macchina
dalla rete elettrica.

ATTENZIONE

QUALORA LE SUDDETTE INDICAZIONI NON
SIANO SEGUITE, IL PRODUTTORE SI DECLINA

DA OGNI RESPONSABILITA PER DANNI A
PERSONE E/O COSE.
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8. Messa Fuori Servizio e Demolizione

Fig. 3 (vedere anche pag. 7)
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Preventivamente portare in posizione “0”
I'interruttore generale part. 1.

Scollegamento dell'alimentazione elettrica
Nel caso di collegamento tramite spina part.
24 assicurarsi anche che l'interruttore part.
23 sia spento prima distaccare. Interrompere
il collegamento fra il cavo dell’elettropompa
part. 15 agendo sull’apposito spinotto part.
25.

Scollegamento dell’impianto idrico
Chiudere I'alimentazione dell’acqua con
I'apposito rubinetto posto prima dell’entrata
del depuratore. Staccare la tubazione
dell’acqua all’entrata del depuratore part. 17,
ubicato dopo il rubinetto di intercettazione
part. 18 (preventivamente chiuso).
Procedere allo smontaggio della tubazione
di scarico del pozzetto part. 19.

A questo punto la macchina puo essere
rimossa dal bancone facendo attenzione
durante le operazioni per evitare cadute.

La macchina € composta di vari materiali
pertanto nel caso che non sia previsto un
suo riutilizzo deve essere trasportata presso
una ditta specializzata che provvedera
allo smontaggio dividendo i materiali per
I'eventuale recupero o il trasferimento agli
appositi impianti di smaltimento.

E tassativamente vietato dalle norme vigenti

I'abbandono della macchina sul suolo
pubblico o in qualsiasi altro luogo proprieta
di terzi.

Avviso di riciclaggio:
Avvertenza per la Protezione
del’Ambiente.

Gli apparecchi elettrici vecchi sono composti
da materiali pregiati, non rientrano nei nor-
mali rifiuti domestici! Preghiamo quindi i
gentili clienti di contribuire alla salvaguardia
dell'ambiente e delle risorse e di consegnare
il presente apparecchio ai centri di raccolta
competenti, qualora siano presenti sul terri-
torio.



9. Operazioni Programmate di Manutenzione e di Controllo

Queste operazioni si aggiungono alle Operazioni di Manutenzione e Pulizia Periodica come

specificato nel Cap. 7

Le seguenti Operazioni di manutenzione e di controllo dovranno essere eseguite
periodicamente da personale tecnico qualificato.

N.B. La garanzia non comprende queste operazioni periodiche.

OGNI 3 MESI

e Sostituzione guarnizioni gruppo

e Sostituzione doccette

¢ Pulizia sonda auto riempimento

e Verifica corretto funzionamento valvola
decompressione

e |spezione valvola ingresso acqua

e Ispezione sistema di scarico (eventuali
perdite o occlusioni)

e \erifica portata di ciascun gruppo

o \erifica temperatura di infusione

e \erifica che la pressione di infusione sia a
9bar

e Verifica del corretto funzionamento di tutti
gli interruttori

e Verifica/annotazione della durezza
dell'acqua (la garanzia non é valida se i
parametri dell'acqua non rientrino nel range
specificato nel capitolo “Installazione”)

Modello AV:

e Verifica volumi di erogazione

e Test del valore in ohm del flussometro (il
valore e accettabile se maggiore di 1,8 K
ohm e inferiore a 2,2 K ohm

Modello MP:

e Revisione della valvola MP

OGNI 6 MESI
* Revisione dei rubinetti vapore

OGNI ANNO

e Sostituzione dei cestelli portafiltro

¢ [spezione dei nuclei elettrovalvole gruppo
e |spezione valvola decompressione

e |spezione pressostato caldaia vapore

e |spezione contattore

¢ |spezione valvola sicurezza

e Controllo accurato del corretto serraggio a
2,4ANm di ogni cavo in morsettiera.
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ATTENTION

CETTE MACHINE SERT UNIQUEMENT A UN
USAGE PROFESSIONNEL ET DOIT ETRE
INSTALLEE DANS DES LIEUX OU SON
UTILISATION ET SON ENTRETIEN SONT
RESERVES A DU PERSONNEL QUALIFIE. IL EST
INTERDIT AUX ENFANTS DE FAIRE FONCTIONNER
OU DE JOUER AVEC LA MACHINE.

1) La notice d’entretien qui suit est un élément
intégrant et essentiel de notre produit; elle
sera donc livrée a tout usager au moment
de l'achat. Chaque usager, de sa part, devra
lire attentivement les instructions contenues
dans cette brochure pour étre correctement
renseigné sur la sécurité, I'installation, I'emploi
et I'entretien de I'appareil.

L'usager aura soin de bien garder cette
brochure apres l'installation, afin gu’elle soit
toujours disponible, le cas échéant, et afin
gu’elle soit livrée aux nouveaux utilisateurs
éventuels.

2) Vérifiez que I'emballage du produit soit intact
et qu’il ne présente aucune trace d’heurts qui
pourraient avoir endommagé le contenu.

3) Vérifier I'intégrité de la machine aprées avoir
enlevé 'emballage avec soin.

En cas de doute, ne pas poursuivre et contacter
immédiatement le concessionnaire ou le
vendeur qui enverront du personnel spécialisé
et autorisé pour opérer sur la machine.

4) L'emballage (boites, sacs en plastique,
parties en mousse et autres) ne doit pas étre

1. Instructions Générales et Mesures de Sécurité

laissé a la portée des enfants, en raison du
danger potentiel qu'il représente, ni étre
dispersé dans |'environnement.

5) Vérifiez que les données figurant sur la
plaquette correspondent a celles de votre
réseau électrique.

Linstallation doit étre faite par des ouvriers
qualifiés et autorisés, conformément aux
régles en vigueur et suivant les instructions du
constructeur. Cette machine ne doit pas étre
installée dans les cuisines.

Une installation incorrecte peut étre cause de
blessures/dommages aux personnes, animaux
ou objets, pour lesquels le constructeur ne
peut étre tenu pour responsable.

Ce dispositif aura un fonctionnement électrique
sir uniquement si le branchement sur le
réseau électrique sera réalisé correctement
(c’est-a-dire conformément aux mesures de
sécurité en vigueur); il faut surtout controler
que l'installation de mise a terre soit en régle
et fonctionne bien. Ce type de controle est
strictement nécessaire et doit étre entrepris
par des personnes qualifiées. Lalimentation de
votre installation électrique doit correspondre
a la puissance maximale d’absorption figurant
sur la plaquette, et la section des cables doit
étre pareille.
NousvousdéconseillonsI’emploid’adaptateurs,
de prises multiples et/ou de rallonges. Si
VOUs ne pouvez pas vous en passer, veuillez
employer des prises, des adaptateurs et des
rallonges conformes aux mesures de sécurité

en vigueur, n‘oubliant jamais de respecter la
puissance indiquée sur l'adaptateur et sur les
rallonges.

6) Cet appareil devra étre utilisé uniguement
suivant nos instructions. Tout autre emploi
peut étre dangereux et donc il est strictement
interdit. Le constructeur ne pourra pas étre
considéré comme responsable pour des
dommages éventuels causés par un emploi
impropre ou par une mauvaise manipulation.
Cet appareil doit étre installé conformément
aux codes de plomberie fédéraux, nationaux
ou locaux en vigueur.

7) Uemploi d’un appareil électrique quelconque

comporte le respect de certaines regles

fondamentales de conduite. En particulier:

* ne pas toucher a l'appareil ayant les mains
ou les pieds mouillés;

* ne pas utiliser I'appareil nu-pieds;

* ne pas utiliser des rallonges dans une piece
ou il y a des douches (ou des baignoires);

* ne pas tirer le cable dalimentation pour
débrancher I'appareil;

e ne pas exposer |appareil aux agents
atmosphériques (pluie, soleil, etc. etc.);

* ne pas permettre que l'appareil soit utilisé
par des enfants ou par des arriérés mentaux;

* ne pas nettoyer le tableau de commandes
avec des chiffons mouillés car il n’est pas
étanche a l'eau.

8) Avant d’entreprendre n’importe quelle
opération d’entretien et/ou de nettoyage,
2




assurez-vous que l'interrupteur général soit
en position “0”; ensuite mettez Il'appareil
hors tension, soit en le débranchant, soit en
appuyant sur I'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce qui concerne les opérations de nettoyage,
tenez-vous uniquement aux instructions de
cette brochure.

9) En cas d’incident de fonctionnement,
débranchez l'appareil (comme on vient de
décrire) et fermez le robinet d’alimentation de
I'eau. N’essayez pas d’entreprendre vous-méme
la réparation, mais faites appel tout de suite a
un spécialiste agréé. La réparation du produit
devra étre faite par la maison de fabrication ou
par un centre autorisé qui n’utilisera que de
pieces de rechange d’origine. L'inobservance
de toutes ces normes peut compromettre la
sécurité de I'appareil et implique dans tous les
cas la déchéance de la garantie.

10) Au moment de I'installation il faut prévoir
un interrupteur omnipolaire (conformément
aux mesures de sécurité en vigueur) muni de
fusibles appropriés pour supporter la puissance
de la machine qui sera branchée.

11) Afin d’éviter des surchauffages dangereux,
on vous recommande de dérouler entierement
le cable d'alimentation.

12) N'obstruez pas les grilles d’aspiration ou de
dissipation et ne couvrez surtout pas I'étage
chauffage-tasses avec des chiffons ou autre
chose.

13) Le cable d’alimentation de cet appareil
ne doit pas étre remplacé par |'utilisateur,

comme on peut lire sur la plaquette située sur
I'appareil, pres de la sortie du cable susdit. En
cas de dommage du cable, arrétez I'appareil
(voir point 8), fermez I'alimentation de l'eau,
et, pour le remplacement, appelez tout de
suite un spécialiste agréé.

A AVERTISSEMENT A

COMME ON VIENT DE DIRE DANS LES NOTES
PRECEDENTES, LE CONSTRUCTEUR NE PEUT
PAS ETRE CONSIDERE COMME RESPONSABLE
POUR DES DOMMAGES EVENTUELS CAUSES
AUX CHOSES, AUX ANIMAUX ET/OU AUX
PERSONNES, AU CAS OU NOTRE PRODUIT
NE SERAIT PAS INSTALLE SUIVANT LES
PRESCRIPTIONS DE CE MANUEL ET AU CAS OU
NOTRE PRODUIT NE SERAIT PAS UTILISE POUR
LA PREPARATION DE CAFE ET DE BOISSONS

Tout ce qui est mis en évidence dans ce manuel
est également valable pour la série dénommée
FB/70. Les Seules différences concernent les
dimensions externes de 'appareil.

—C—- |—B—n
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POIDS ET MESURES COMMUNES A LA SERIE
LINEA

LINEA 1gr 2gr 3gr 4gr
A cm/pouce |45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18
B cm/pouce | 56/22 | 56/22 | 56/22 | 56/22
C cm/pouce | 49/20 | 69/28 | 93/37 | 117/46
POIDS kg/lb | 41/90 |59/130 | 73/164 |107/236

CHAUDES.

L J

ATTENTION

CETTE MACHINE N'EST PAS APPROPRIEE
A UN USAGE EXTERNE. IL NE FAUT PAS

UTILISER DE JETS D'EAU POUR NETTOYER
LA MACHINE, NI LA POSITIONNER LA OU DES
JETS D'EAU SONT UTILISES.

POIDS ET MESURES COMMUNES A LA
SERIE FB/70

FB/70 2gr 3gr 4gr
A cm/pouce | 48.5/19 | 48.5/19 | 48.5/19
B cm/pouce | 64/25.5 | 64/25.5 | 64/25.5
Ccm/pouce | 84/33 |108/42.5[135/52.25
POIDS kg/Ib | 58/128 | 82/189 | 107/236




2. Définition des Modeles Traités

Nous vous rappelons gue cette notice d’utilisation se refére uniguement aux modeéles de notre fabrication suivants:
Mod. EE, Mod. AV et Mod. PADDLE avec 1, 2, 3 et 4 groupes de distribution de café

®
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Interrupteur général

Interrupteur pour la distribution d’eau chaude Levier groupe

Hublot du niveau de I'eau visible Interrupteur de remplissage manuel Bouton vapeur

Manometre chaudiére-vapeur

Manometre n Bec a vapeur

Groupes de distribution de café i[0ll Bouton pour la distribution de la vapeur Manometre chaudiére-café
Panneau de commande pour la distribution de café i6W Bec a eau chaude Interrupteur de remplissage
Interrupteur pour le chauffage des tasses (machines non UL) manuel

lllustration 1, Modéle EE, avec 1, 2, 3 lllustration 2 - Panneau avant du modéle

et 4 groupes de distribution PADDLE disponible avec 1, 2, 3 et 4 groupes



Description générale

Les modeles AV, EE et PADDLE sont fabriqués

dans les versions avec 1, 2, 3 et 4 groupes de

distribution et ils sont essentiellement constitués

par les parties suivantes:

1. Chaudiere eau (générateur de vapeur et d’eau
chaude);

2. Chaudiére saturée (pour la préparation du café);

3. Groupes de distribution;

4. Enveloppe;

5. Pompe a moteur électrique (ou électropompe);

Description des parties susmentionnées

1. Chaudiere eau

Elle se compose d’une enveloppe cylindrique d’une
longueur variable selon le nombre des groupes
de distribution de café. Chaque exemplaire est
réalisé en acier inoxydable et il est essayé par une
épreuve hydraulique sous une pression de 3 bar
(qui correspond a la pression d’exercice de 1,5
bar). Selon le nombre des groupes de distribution
on obtient les volumes effectifs et les puissances
installées suivants:

1 groupe 3,5 litres 1300 Watt
2 groupes 7 litres 2000 Watt
3 groupes 11 litres 3000 Watt
4 groupes 14,5 litres 3800 Watt

Des résistances électriques de plus grande
puissance sont disponible pour chaudieres-
vapeur dans quelque marché. Aux extrémités
de I'enveloppe cylindrique vous trouverez les
couvercles; un de ces couvercles abrite les
résistances électriques du chauffage et de
vaporisation de l'eau, lesquelles permettent
d’atteindre la pression d’exercice dans un delai
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d’environ 25 minutes. Le maintien de la pression
d’exercice est réalisé au moyen d’un pressostat.
Sur la chaudiere vous trouverez plusieurs
raccordements pour les accessoires de sécurité,
pour les services d’eau chaude et de vapeur, et
pour I'alimentation.

2. Chaudiere café

Chaque exemplaire est essayé par une épreuve
hydraulique sous une pression de 16 bar qui
correspond a la pression d’exercice 9 bar. Selon
le nombre des groupes de distribution on obtient
les volumes effectifs et les puissances installées
suivants:

1groupe 1,8litres 1000 Watt

2 groupes 3,4 litres 1400 Watt

3 groupes 5,0 litres 1600 ou 1900 Watt
4 groupes 3,4 + 3,4 litres 1400 +1400 Watt

(2 chaudiéres installées)

Elle se compose d'une enveloppe cylindrique
d’une longueur variable selon le nombre des
groupes de distribution de café, il est réalisé en
acier inoxydable.

Aux extrémités de I'enveloppe cylindrique vous
trouverez les couvercles; un de ces couvercles
abrite les résistances électriques de chauffage de
I'eau, qui, a l'aide d’un thermostat de précision
(dT de £ 0,5°C), maintiennent la température qui
peut étre adaptée a la température optimale pour
différents mélanges de cafés. Sur la chaudiere il y a
les groupes de distribution.

3. Groupe de distribution

Il se compose d’'un bloc en acier inoxydable ,
sur lequel le porte-filtre peut s’encastrer. C’est
dans le porte-filtre que vous mettrez la dose

de café moulu, et, apres avoir mis en marche la
distribution, c’est du porte-filtre, a travers son bec,
que vous verrez s'écouler le café dans la tasse (ou
bien dans les tasses) située(s) au dessous.

4. Enveloppe

Elle se compose d’une coque en tole d’acier vernie
et en acier inoxydable. La structure est le résultat
d’études particulieres sur la fonction esthétique
et sur les moyens de réduire les dépenses
ergonométriques de l'utilisateur et de minimiser
les incidents.

5. Pompe a moteur électrique ou électropompe
La pompe a palettes est installée sur la conduite
d’alimentation de l'eau. Elle se met en marche
chaque fois que les groupes de distribution de
café sont actionnés, compensant, au moyen
d’'un indicateur électrique, la consommation
d'eau éventuelle de la chaudiere eau.

A ATTENTION A

LA CHAUDIERE-CAFE ET LA CHAUDIERE-VAPEUR
CONTIENNENT DE L'EAU A UNE TEMPERATURE
ELEVEE. UNE TEMPERATURE DE L'EAU
SUPERIEURE A 125°F/52°C PEUT CAUSER
INSTANTANEMENT DE GRAVES BRULURES OU LA
MORT PAR EBOUILLANTAGE (CHAUDIERE-CAFE
\ 200°F/93,3°C-CHAUDIERE-VAPEUR 260°F /127°C) )

A ATTENTION A

CET APPAREIL N'EST PAS PREVU POUR ETRE
UTILISE PAR DES PERSONNES (Y COMPRIS LES
ENFANTS) AVEC DES CAPACITES PHYSIQUES,
SENSORIELLES OU MENTALES REDUITES,
OU SANS EXPERIENCE ET CONNAISSANCE, A
MOINS QU'ELLES NE SOIENT SURVEILLEES OU
AIENT RECU DES INSTRUCTIONS CONCERNANT
L'UTILISATION DE L'APPAREIL PAR UNE

\_ PERSONNE RESPONSABLE DE LEUR SECURITE. J




Description générale

La machine modeéle AV existe dans les versions a 1, 2, 3, et 4 groupes de distribution
et se compose essentiellement des mémes éléments que le modele EE.

Le modele AV se différencie toutefois du modeéle EE parce qu’il permet a I'utilisateur
de programmer a son gré 4 quantité d’eau différentes pour la distribution du café. A
chaque groupe de distribution correspond ainsi un panneau de commandes compre-
nant 5 touches de sélection, a utiliser selon la demande de votre clientéle:

-1 dose d’eau pour un café express normal;

- 1 dose d’eau pour un café léger;

- 1 dose d’eau pour deux cafés express normaux;

- 1 dose d’eau pour deux cafés légers.

La cinquiéme touche sert pour la préparation des autres boissons (comme on verra
ensuite); elle a aussi la fonction “on-off” pour la distribution d’eau a volonté.

11l. 3, Modele AV avec 1, 2, 3, et 4 groupes de
distribution

Légende
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Interrupteur général

Hublot du niveau visible de I'eau
Manomeétre

Groupes de distribution de café

Panneau de commandes pour la distribution du café
(Modele AV)

Interrupteur pour le chauffage des tasses
(machines non UL)

Bouton-poussoir pour la distribution d’eau
chaude

Interrupteur de remplissage manuel
Bec a vapeur

Bouton pour la distribution de la vapeur
Bec a eau chaude

Interrupteur distribution manuelle
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Panneau de commande de distribution du café

pour le modéle AV




3. Installation

non four

EPURATEUR /"
non fourni

| |
-‘ H

H "
—¢_/ non fourni

n

Cable a 380/220/200
i ———————— Cable 3 220/200

Tuyau eau

-------------------------------- Tuyau de vidange

Interrupteur Général IV Valve d'expansion
iR} Conduite d'écoulement Couvercle groupe
i/ Borne Vis de purge

[N
(]

Electropompe Régulateur de

Sortie épurateur Température PID

Entrée épurateur Interrupteur

=
~N

Prise

=
(o]

Robinet
Connecteurs

IRy
©

Petits puits

ATTENTION A

LA MACHINE A CAFE DOIT ETRE PLACEE EN POSITION
HORIZONTALE SUR UN COMPTOIR DONT LA HAUTEUR
\ DEPUIS LE SOL SOIT SUPERIEURE A 80CM.

A ATTENTION A
LA MACHINE EST PREVUE POUR ETRE RACCORDEE DE
FAGON PERMANENTE A UN CABLAGE FIXE, ET IL EST RE-
COMMANDE D'INSTALLER UN DISPOSITIF DIFFERENTIEL
RESIDUEL (DDR) AVEC UN COURANT NOMINAL DE FONC-
(_ TIONNEMENT RESIDUEL NE DEPASSANT PAS 30mA.

J

J
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1) Installation sur le comptoir

L'image reportée ci-dessous illustre les indications suggérées pour réaliser le trou sur le

comptoir.

DE @100 A @120 mm
DE @4 in. A @47 in.

CENTRE 170 mm  POSITION CONSEILLEE POUR
DE MACHINE 67~ LETROUSURLE COMPTOIR
ENTREE DU CABLE — 0
D’ALIMENTATION { AX i
ELECTRIQUE . o o
ENTREE TUYAU EAU
140 mm 959
290 mm 55in. | 008333° ¥
11,5in. 1 T
T : il
5 § § [ 60 mm
2,4 in.
POSITION DU TUBE 65 mm
DE VIDANGE 25in.
630 mm - 24,8 in. (4 groupes) 15é)inmm

195 mm - 7,7 in. (1, 2 et 3 groupes)

1l. 5 - Trou sur le comptoir

2) Kit de test d’eau

Pour pouvoir garantir que l'eau qui entre
dans la machine rentre dans les parametres
préétablis, toutes les machines La Marzocco
seront équipées de 2 kits pour I'analyse de
I'eau (voir image) qui comprennent chacun
6 bandes de
mesure et une

carte contenant HANDMADE N FLORENCE
le mode : "
d’emploi.

Les parameétres
qui pourront
étre  mesurés
sont, Dureté
Totale, Fer,
Chlore libre,
Chlore Total,
pH & Alcalinité
totale,
Chlorures.

Le test de l'eau doit étre effectué en amont
du systeme de traitement que vous utiliserez,
et en aval, afin de vérifier si les paramétres de
I'eau qui entre dans la machine a café rentrent
dans ceux recommandés par La Marzocco.
Une fois les tests effectués il est possible de
controler quel systeme de filtrage soit le
plus approprié, en saisissant les paramétres
obtenus au moyen du Kit sur notre site “LA
MARZOCCO WATER CALCULATOR” (http://
www.lamarzocco.com/water_calculator/).

'“ARZOC'Q

e ‘@;/ 0.

Total Hardness
o s

Total In;l! o mat)

O
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MODELS “EE” “AV” et “PADDLE”
1, 2, 3 et 4 groupes de distribution

3) Accessoires

Vérifiez que dans I'emballage, avec la machine

équipée des groupes de distribution, il y ait

aussi:

e |es filtres (une et deux doses) pour chaque
groupe de distribution;

e 1 filtre (une dose) et 1 filtre (deux doses) de

rechange;

1 petit presseur;

1 filtre “aveugle” (faux filtre);

détergent pour les groupes;

3 tuyaux tressés en acier inoxydable pour

les raccordements hydrauliques;

e 15 metres d'un tuyau en
renforcée pour le vidange;

e 1 collier “bloque-tuyau”

plastique

ATTENTION
A CHAQUE INSTALLATION, LA MACHINE DOIT

ETRE EQUIPEE D'UN NOUVEAU JEU DE TUBES
POUR LA PLOMBERIE ET DES GARNITURES
CORRESPONDANTES.

Afin de réaliser une bonne installation vous

devez pouvoir disposer de:

e une conduite d’eau potable avec un robinet
terminal de 3/8 gaz (BSP); (Compression
3/8” pour USA et Canada)

e Alimentation  électrique  selon les
spécifications de la machine espresso
achetée (toutes les spécifications ne sont
pas disponibles sur tous les marchés):

- Raccordement  électrique  monophasé/
triphasé 220VAC - 50/60 Hz avec terre, prise

protégée et disjoncteur homologué

-> Raccordement électrique  monophasé
200VAC - 50/60 Hz avec terre, prise
protégée et disjoncteur homologué

- Raccordement électrique triphasé 380VAC
- 50/60 Hz avec neutre + terre, prés du
plan de travail sur lequel la machine est
installée et terminant en une prise cing
poles protégée équipée d'un disjoncteur

homologué
e un tuyau de vidange.
N.B.

e Le robinet d’arrét de I'eau potable et les
interrupteurs terminaux de la prise de
courant électrique devront étre situés dans
'endroit le plus proche a l'utilisateur afin
que celui-ci puisse les actionner facilement
et rapidement.

e La machine doit étre placée sur un
comptoir a plat et doit étre placée dans
un environnement avec les températures
suivantes:

Température ambiante minimum: 5°C/41°F
Température ambiante maximum: 32°C/89°F

e Si la machine a été temporairement
entreposée dans des lieux avec une
température ambiante inférieure a
0°C/32°F, priere de contacter un technicien
avant son utilisation.

e La pression d'alimentation de I'eau doit
étre entre 2 et 6 bar.

ATTENTION

TENSION DANGER!EUSE DEBRANCHER DE
L'ALIMENTAT!ON EITECTRIQUE AVANT DE
PROCEDER A L'ENTRETIEN

4) Raccordement au réseau

de distribution d’eau

Pour raccorder la machine au réseau de
distribution d’eau procéder selon les indications
reportées dans le chapitre concernant
I’installation de la machine, en suivant les
indications relatives aux normes de sécurité
hydraulique propres a chaque Pays dans lequel
on installe la machine.

Pour garantir un fonctionnement correct et
sGre de la machine et maintenir un niveau
de performances approprié de la méme, en
garantissant une qualité élevée de la boisson
distribuée, il est opportun que I'eau en entrée
ait une dureté supérieure a 9°f (90ppm, 5°d) et
inférieure a 15°f (150ppm, 8.4°d), pH compris
entre 6,5 et 8,5 et une quantité de chlorures
dissous inférieure a 50 mg/I. Le respect de ces
valeurs permet ainsi a la machine de fonctionner
au maximum du rendement. Au cas ou ces
parametres ne seraient pas conformes, il faut
prévoir la présence de dispositifs spécifiques, en
s’inspirant dans tous les cas aux réglementations
nationales en vigueur en matiere de potabilité
de I'eau.

Relier donc le raccord de I"éventuel filtre/
épurateur de I'eau au réseau d’eau potable par
I'intermédiaire de I'un des tuyaux flexibles en
acier inoxydable tressés. Avant de raccorder la
pompe de I'eau a la machine espresso laisser
couler I'eau de fagon a éliminer d’éventuels
résidus qui autrement pourraient se déposer




dans les logements des robinets et des vannes
en compromettant leur juste fonctionnalité.
Relier le raccord de la distribution d’eau potable
de la machine espresso a la sortie de I'eau
en utilisant I'un des tuyaux flexibles en acier
inoxydable tressés fournis. Puis relier le raccord
d’entrée de la pompe de l'eau a la sortie de
I’éventuel filtre/épurateur de I'eau.
Remarque : Lélectropompe est congue
pour utiliser uniquement de I'eau froide.
S'assurer que lalimentation d’eau soit
toujours activée quand la pompe est en
fonction car, dans le cas contraire, de lair
pourrait s’introduire dans la chaudiere et
endommager la pompe.

5) Branchement électrique

A AVERTISSEMENT A

AVANT D'EFFECTUER TOUT RACCORDEMENT
ELECTRIQUE S'ASSURER QUE LES 2
CONNECTEURS A AMORTISSEMENT DE
TENSION SOIENT FERMEMENT FIXES AU
CORPS DE LA MACHINE AFIN DE PREVENIR
UNE CONTRAINTE INVOLONTAIRE SUR LES

\ CABLES D'ALIMENTATION. )

A ATTENTION A

LE CONSTRUCTEUR DECLINE TOUTE
RESPONSABILITE EN CAS D'EVENEMENTS
ABOUTISSANT A DES POURSUITES EN
RESPONSABILITE CIVILE SI LA MISE
A LA TERRE N'A PAS ETE EFFECTUEE
CONFORMEMENT AUX REGLEMENTATIONS
OU AUX CODES DE L'ELECTRICITE
LOCAUX, NATIONAUX, ET INTERNATIONAUX
EN VIGUEUR, OU S| D'AUTRES PIECES
ELECTRIQUES ONT ETE RACCORDEES DE
MANIERE INCORRECTE.

s
\.

a) Cordon d'alimentation

e |l s'agit du cable d'alimentation principal
qui alimente toute la machine espresso. Ily a
différents types de cables qui se basent sur les
exigences électriques de la machine espresso
achetée

- 200/220VAC Monophasé cable a trois
fils avec une section de 2,5/4/6/10mm2 ou
AWG 12/10/8 (pour version UL), bien fixé a
la machine espresso via un connecteur avec
décharge de traction

—> 220VAC Triphasé cable a quatre fils avec une
section de 4 mm?2 pour les versions avec 1, 2,
3 et 4 groupes bien fixés a la machine espresso
via un connecteur avec décharge de traction
—> Cable triphasé 380 VAC a cingq fils avec une
section de 2,5/6mm2 pour les versions avec
1,2,3, et 4 groupes, fixé a la machine espresso
via un connecteur avec décharge de traction

ATTENTION
- U.S.A. ET CANADA SEULEMENT -

NE PAS RACCORDER A UN CIRCUIT
FONCTIONNANT A PLUS DE 150 V SUR
CHAQUE PHASE MISE A LA TERRE

ATTENTION

AFIN DE PREVENIR LES FELURES OU
LES FUITES: NE PAS ENTREPOSER OU
INSTALLER LA MACHINE A CAFE DANS

DES ENDROITS OU LA TEMPERATURE
PEUT GELER L'EAU DANS LA
CHAUDIERE OU DANS LE SYSTEME
HYDRAULIQUE.

ATTENTION

L'ELECTROPOMPE DOIT ETRE SITUEE PRES
DE LA MACHINE DANS UN ENDROIT QUI SOIT
ACCESSIBLE POUR L'ENTRETIEN MAIS NON
POUR DES MANIPULATIONS FORTUITES ET
OU IL Y A UNE CIRCULATION D'AIR OPTIMALE

b) Cordon d'alimentation moteur pompe
aeau

Il s'agit de I'alimentation pour le moteur de la
pompe a eau. L'électronique interne mettra
en marche le moteur de la pompe lorsque
nécessaire.

e Cable a trois fils avec une section de 1,5
mm2 ou a trois fils AWG 16 (pour version UL)
fixé a la machine espresso via un connecteur a
amortissement de tension.

6) Raccordement du tuyau de vidange
des eaux usées

Le tuyau de vidange de la machine espresso
doit étre raccordé au moyen du tuyau en
plastique renforcé inclus. Raccorder une
extrémité du tuyau en plastique renforcé au
raccord du tuyau de vidange sur le c6té gauche
de la machine espresso, le fixer avec le collier
"bloque-tuyau" inclus. Raccorder l'autre
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extrémité a un systeme de collecte des eaux
usées approprié.

Au cas ou ce tuyau n’existerait pas et si
acceptable selon les réglementations locales,
on peut se servir d’'un seau comme puits de
décharge. Quant a un prolongement éventuel
du tuyau de vidange on vous recommande
I'emploi d’un tuyau en PVC renforcé par une
spirale métallique et par de bandelettes
“bloque-tuyau”.

Illustration 6 - Porte-filtre - Voire part. 4, lll. 1 ou 3
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—=a—— TORIQUE
< DOUBLE
BEC

4. Mise en Fonction et Préparation du Café

Apresavoirterminélesopérationsd’installation,
on met les filtres dans les porte-filtres (lIl.
6), qu’ensuite on insérera sous les sous les
groupes en tournant de gauche a droite. Avant
d’appuyer sur l'interrupteur général et de
mettre sous tension le résistances, remplissez
les chaudieres d’eau suivant ces regles:

1. CHAUDIERE-CAFE

L'eau arrive directement dans la chaudiere-
café et commence a la remplir dés que les robi-
nets de la conduite hydraulique et de I'épura-
teur sont ouverts. Comme l'eau entrant dans

PANIER-
FILTRE

la chaudiere ira tout de suite comprimer l'air
qui se trouve au dedans, le remplissage com-
plet de la chaudiére et des groupes ne pourra
s'accomplir que si vous enlevez le couvercle
des groupes (numéro 20, ill. 4) en dévissant au
méme temps le petit boulon (21), appelé vis de
purge. De cette fagon I'air pourra sortir. Avant
de revisser le petit boulon attendez pourtant
jusqu'a ce que quelques gouttes sortent de
celui-ci (voir schéma ci-dessous)

Ceci doit étre répété pour chaque groupe, puis
serrer a nouveau les vis de purge et réinstaller
le couvercle.

Remplissage du groupe via “vis de purge”



2) CHAUDIERE VAPEUR

Positionnez linterrupteur général (1) sur
le numéro “1”. Lautoniveleur se mettra
automatiquement en marche et actionnera
I’électrovalve et [’électropompe (15) en
permettant ainsi le remplissage de la
chaudiére-services jusqu’au niveau prévu,
grace a une sonde plongée dans la chaudiére.

N.B.

Il peut arriver qu’a cause de I'introduction de
I'eau I'air dans la chaudiere puisse engendrer
une certaine pression (qu’on peut voir sur
'échelle du manometre - 3 , ill. 1, 2 ou 3);
Pour résoudre cela, éteindre la machine et
purger l'air qui se trouve dans les groupes (voir
page précédente pour les instructions). Apres
avoir terminé ces opérations, positionnez
I'interrupteur général (1) sur le numéro “2”
et attendez que les chaudieres atteignent la
température et la pression appropriées (il
faut compter de 20 a 35 minutes); elles se
maintiendront constantes automatiquement.
Pendant ce temps il peut arriver que l'aiguille
de I'échelle inférieure du manometre (3, ill.
1 ou 3; ou 4, ill. 2) atteigne méme 11-12 Bar,
ce qui pourrait se vérifier chaque fois que, en
actionnant les groupes, I'électropompe envoie
de l'eau froide dans la chaudiére-café a une
pression de 8-9 Bar et que le thermostat
(réglant la température de la chaudiere) met
sous tension la résistance électrique afin de
ramener la température de I'eau a un dégré
approprié. Ce probléme pourtant peut étre
évité en réglant la valve d’expansion (lll. 4,
19A) de maniére a ce que la pression ne
dépasse jamais 12 Bar.

Distribution lors de la premiére installation

Une fois que les procédures de premiere

installation reportées précédemment sont

terminées et avant de procéder aux distributions
de Café, Eau Chaude et Vapeur, suivre les
indications suivantes:

e Installer les porte-filtres en les insérant dans
chaque groupe et en les tournant comme
décrit dans la notice d’utilisation; chaque
groupe de café doit ensuite distribuer de I'eau
pendant au moins 2 minutes;

e Distribuer de la vapeur pendant au moins une
minute par les deux buses vapeur présentes
sur la machine;

e Distribuer de I'eau chaude pendant une durée
de temps nécessaire a prélever de la chaudiére
relative:

- au moins 1 litre pour une machine a un/deux
groupes

- au moins 2 litres pour une machine a trois
groupes

- au moins 3 litres pour une machine a quatre
groupes

touche pour la distribution du café
(5, 1. 1)

A AVERTISSEMENT A

NE PAS ENLEVER LE PORTE-FILTRE PENDANT
QUE LE GROUPE CORRESPONDANT
DISTRIBUE DES LIQUIDES CHAUDS. LA
CHAUDIERE-CAFE CONTIENT DE L'EAU
A UNE TEMPERATURE ELEVEE. UNE
TEMPERATURE DE L'EAU SUPERIEURE A
125°F / 52°C PEUT CAUSER DE GRAVES
BRULURES INSTANTANEES OU LA MORT PAR

L EBOUILLANTAGE. )

Pour le modéle EE - lll. 1

Prendre un porte-filtre et mettre un peu
de café moulu dans le filtre: les quantités
suggérées (en grammes) a utiliser sont
marquées au laser sur les filtres mémes. On
presse le café moulu a l'aide du petit presseur,
on reinsere le porte-filtre au- dessous du
groupe et on appuie sur linterrupteur (5).
Cette touche actionne ainsi la distribution de
la boisson; lorsque la quantité de café désirée
aura été obtenue, on appuie de nouveau
sur linterrupteur (5) et, automatiquement,
la pression présent dans le porte-filtre est
déchargée. Le porte-filtre peut ainsi étre enlevé
et il est prét pour une nouvelle opération.

Pour le modéle PADDLE - lll. 2
Prendre un porte-filtre et mettre un peu
de café moulu dans le filtre: les quantités
suggérées (en grammes) a utiliser sont
marquées au laser sur les filtres mémes.
Presser le café moulu a l'aide du tasseur,
réinsérer le porte-filtre au- dessous du
groupe. Déplacer le manche du paddle de
droite a gauche (partie 1) en permettant ainsila
distribution du café; lorsque la quantité de café
12




désirée aura été obtenue, remettre le manche
du paddle dans sa position originale a droite, a
ce moment-la la machine décharge la pression
accumulée dans le porte-filtre. Celui-ci peut
étre enlevé afin de procéder a la préparation
d'un autre café, selon le besoin. Pour faire
pré-infuser le café dans le filtre, une fois que
le porte-filtre aura été inséré sous le groupe,
déplacer le manche du paddle seulement
a mi-chemin de la droite vers la gauche
pendant quelques secondes, puis déplacer
completement a gauche afin de faire démarrer
la distribution du/des espresso/s, jusqu'a ce
que la dose désirée ait été atteinte dans la
tasse, puis éteindre en remettant le manche
du paddle dans sa position originale a droite.

Pour le modéle AV - 1Il. 3

Il est nécessaire de programmer la quantité
d’eau a verser. Voici donc les instructions qu’il
faut suivre attentivement et avec soin. En cas
de doutes ou de difficultés, n’hésitez pas et
contactez un spécialiste agréé.

BEEEn

TABLEAU DE COMMANDE POUR LA
DISTRIBUTION DU CAFE dét. 5 fig 3

Introduction

Le systeme de dosage du café dépend de la
quantité d’eau versée sur le café moulu présent
dans le filtre (et dans le porte-filtre bien-
entendu). Le volume de I'eau est reglé par un
systéme de contrdle (un compteur) placé sur la
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bride qui fixe le groupe a la chaudiere. Chaque
compteur contient un élément tournant (qu’on
peut nommer petite hélice) qui se déclenche
au passage de I'eau. Voici la séquence du cycle
de l'eau:
groupe — compteur
compteur —p électrovalve
électrovalve —3 systeme de distribution
systeme de distribution —p petit bec versant

le café.

La petite hélice (qui tourne librement au
passage de l'eau), a chaque tour qu’elle
accomplit, transmet deux signaux a une petite
centrale électronique, qui, apres les avoir
décodés, actionne le relais de I'électrovalve
(correspondant a chaque groupe de
distribution) et celui de I"électropompe.

Cette petite centrale regoit aussi le signal de
la sonde de niveau de la chaudiere-vapeur et
par conséquent elle déclenche les relais de
I’électrovalve correspondant a I'électropompe.

Instructions pour la programmation des
doses -ill. 3

Programmation pour la version 3D/5
Appuyer sur la touche pendant plus de 4

secondes pour avoir acces a la programmation.

Les opérations qui suivent sont les mémes
pour les deux versions.
Les “leds” s’éteignent apres 5 secondes si

on n’appuie sur aucune touche. Il faudra
alors répéter I'opération précédente pour les
réallumer et rendre la petite centrale préte
pour la programmation

1. D’ici 5 secondes appuyez sur la premiere
touche et appuyez de nouveau lorsque vous
aurez obtenu la dose de café souhaitée; Les
“leds” alors s’éteindront et cette touche
restera ainsi programmeée sur la dose que vous
venez de choisir.

2. Répétez les phases pour les autres trois
touches. Quand une touche a été programmée,
chaque fois que vous appuyerez sur la touche
avec la spirale, le “led” de cette touche ne
s’allumera plus.

3. Aprés avoir programmé les premieres 4
touches du premier panneau de commande
de gauche, les programmes que vous aurez
choisis seront ainsi mémorisés et la cinquieme
touche (celle avec la spirale) aura de nouveau
la fonction d’interrupteur pour la distribution
a volonté.

N.B.

La programmation du premier groupe de
gauche sera la méme pour les autres groupes
de distribution. Si I'on veut, il est possible de
programmer des doses différentes pour les
autres groupes, suivant les instructions de
1 a 5 pour chaque panneau de commande.
Toutefois, il faut tout d’abord programmer
le premier panneau de gauche; autrement
il transmettra ses doses aux autres groupes
automatiquement, méme si ceux-ci ont été
programmeés différemment avant.

Il est recommandé de programmer chaque



groupe séparément, de gauche a droite.
Chaque touche joue aussi le réle d’interrupteur
d’arrét, donc il est possible d’arréter la
distribution d’un café léger quand on a obtenu
la quantité souhaitée, sans devoir attendre la
dose programmée.

L'affichage des anomalies
Au cas ou la petite hélice n’enverrait aucun

signal a la petite centrale dans un delais de
3-4 secondes, le “led” de la touche choisie
commencera a clignoter. Cela signifie que:
A) L'eau n’arrive pas correctement a la petite
hélice et donc il y a des problémes au niveau de
la distribution du café. Les causes pourraient
étre:
1. Un café trop moulu, donc une distribution
trop lente (goutte a goutte ou presque)
pour que la petite hélice puisse régler le
passage de 'eau selon les temps prévus par un
fonctionnement correct de la petite centrale.
2. débit d'eau insuffisant a travers les groupes
(par ex. sur la poudre de café) probablement
dd a une combinaison d'un ou plusieurs des
événements suivants:
o fermeture partielle d’'un ou de plusieurs
tuyaux;
* mauvais fonctionnement de I'électropompe;
* mauvais fonctionnement de I'électrovalve;
o fermeture partielle du filtre du distributeur;
B) Des résidus de calcaire a |”intérieur du
compteur de passage de |'eau empéchent la
petite hélice de tourner librement.
C) Manque de rendement de la petite hélice et
de la partie supérieure du compteur, située au
dessus de la petite hélice méme

Distribution du café

Prendre un porte-filtre et mettre un peu de
café moulu dans le filtre: une dose pour le
petit filtre, deux doses pour le filtre plus grand,
on presse le café a I'aide du petit presseur, on
insére de nouveau le porte-filtre au dessous du
groupe et enfin on appuie sur une des touches
avec les symboles d’une ou deux tasses (café
fort ou léger).

=l=EE

Pour réduire la distribution (ce qui n’est pas
prévu par la programmation) on peut appuyer
de nouveau sur la touche précédente. Si I'on
souhaite une distribution particuliére, on peut
appuyer sur la touche avec le symbole de la
spirale et y appuyer de nouveau quand on a
obtenu la quantité souhaitée.

A la fin de la distribution, la pression
présente dans le porte-filtre est déchargée
automatiquement, le porte-filtre peut alors
étre enlevé afin de répéter l'opération selon
le besoin.
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NOTICE GENERALE POUR LA
PREPARATION DU CAFE

Lorsque la machine a atteint la pression
d’exercice, de 1,2 - 1,5 Bar qu’on peut relever
en haut du manomeétre (3, ill. 1, 2 ou 3) -
lorsqu’elle a atteint la juste température et
lorsque le groupe a atteint la température
d’infusion, le filtre et le porte-filtre (situés
dans la partie inférieure du groupe, mais un
peu séparés de celui-ci a cause de la garniture
d’étanchéité en caoutchouc) doivent étre
réchauffés davantage; pour obtenir cet effet
il faut actionner le paddle (1, ill. 2) ou les
interrupteurs (5, ill. 1 ou 3), les maintenir
en position de distribution pendant env. 45
secondes, ensuite les éteindre et attendre 2-3
minutes.

Pendant ce temps il peut arriver que l'aiguille
de I'échelle inférieure du manometre (3, ill.
1 ou 3; ou 4, ill. 2) atteigne méme 11-12 Bar,
ce qui pourrait se vérifier chaque fois que, en
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actionnant les groupes, I'électropompe envoie
de I'eau froide dans la chaudiére-café a une
pression de 8-9 Bar et que le thermostat
(réglant la température de la chaudiére) met
sous tension la résistance électrique afin de
ramener la température de I'eau a un dégré
approprié. Toutefois, en ce cas, il faut régler la
valve d’expansion (19A, ill. 4) de sorte qu’elle
ne dépasse jamais la pression de 12 Bar.

Afin d’obtenir une bonne boisson, il faut,
bien entendu, employer un bon mélange de
café; toutefois le dégré de mouture du café
est aussi tres important. Vous obtiendrez la
mouture idéale en essayant de préparer des
cafés avec la quantité de poudre que vous
jugerez nécessaire (il est conseillé d’'employer
au minimum 7 gr.). La mouture idéale est
celle qui permet un écoulement régulier de
la boisson sortant du petit bec du porte-filtre;
I’écoulement ne devra étre ni trop lent ni trop
rapide.

IMPORTANT

Latempérature de la chaudiere-café etdoncdes
groupes peut étre éventuellement augmentée
ou réduite au moyen du thermostat (22, ill.4)
- voir chapitre suivante pour plus de détails.
Le réglage final doit étre effectué durant la
mise au point, une fois que la machine a été
installée de fagon permanente. La pression de
I'eau débitée sur le café est trés importante.
C’est pour cette raison qu’il est fondamental
de calibrer le by-pass sur le pompant a 9
bar. Cette valeur change si des variations
de pression se manifestent sur le réseau
hydrique. Si ces derniéres sont présentes, il est
important de prendre des mesures techniques
sur I'installation pour les éliminer.

A ATTENTION A

NE PAS ENLEVER LE PORTE-FILTRE PENDANT
QUE LE GROUPE CORRESPONDANT
DISTRIBUE DES LIQUIDES CHAUDS. LA
CHAUDIERE-CAFE CONTIENT DE L’EAU
A UNE TEMPERATURE ELEVEE. UNE
TEMPERATURE DE L’EAU SUPERIEURE A
125°F / 52°C PEUT CAUSER DE GRAVES
BRULURES INSTANTANEES OU LA MORT PAR
g EBOUILLANTAGE. y




Description

Description de
I'affichage avant:

N.B.

Sur les machines a 1,2,3 groupes le Régulateur de Tempéra-
ture PID est installé sur le c6té gauche. Sur les machines a 4
groupes sur le coté gauche et sur le c6té droit.

voir aussi fig. 4 - dét. 20

1) Voyant lumineux résistance chaudiere-café
S'allume alors que la sortie de commande 1 reste enclenchée.
par ex. résistance électrique enclenchée

2) Affichage

Affiche la PV (valeur réelle mesurée en entrée) ou SV (valeur de
consigne). Lors du réglage d’'un parametre, son nom ou sa valeur s’af-
fiche.

3) Touche SEL

Utilisée pour commuter |'affichage de la PV de/vers |'affichage de la SV
et sélectionner un bloc de paramétres et un parametre, et enregistrer
une valeur de réglage.

4) Touches [~

Utilisées pour modifier la SV, rappeler des parametres, et modifier les
valeurs des parametres.

5) Voyant accord automatique/autoréglage

Papillote lors d’'une opération en accord automatique ou autoréglage.

5. Régulateur de Température PID

Voyant lumineux résistance chaudiére-café @\@{Voyant SV/@ Affichage

e

°c
0070 O . ,
o gl s e G o /@Voyant accord automatique/autoréglage
:t; = 0C>UD QDUD QDUDQD &

PV: Valeur réelle mesurée en entrée
(process value): temp mesurée

SV: Valeur de consigne (setting value):
Touch Touches temp réglée

voir les informations détaillées dans le manuel * (voir page 16)

6) Voyant SV (valeur de consigne)

Affiche la PV (valeur réelle mesurée en entrée) dans des conditions nor-
males (tandis que le voyant est allumé). Presser la touche SEL pour allu-
mer le voyant SV et afficher la SV. Noter que le voyant reste éteint tandis
que les paramétres et les données sont affichés.

Papillote alors que l'affichage montre la PV (valeur réelle mesurée en
entrée) en état de veille.
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Opérations de base

Comment régler et afficher les valeurs:

Appuyer sur la touche SEL pour afficher la
valeur

Une pression pour augmenter la valeur de 1. = - . s . .
P P ue . a2 070000007 * Pour plus d’information sur les potentialités de ce dispositif,

Presser et maintenir enfoncée cette touche 22 0 0. 0.0 faire référence a-

pour augmenter a la valeur désirée puis at- mo oo

PXR3_Fuji_Micro_controller_Manual.pdf

tendre quelques secondes pour sortir automa-
tiquement de la fonction de programmation. f

Pour plus d’assistance appeler le Service d’apres-vente
de La Marzocco,

Une pression pour diminuer la valeur de 1.
Presser et maintenir enfoncée cette touche
pour diminuer a la valeur désirée puis attendre
quelques secondes pour sortir automatique-
ment de la fonction de programmation.

enrico@lamarzocco.com
ettore@lamarzocco.com
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POUR FAIRE MOUSSER LE LAIT

Avant CHAQUE utilisation de vapeur procéder a
une distribution a vide pour garantir I'évacuation
de I’éventuelle condensation aqueuse qui
s’est formée a l'intérieur de la buse. Aprés
quoi continuer comme décrit dans la notice
d’utilisation.

Introduire I'une des 2 lances (dét. 9, fig. 1 ou 3)
qui sont raccordées au robinet a vapeur, dans
le liquide a chauffer, tourner le bouton (dét.
10, fig. 1 ou 3) graduellement jusqu’a ce que la
vapeur sorte a I'extrémité de la lance (1).

La vapeur transférera de la chaleur au liquide
en faisant augmenter sa température jusqu’au
point d’ébullition.

Veiller a ce que le liquide ne déborde pas afin
d’éviter de graves brilures.

Pour faire mousser le lait servant a préparer un
cappuccino avec la juste quantité de mousse ,
suivre les étapes suivantes:

= Placer le récipient a lait demi-plein sous la
lance-vapeur

= Quvrir immédiatement le robinet et amener
la température du lait a la température que
I'on désire

= Ensuite, il sera possible de verser ce lait dans
une tasse contenant un espresso chaud et
vous obtiendrez un délicieux cappuccino

6. Distribution de Vapeur et d’Eau Chaude

Afin d’éviter qu’une partie du liquide a chauf-
fer ne soit aspirée dans la chaudiére (a cause
d’une possible décompression temporaire a
I'intérieur du réservoir de la chaudiére) ce qui
causerait a la vapeur et au liquide distribués
par la lance dét. 9 et la lance dét. 11 respec-
tivement d’avoir une mauvaise odeur, nous
recommandons de dévaporiser la machine
une a deux fois pendant quelques secondes a
peine, c’est a-dire ouvrir et fermer rapidement
le robinet (dét. 10) avec la lance (dét. 9) non
immergée dans le liquide avant de commencer
a le faire mousser.

Faire attention a ne pas se brller avec la
vapeur.

En outre, une fois que la buse a vapeur est
immergée dans le pichet ol se trouve le
liguide a faire mousser ou chauffer, ouvrir
immédiatement le robinet a vapeur. Une fois
que le liquide aura été chauffé, suivre cette
procédure:

= baisser la pression de la vapeur
= enlever le pichet
= fermer le robinet a vapeur

DISTRIBUTION D’EAU CHAUDE

Il est possible d’obtenir de I'eau chaude en uti-
lisant la buse fixe (fig. 1 ou 3), située entre le
groupe le plus éloigné sur la droite et la lance
a vapeur (piece 9, fig. 1 ou 3), et en pressant
le bouton (dét. 7, fig. 1 ou 3) qui commande la
distribution d’eau chaude.

18




7. Entretien et Nettoyage Périodique

A ATTENTION A

CETTE MACHINE DOIT ETRE INSTALLEE DE
FAGON A CE QUE LE PERSONNEL TECHNIQUE
PUISSE FACILEMENT Y ACCEDER POUR UN

L EVENTUEL ENTRETIEN. )

A AVERTISSEMENT A

LA MACHINE NE DOIT PAS ETRE PLONGEE
DANS L'EAU, NI ECLABOUSSEE AFIN DE
LA NETTOYER. POUR LES OPERATIONS

DE NETTOYAGE, PRIERE DE SUIVRE TRES

ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS

L REPORTEES CI-DESSOUS.
J

Nettoyage des groupes et des petits puits
Insérer le filtre aveugle dans le porte-filtre et
mettre la quantité correcte de détergent pour
machine espresso (en suivant les instructions
du produit) dans le filtre, enclencher le porte-
filtre dans le groupe que I'on veut nettoyer.

e Presser le bouton de distribution du groupe
mentionné, comme si I'on voulait préparer
une tasse de café normale. Interrompre
'écoulement d’eau aprés environ 15-20
secondes.

e Mettre en marche et arréter le groupe
plusieurs fois jusqu’a ce que l'on remarque
que l'eau distribuée est claire au lieu d’étre
savonneuse lorsqu’on enléeve le porte-filtre.
Ne pas enlever le porte-filtre lorsque le groupe
est, de fait, en train de distribuer de I'eau.

e Rincer le groupe en utilisant un filtre normal
dans le porte-filtre, en faisant couler de I'eau
chaude a travers celui-ci a plusieurs reprises.
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A AVERTISSEMENT A

N'ENLEVEZ JAMAIS LE PORTE-FILTRE PENDANT!
QU’IL EST EN PHASE DE DISTRIBUTION. CETTE
OPERATION EST TRES DANGEREUSE, CAR
LA PRESSION PRESENTE DANS LE FILTRE
“AVEUGLE” PEUT PROVOQUER DES GICLEES
VIOLENTES D’EAU CHAUDE ET LEGEREMENT
CAUSTIQUE, GICLEES QUI PEUVENT CAUSER

DES GRAVES BRULURES.

LA CHAUDIERE-CAFE CONTIENT DE L'EAU
A UNE TEMPERATURE ELEVEE. UNE
TEMPERATURE DE L'EAU SUPERIEURE A
125°F / 52°C PEUT CAUSER INSTANTANEMENT
DE GRAVES BRULURES OU LA MORT PAR

L EBOUILLANTAGE. )

Nettoyage des filtres et des porte-filtres
Lorsqu’on procéde a un nettoyage quotidien
des filtres et porte-filtres en acier inoxydable il
suffit de les nettoyer avec de I'eau et un chiffon
ou une brosse appropriée. Autrement, utiliser
un détergent pour machine espresso et, en
suivant les instructions du produit, mettre la
dose correcte dans environ un 1/2 litre d’eau a
I'intérieur d’un récipient résistant a la chaleur
et chauffer.

e Si l'on utilise des porte-filtres en acier
inoxydable avec des becs a clip 6ter le bec.
Immerger les filtres et les parties métalliques
des porte-filtres (pas les manches) dans
la solution chaude et les laisser immergés
pendant environ 30 minutes.

e Rincer minutieusement a I'eau claire et faire
couler de I'eau chaude a travers le groupe a
plusieurs reprises avec le filtre et le porte-filtre
enclenchés.

e Préparer un café de fagon a faire disparaitre
toute saveur désagréable.

Nettoyage de la cuvette de décharge
Chaque soir, lors de la fermeture, enlevez les

grilles de soutien des tasses. Retirez la cuvette
de recueil de I'eau de décharge et nettoyez-la.
Contrélez au moins deux fois par semaine
et nettoyez également le bac de décharge
(part 19), en enlevant a l'aide d’une cuillére la
“bourbe” éventuelle des marcs de café.

Nettoyage de I'enveloppe

Au moyen d’un chiffon frottez suivant le sens
du satinage éventuel des surfaces en acier
inoxydable. N'appliquez jamais d’alcools ou de
solvants sur les parties avec des inscriptions ou
des couches de peinture, parties qui autrement
pourraient étre endommagées.

Nettoyage du bec a vapeur et du bec a eau
chaude

Le bec a vapeur doit étre nettoyé juste apres
son emploi avec un chiffon humide. Il faut
ensuite actionner rapidement la distribution
de la vapeur, afin déviter la formation
d’incrustations dedans les trous des gicleurs,
incrustations qui pourraient modifier le golt
des autres boissons a réchauffer.

Nettoyage des petites douches de distribution
(filet d’infusion)

A cause des opérations de décharge du
porte-filtre (apres la distribution du café) il
peut arriver que de petits résidus de poudre
de café puissent peu a peu bloquer, méme



partiellement, le filet d’infusion (de la petite
douche). Pour procéder a son nettoyage, il
faut d'abord I'enlever en dévissant sa vis de
retenue, puis le faire tremper dans un récipient
avec de la poudre détergente.

VIS DOUCHE

PETITE DOUCHE - Ill. 5

L'électropompe
Elle est de type volumétrique et elle peut

arriver a dégager une pression de 14 Bar.
La pression d’exercice, que nous avons déja
étalonnée pendant l'essai de la machine, est
de 8-9 Bar; toutefois elle peut varier suivant la
pression de distribution du réseau hydraulique
puisque la pression de la pompe est influencée
par la pression d’arrivée des canalisations
d’eau. Il faut toujours controler la pression
sur I'échelle inférieure du manometre (3, ill.
1 ou 3; 4, ill. 2) pendant la distribution d’un
café, et donc, le cas échéant, vous pouvez
'augmenter en tournant dans le sens des

aiguilles d’'une montre la vis du by-pass (qui
se trouve au-dessous du bouchon situé a
coté de l'alimentation de la pompe), ou bien
la réduire en tournant la vis dans le sens
contraire. Rappelez-vous que le réglage doit
étre effectué pendant qu’au moins un groupe
de distribution est en marche.

IMPORTANT

En appuyant sur la touche (8, ill. 1 ou 3) on
actionne I'électropompe et aussi, directement,
la chaudiere café.

La machine étant froide, une
pression a froid de 8-9 Bar se
dégagera dans la chaudiére;
par conséquent, quand les
résistances réchaufferont
I'eau, la hausse de la température provoquera
une expansion de I'eau méme, et donc une
élévation de la pression a froid d’environ 3
Bar. On atteindra ainsi une pression totale de
11 Bar; la valve d’expansion (sécurité, 19A)
gardera cette pression constante en dégageant
des gouttes d’eau, afin de prévenir que la
pression dépasse 12 Bar.

Au cas ou la pression dépasserait 12 Bar, il faut
régler la valve en la dévissant un petit peu.
Si cela n’est pas suffisant, il faudra démonter
la valve, la nettoyer et éventuellement la
détartrer. Il faudra aussi procéder au détartrage
au cas ol la valve resterait ouverte au moment
du vidange, ce qui empécherait a la pression
d’atteindre 8 Bar.

Si la machine reste ina ctive pendant une durée
de temps supérieure a 8 heures ou dans tous les
cas apres une longue durée d’inutilisation, il faut

prévoir des cycles de lavage avant d’accomplir

des distributions afin d’exploiter les capacités

maximales de la machine en respectant les
indications suivantes:

e Groupes: installer les porte-filtres en les
insérant dans chaque groupe et en les
tournant comme décrit précédemment et
faire ensuite distribuer de I'eau a chaque
groupe de café pendant au moins 2 minutes;

e Vapeur: distribuer de la vapeur pendant au
moins une minute par les deux buses vapeur
présentes sur la machine;

e Eau chaude: distribuer de I’eau chaude
pendant une durée de temps nécessaire a
prélever de la chaudiére relative:

- au moins 1 litre pour une machine a un/deux
groupes

- au moins 2 litres pour une machine a trois
groupes

- au moins 3 litres pour une machine a quatre
groupes

Si la machine n’est pas actionnée pendant une
longue période de temps, il est opportun de
suivre les indications de sécurité suivantes:

e Débrancher la machine du réseau de
distribution d’eau ou interrompre dans tous
les cas le raccordement hydraulique;

e déconnecter électriquement la machine du
réseau électrique.

ATTENTION

AU CAS OU LES SUSDITES INDICATIONS NE
SERAIENT PAS SUIVIES, LE PRODUCTEUR

DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS
DE DOMMAGES AUX PERSONNES ET/OU AUX
CHOSES.




8. Mise Hors Service et Au Rebut

Ill. 3 (voir aussi page 7)
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Tout d’abord mettez I'interrupteur général (1)
é IIOH.

Mise hors tension

Si le branchement est réalisé au moyen d’une
prise (24), assurez-vous que l'interrupteur (23)
soit sur “arrét” avant de débrancher. Ensuite
débranchez I'électropompe (15), qui était
branchée sur le réseau électrique au moyen
d’une petite prise (25)

Arrét de l'alimentation hydraulique

Fermez le robinet situé juste avant I'entrée de
I'épurateur. Détachez le tuyau de l'eau situé
a l'entrée de I'épurateur (17), juste derriere
le robinet d’interception (18, préalablement
fermé).

Ensuite vous pourrez démonter le tuyau de
vidange du petit puits (19).

Maintenant il est possible de déplacer la
machine, avec prudence et faisant attention.

Etant donné que la machine se compose de
plusieurs matériaux, il faut 'amener chez un
démolisseur qui la démontera, séparant les
matériaux pour un recyclage éventuel, ou en
envoyant les pieces a des points de démontage
spécialisés.

Il eststrictementinterdit parlaloid’abandonner
la machine sur le sol public ou dans un endroit
quelconque appartenenat a autrui.

Avis de recyclage :

Mise en garde pour la Protection de
I’Environnement.

Les vieux appareils électriques composés
de matériaux précieux n’entrent pas dans
la catégorie des déchets domestiques nor-
maux ! Nous prions donc les clients de
contribuer a la sauvegarde de I'environ-
nement et des ressources et d’apporter
cet appareil aupres des centres de récolte
compétents si présents sur le territoire.



9. Opérations Programmeées d’Entretien et de Contréle

Ces opérations viennent s'ajouter aux opérations d’Entretien et de Nettoyage Périodique telles

que spécifiées au Chapitre 7

Les Opérations suivantes de Maintenance et de Contréle doivent étre effectuées périodiquement

par le personnel technique qualifié.

N.B. Ces opérations d’entretien périodique ne sont couvertes par aucune garantie.

TOUS LES TROIS MOIS

= Remplacer les joints du groupe

= Remplacer les écrans de diffusion

= Nettoyer la sonde de remplissage
automatique

= Controler que le casse-vide fonctionne
correctement

= Inspecter la vanne d’arrivée d’eau

= Inspecter si le systeme de purge présente
des fuites ou des colmatages

= Controler le débit pour chaque groupe

= Controler la température de distribution

= Controler que la pression de distribution soit
de 9bar

= Controler que tous les interrupteurs
fonctionnent correctement

= Controler/noter la dureté de I'eau (La qualité
de I'eau doit se situer a l'intérieur de la plage
de parametres spécifiés dans le chapitre sur
I'Installation, autrement la garantie est nulle)

En cas de Modéle AV:

= Controler les doses

= Tester la valeur ohmique du débitmetre (la
valeur ohmique est acceptable si supérieure
a 1.8 Kohm, et inférieure a 2.2 K ohm

En cas de Modéle MP:
= Changer la soupape MP

TOUS LES SIX MOIS
= Changer les ensembles vapeur

ANNUELLEMENT

= Remplacer les paniers des porte-filtres

= Inspecter les tiges de commande du groupe

= Inspecter le casse-vide

= Inspecter le pressostat de la chaudiere-
vapeur

= Inspecter le contacteur

= Remplacer la vanne de surpression

= Contréle minutieux du serrage correct a 2,4Nm
de chaque cable sur le bornier.
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ACHTUNG

DIESE MASCHINE IST NUR FUR
PROFESSIONELLEN EINSATZ GEDACHT UND
SOLL DORT INSTALLIERT WERDEN, WO DER

GEBRAUCH UND DIE WARTUNG GESCHULTEM
PERSONAL ANVERTRAUT WIRD. KINDER
DURFEN DIE MASCHINE NICHT BETREIBEN
UND AUCH NICHT DAMIT SPIELEN.

1) Die vorliegende Bedienungsanleitung bildet ei-
nen vervollstandigenden und bedeutenden Teil des
Produktes und mufR dem Benutzer ausgehandigt
werden. Der Benutzer soll die Bedienungsanleitung
aufmerksam lesen, da sie Auskunft tiber die Infor-
mationen betreffend der Installationssicherheit,
des Gebrauchs und der Wartung gibt.

Die vorliegende Bedienungsanleitung soll sorgfaltig
aufbewahrt werden und zur weiteren Beratung
und fiir einen jeden neuen Gebrauch der Produktes
verfligbar sein.

2) Mit der Verpackung beginnend, die Unversehrt-
heit des Produktes kontrollieren und sich vergewis-
sern, dass es keine StoRspuren aufzeigt, die dem
Inhalt Stérungen zugefiigt haben kénnten.

3) Nach vorsichtigem Auspacken den einwand-
freien Zustand der Maschine prifen.

Im Zweifelsfall auf die weitere Installation ver-
zichten und sofort Kontakt mit dem Handler
oder dem Verkaufer aufnehmen, der fiir die Ent-
sendung von Fachpersonal sorgen wird, das zum
Arbeiten an der Maschine ermachtigt ist.

4) Die Verpackungsteile (Karton, Tiiten, Polystyrol-

1. Aligemeine Hinweise und Sicherheitsvorkehrungen

schaum und sonstiges) sollen weder in Reichweite
von Kindern gelassen werden noch in der Umwelt
verstreut werden, da sie Ursache von Gefahren
darstellen.

5) Kontrollieren, ob die Angaben des Datenschil-
des mit denen des am Aufstellungsort installierten
elektrischen Netzes (ibereinstimmen.

Die Installation muR unter Beachtung der gelten-
den Normen, nach den Anleitungen des Herstellers
und mittels qualifizierten und autorisierten Perso-
nals durchgefiihrt werden.

Diese Maschine sollte nicht in Kiichen installiert
werden.

Eine nicht korrekte Installation kann Ursache fiir

Personenschaden, Sachschaden oder Schaden

an Tieren sein, flr welche der Hersteller nicht als

Schuldiger in Betracht gezogen werden kann.

Die elektrische Funktionssicherheit dieses Gerates
ist nur dann gewahrleistet, wenn der Anschluss an
das Stromnetz korrekt gemaR den geltenden Nor-
men und mit besonderer Achtsamkeit gegenlber
der Leistungsfahigkeit der Erdungsanlage durchge-
fuhrt wird. Da letztere eine fundamentale Voraus-
setzung zur Sicherheit darstellt, ist es notwendig,
diese zu tberpriifen und im Falle von Zweifeln eine
Kontrolle mittels qualifizierten Personals durchzu-
fuhren.

Dartliber hinaus muR kontrolliert werden, ob die
Kapazitat der elektrischen Anlage fiir die auf dem
Datenschild angegebene, maximale Leistungsauf-
nahme tauglich ist, und ob der Kabelquerschnitt
geeignet ist.

Der Gebrauch von Adaptern (Passtiicken), Mehr-

fachsteckern oder/und Verldngerungen ist nicht zu
empfehlen. Falls nicht anders maglich, nur Stecker,
Adapter oder Verlangerungen, die den geltenden
Normen entsprechen, benutzen, wobei darauf zu
achten ist, dass die Grenze der Kapazitat und der
Leistungsfahigkeit, angegeben auf dem Daten-
schild des Adapters oder der Verlangerungen, nicht
Uberschritten wird.

6) Dieses Gerat darf nur fiir den Gebrauch verwen-
det werden, fiir den es entworfen und hergestellt
worden ist. Jedweder sonstiger Gebrauch ist als
nicht korrekt und somit als gefdhrlich anzusehen.
Bei eventuellen Schaden, hervorgerufen durch irri-
gen und unverniinftigen Gebrauch, ist der Herstel-
ler nicht als Verantwortlicher in Betracht zu ziehen.
Dieses Gerat muss in Ubereinstimmung mit den
geltenden Bundes-, Staats- oder Ortsrichtlinien fir
Sanitdre Anlagen installiert werden.

7) Der Gebrauch eines jeden Elektrogerates flihrt
die Beriicksichtigung einiger fundamentaler Ver-
haltensregeln mit sich.
Im Besonderen:
o das Gerat nicht mit feuchten oder nassen Handen
oder FuRen beriihren;
o das Gerat nicht barful bedienen;
¢ keine Verlangerungen in Dusch-oder
Baderdaumen benutzen;
e nicht das Hauptanschlusskabel ziehen, um das
Gerat vom Stromnetz zu trennen;
¢ das Gerdt nicht der Witterung (Regen, Sonne, etc.)
aussetzen;
¢ nicht zulassen, dass das Gerat von Kindern oder
Unfahigen/Unbefugten benutzt wird;
2




e das Bedienpult nicht mit nassen Lappen
reinigen, da es nicht wasserdicht ist.

8) Vor Durchfiihrung jedweder Wartungs- oder
Reinigungstatigkeit, den sich am Gerdt befindlichen
Hauptschalter auf ,0” stellen und das Gerdt von
dem elektrischen Hauptanschlusskabel abtrennen,
indem Sie entweder den Stecker herausziehen
oder den Schalter des Gerates abstellen. Bei der
Durchfiihrung von Reinigungen sich ausschlieRlich
an den in der Bedienungsanleitung angegebenen
Rhythmus halten.

9) Im Falle eines Nicht-Funktionierens oder von
Storungen des Gerates, das selbige vom Stromnetz
abtrennen (wie im vorherigen Punkt beschrieben)
und den Hahn der Wasserversorgung schlieRen.
Von jedem Reparaturversuch ablassen und sich
an das professionell ausgebildete und autorisierte
Personal wenden. Eventuelle Reparaturen des
Produktes mussen ausschlieBlich vom Hersteller
oder mittels eines autorisierten Zentrums und
mit originalen Ersatzteilen durchgefiihrt werden.
Mangelnde Berlicksichtigung des obengenannten
kann zur Beeinflussung der Sicherheit des Gerates
fiihren und hat den Verfall der Garantie zur Folge.

10) Bei der Installation soll ein omnipolarer
Stecker mit Sicherungen, die fir Starke der
anzuschliessenden  Maschine geeignet sind,
verwendet werden.

11) Um ein gefahrliches Uberhitzen zu verhindern,
ist es empfohlen das ganze Hauptanschlusskabel
abzuwickeln.

12) Nicht den Rost der Absauganlage oder der
3

Verlustleistung verstopfen, und insbesondere
die Ablage zum Aufwarmen der Tassen nicht mit
Tuchern oder sonstigem verdecken.

13) Das Hauptanschlusskabel dieses Gerates soll
nicht von dem Benutzer ausgewechselt werden,
wie es auch auf dem Datenschild - in der Nahe des
Ausgangs des selbigen aus dem Gerat - genau erklart
ist. Im Falle einer Beschadigung des Kabels das
Gerat abstellen (wie zuvor in Punkt 8 beschrieben),
den Hahn der Wasserversorgung absperren und
sich zum Auswechseln des Kabels ausschlielich an
professionelles und qualifiziertes Personal wenden.

A VORSICHT A

WIE SCHON IN DEN VORHERIGEN HINWEISEN
ANGEGEBEN, KANN DER HERSTELLER NICHT
ALS VERANTWORTLICHER BEI SACHSCHADEN,
SCHADEN AN TIEREN UND/ODER PERSONEN
IN BETRACHT GEZOGEN WERDEN, WENN
DAS PRODUKT NICHT RICHTIG NACH DEN IN
DER BEDIENUNGSANLEITUNG ENTHALTENEN
BESCHREIBUNGEN INSTALLIERT WORDEN IST,
ODER WENN ES NICHT FUR DIE VORGESEHENEN
FUNKTIONEN, D.H. FUR DIE AUSGABE VON
KAFFEE ODER ANDERER HEISSER GETRANKE,

L BENUTZT WORDEN IST. )

A ACHTUNG A

DIESE MASCHINE IST NICHT FUR DIE
VERWENDUNG IM FREIEN BESTIMMT. ES
DURFEN KEINE WASSERSTRAHLEN ZUR
REINIGUNG DER MASCHINE VERWENDET
WERDEN, EBENFALLS SOLLTE SIE NICHT
IN UMGEBUNGEN AUFGESTELLT WERDEN,
IN DENEN WASSERSTRAHLEN VERWENDET

Samtliche in diesen Betriebsanleitungen auf-
gefiihrten Angaben gelten auch fiir die Serie
“FB/70". Sie unterscheidet sich nur in den Au-
Benabmessungen der Maschine

—C—- |—B—n

=y

IN DER SERIE ,LINEA” UBEREINSTIMMENDE
MASSE UND GEWICHTE
LINEA 1gr 2gr 3gr agr
A cm/Zoll |45.5/18 | 45.5/18 |45.5/18 | 45.5/18
B cm/Zoll 56/22 | 56/22 | 56/22 | 56/22
C cm/Zoll 49/20 | 69/28 | 93/37 | 117/46
GEWICHT kg/Ib| 41/90 | 59/130 | 73/164 |107/236

INDERSERIE,,FB70” UBEREINSTIMMENDE

MASSE UND GEWICHTE
FB/70 2gr 3gr 4gr
A cm/Zoll 48.5/19 | 48.5/19 | 48.5/19
B cm/Zoll 64/25.5 | 64/25.5 | 64/25.5
Ccm/Zoll 84/33 |108/42.5(135/52.25
GEWICHT kg/Ib| 58/128 | 82/189 | 107/236

WERDEN. )

Ve




2. Definition der Vorhandenen Modelle

Die vorliegende Bedienungsanleitung bezieht sich ausschlieBlich auf folgende Modelle unserer Produktion:
Modell EE, Modell AV und Modell PADDLE mit 1, 2, 3 und 4 Gruppen

® ®
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Hauptschalter Ausgabeschalter fiir heiles Wasser Gruppenhebel
Schauglas des Sichtbaren Wasserniveaus n Manueller Fiillschalter Dampfknebel
Manometer n Dampfdise Druckmesser Dampfkessel
Gruppen des Kaffees Drehknopf zur Dampfausgabe n Druckmesser Kaffeekessel
Schaltertafel der Kaffeeausgabe HeiBwasserdampfhahn Manueller Fillschalter
m Schalter zum Vorheizen der Tasse (nicht UL-Maschinen)
Abb. 1 - MODELL EE mit 1, 2, 3 und 4 Gruppen Abb. 2 - Vordertafel des PADDLE-Modells

mit 1, 2, 3 und 4 Gruppen lieferbar



Allgemeine Beschreibung

Die Gerate Modelle AV, EE und PADDLE werden in
den Versionen mit 1, 2, 3 und 4 Ausgabeventilen
hergestellt und besteht im Wesentlichen aus den
folgenden Teilen:

1. Kessel ,Wasser” (Dampferzeuger und HeiRwasser);
2. Saturierter Kessel zur Kaffeeausgabe;

3. Gruppen;

4. Gerategehduse;

5. Elektropumpe;

Beschreibung der verschiedenen Teile

1. Kessel ,,Dampf”

Er besteht aus einer zylindrischen Gerategehause,
variabel in ihrer Lange, je nach Anzahl der Gruppe
des Kaffees, und ist aus Inox-Stahl hergestellt,
Exemplar fiir Exemplar im hydraulischen Test unter
einem Druck von 3 Bar und geméaRem Betriebsdruck
von 1,5 Bar gepriift. Der Anzahl der Ausgabeventile
entsprechend kann man folgende Effektivvolumen
und installierte Leistung unterscheiden:

1 Gruppe 3,5 Liter 1300 Watt
2 Gruppen 7,0 Liter 2000 Watt
3 Gruppen 11,0 Liter 3000 Watt
4 Gruppen 14,5 Liter 3800 Watt

Starkere Heizelemente sind auf einigen Markten
fir die Dampfboiler lieferbar. An den Enden der
zylindrischen Gerategehause sind die Zylinderdeckel
angebracht, an einem von denen sich der Sitz der
elektrischen Widerstéande des Heizsystems und der
Wasserverdampfung befindet, die das Erreichen des
Betriebsdruckes in etwa 25 Minuten ermaglichen.
Der Erhalt des Betriebsdruckes erfolgt durch einen
Druckwachter. Auf dem Kessel sind verschiedene
AnschluBstiicke fir die Sicherheitsausriistung,
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fur die ,Dienste” von Heilwasser und fir das
Hauptanschlusskabel angebracht.

2. Kessel ,,Kaffee”

Jede Einheit ist abhadngig von einem hydraulischen
Test bei einem Druck von 16 bar, wahrend sie
einen Arbeitsdruck von 9 bar haben. Nachfolgend
erhalten Sie, entsprechend der Anzahl der
eingebauten Gruppen, einen Uberblick {ber
effektive Stromleistungen:

1 Gruppe 1,8 Liter 1000 Watt

2 Gruppen 3,4 Liter 1400 Watt

3 Gruppen 5,0 Liter 1600 oder 1900 Watt
4 Gruppen 3,4 + 3,4 Liter 1400 + 1400 Watt

(zwei eingebaute Kessel)

Er besteht aus einer zylindrischen Gerategehause,
variabel in ihrer Lange, je nach Anzahl der Gruppe
des Kaffees, und ist aus Inox-Stahl hergestellt,
An den Enden der zylindrischen Gerategehduse
sind die Zylinderdeckel angebracht, an einem
von denen der Sitz der elektrischen Widerstande
des Wasserheizsystems angebracht ist, welches
mittels eines Genauigkeits-Thermostates die
Wassertemperatur mit einem Differenz von +
0,5°C konstant halten. Diese Temperatur kann
der optimalen Temperatur fiir verschiedene
Kaffeemischungen angepasst werden. An dem
Kessel sind die Gruppen angebracht.

3. Gruppe

Sie bestehen aus Edelstahl und es werden darin die
Siebtrager, die den gemahlenen Kaffee enthalten,
befestigt; nach Driicken der Brilhtaste flieRt der Espresso
durch einen Ausgiel3er aus der Gruppe in die Tasse(n).

4. Gerategehause

Sie besteht aus einem Blechkasten aus

gestrichenem Stahl und aus Inox-Stahl. Die
Struktur ist Ergebnis besonderer Studien um die
asthetische Funktion, um die ergonometrischen
Ausgaben des Nutzers zu verkleinern und um die
Moglichkeit der Beschadigung zu verringern.

5. Elektropumpe

Die Drehschieberpumpe ist in der Leitung
der Wasserzulieferung eingebaut, und dazu
vorgesehen, bei jeder Betatigung der Gruppe des
Kaffees in Funktion zu treten und mittels eines
Elektropegels den eventuellen Wasserverbrauch
des Kessels ,Wasser” wiederherzustellen

A ACHTUNG A
DER KAFFEE- UND DAMPFBOILER
ENTHALTEN SEHR HEISSES WASSER. EINE
WASSERTEMPERATUR UBER 125°F/52°C KANN
ZU SCHWEREN VERBRENNUNGEN ODER
SOGAR ZUM TOD FUHREN (KAFFEEBOILER

200°F/93,3°C-DAMPFBOILER 260°F /127°C)

L J

A ACHTUNG A

DIESES GERAT IST NICHT BESTIMMT
ZUR NUTZUNG VON PERSONEN
(EINSCHLIESSLICH KINDERN) MIT
EINGESCHRANKTEN KORPERLICHEN,
SENSORISCHEN BZW. GEISTIGEN
FAHIGKEITEN, MANGELNDER ERFAHRUNG
BZW. FEHLENDEM WISSEN, SOFERN DIESE
NICHT DURCH EINE FUR IHRE SICHERHEIT
VERANTWORTLICHE PERSON EINE
BEAUFSICHTIGUNG BZW. ANWEISUNG FUR

_ DIE NUTZUNG ERFAHREN HABEN. y,




Allgemeine Beschreibung

Das Gerat Modell AV wird in den Versionen mit 1, 2, 3 und 4 Ausgabeventilen hergestellt und
ist weitgehend wie das Modell EE konstruiert.

Dieses Modell unterscheidet sich darin vom Modell EE, indem es dem Benutzer die Moglichkeit
bietet, je nach Belieben vier unterschiedliche Wassermengen zur Kaffeeausgabe einzuspei-
chern. Fir jede einzelne Gruppe ist folglich eine Schaltertafel mit 5 Druckkndpfen vorgesehen,
tauglich zur Auswahl, je nach Nachfrage des Kunden:

- 1 Wassermenge flir einen normalem Kaffee

- 1 Wassermenge flir einen ,hohen” Kaffee

- 1 Wassermenge fiir zwei normale Kaffee

- 1 Wassermenge fiir zwei ,,hohe” Kaffee

Der flinfte Druckknopf wird als Programmierer der anderen Vier, wie wir im Folgenden sehen
werden, und als An- und Ausschalter der beliebig langen Ausgabe verwendet.

Abb. 3 - MODELL AV mit 1, 2, 3 und 4 Gruppen

Legende

Hauptschalter

Schauglas des sichtbaren Wasserniveaus

Manometer

Gruppe des Kaffees

Schaltertafel der Kaffeeausgabe(AV-Modell)

Knopf zum Vorheizen der Tassen (nicht-UL-Maschinen)
Ausgabeknopf fir heilles Wasser

Manueller Fiillschalter

Stahlréhrchen fir Wasserdampf

=
o

Schalter fir Dampfausgabe

[N
[N

Stahlréhrchen zur HeiBwasserausgabe

=
N

Manueller Ausgabeschalter

BielEEn

Schaltertafel der Kaffeeausgabe des Modells AV




3. Installation

nicht
enthalten

Legende

— Kabel fiir 220/200

Wasserleitung
-------------------------------- Abwasserleitung

Hauptschalter i)Y Expansionsventil

Abflussleitung Pl Gruppenabdeckung
i3 Klemme PABN Entliftungsschraube

Wasserreiniger-Auslauf Schalter
Wasserreiniger-Einlauf Steckdose
Hahn VAR Stecker
Abfliisse

14|
Motorpumpe ¥R Temperaturregler PID
19

ACHTUNG

>

DIE KAFFEEMASCHINE WAAGRECHT AUF EINER
THEKE AUFSTELLEN, DIE MINDESTENS 80CM VOM
BODEN ENTFERNT IST

ACHTUNG
DIE MASCHINE SOLL DAUERHAFT AN EINE FESTE
VERDRAHTUNG ANGESCHLOSSEN SEIN. ES WIRD

EMPFOHLEN, EINE FEHLERSTROM-SCHUTZEIN-
RICHTUNG (RCD) MIT EINEM BEMESSUNGSFEHLER-
STROM VON NICHT MEHR ALS 30mA EINZUBAUEN

Abb. 4

Kabel fiir 380/220/200



1) Installation auf dem Tresen
Die nachstehende Abbildung erldutert die Angaben zur Herstellung der Offnung am Tresen.

2100 BIS @120 mm
24 in. BIS @4,7 in.

CENTER 170 mm EMPFOHLENE LAGE DER
MASCHINEN 67in. OFFNUNG AM TRESEN
EINGANG DES — =
STROMKABELS - AX 1
ol W ol
EINGANG DES
140 mm WASSERROHRS
290 mm 55in. | oo ¥
11,50n. 1 T
T : i
5 § § 60 mm
24 in.
LAGE DES 65 mm
ABLAUFROHRS 25in.
630 mm - 24,8 in. (4 gruppen) 15é)inmm

195 mm - 7,7 in. (1, 2 und 3 gruppen)

Abb. 5 - Offnung am Tresen

2) Wasseranalyse

Um sicher zu stellen, dass das in die Maschine
einlaufende Wasser den vorgegebenen Parametern
entspricht, sind alle Maschinen von La Marzocco
mit 2 Kits fiir die Wasseranalyse ausgestattet (siehe
Abbildung), die jeweils 6 Messstreifen und eine
Karte mit der Gebrauchsanleitung enthalten.

Die messbaren
Parameter sind
Gesamtwasserharte,
Eisengehalt,
freies Chlor,
Gesamtchlorgehalt,
pH- Wert &
Gesamtalkalitat,
Chloridgehalt.

Der Test des Wassers
muss vor dem Einlauf
in das verwendete
Aufbereitungssystem
vorgenommen
werden, um festzustellen, ob die Parameter des
in die Maschine einlaufenden Wassers innerhalb
der von La Marzocco empfohlenen Wertbereiche
liegen.

Nach Ausfiilhrung dieser Tests kann bestimmt
werden, welches Filterungssystem sich am besten
eignet. Dazu sind die anhand des Kits ermittelten
Parameter auf unserer Website “LA MARZOCCO
WATER CALCULATOR”  (http://www.lamarzocco.
com/water_calculator/) einzugeben.

WMARZOq
Wz %.')_co,
HANDMADE IN FLORENCE

i for creening purpoies oy, and only bt or 50 of he contamirars that
found nwctr

caleulator

al Hardness
i w
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DIE MODELLE “EE”, “AV” und “PADDLE”
1, 2, 3 und 4 Gruppen

3) Zubehorteile

Es soll kontrolliert werden, ob abgesehen vom

Gerat - vervollstandigt durch die dazugehdrigen

Gruppen - folgende Teile in der Verpackung

enthalten sind:

e Filter fiir 1 oder 2 Kaffeemengen entsprechend
der Anzahl der Gruppen des Gerdtes;

e 1 Ersatzfilter fiir 1 Menge und 1 Ersatzfilter fiir

2 Mengen

1 PreRvorrichtung

1 Blindsieb

Reiniger fiir die Gruppe

3 Schlduche aus

Wasseranschluss

e 1,5 m verstarkter Plastikschlauch fiir das
Abwasser

e 1 Schlauchschelle

Edelstahlgeflecht  fiir

ACHTUNG
BEI JEDER NEUEN INSTALLATION

MUSS DIE MASCHINE MIT EINEM NEUEN
ROHRLEITUNGSSATZ UND ENTSPRECHENDEN
DICHTUNGEN AUSGESTATTET WERDEN.

Um mit der Installation beginnen zu kénnen muss

Folgendes am Ort vorhanden sein:

e Trinkwasserrohre mit
Endanschluss; (3/8”
Kanada)

o Elektrische Stromzufuhr, siehe Technische
Daten in der gekauften Espressomaschine
(nicht alle Spezifikationen sind in allen Markten
erhéltlich):

- Ein-/Dreiphasen

3/8"G
Druck flr

(BSP)
USA und

220VAC - 50/60 Hz

9

Elektroanschluss mit geerdetem, geschiitztem
Klemmenbrett und genehmigtem
Leistungsschalter

- Einphasen 200VAC - 50/60 Hz elektrischer
Anschluss  mit geerdetem, geschitztem
Klemmenbrett und genehmigtem
Leistungsschalter

- Dreiphasen, 380VAC - 50/60 Hz elektrischer
Anschluss mit neutral + Erdung, neben
der Maschinenaufstellfliche und in einem
passenden fiinfpoligen Klemmenbrett,
ausgestattet mit genehmigtem
Leistungsschalter, endend.

e Abwasser-Entsorgungssystem

Anmerkung:

e Die Trinkwasserhaupthdhne und  der
VerschluRschalter der Stromleitung sollen sich
in einer Position befinden, an die der Barkeeper
mit grolter Leichtigkeit und Schnelligkeit
gelangen kann.

¢ Die Maschine soll auf einer flachen Theke bei
folgender Temperatur aufgestellt werden:
Min. Umgebungstemperatur: 5°C/41°F
Max. Umgebungstemperatur: 32°C/89°F

e Wurde die Maschine voriibergehend bei
einer Umgebungstemperatur unter 0°C/32°F
gelagert, bitte kontaktieren Sie vor dem
Gebrauch einen Servicetechniker.

e Die Wasserdruckversorgung muss zwischen 2
und 6 bar liegen.

ACHTUNG

GEFAHRLICHE SPANNUNG. VOR DER
WARTUNG VOM STROMNETZ TRENNEN

4) Anschluss an das Wasserversorgungsnetz
Zum Anschluss der Maschine an das
Wasserversorgungsnetz, befolgen Sie die im Kapitel
Maschineninstallation aufgefiihrten Anweisungen
und beachten Sie dabei die Angaben zu den
hydraulischen Sicherheitsvorschriften des jeweiligen
Landes, in dem die Maschine installiert wird.

Um die korrekte und sichere Funktion der Maschine
sicherzustellen und ein angebrachtes Leistungsniveau
zu erhalten und somit ein hochwertiges Getrank zu
gewabhrleisten, muss das einlaufende Wasser eine
Harte von tber 9°f (90ppm, 5°d) und unter 15°f
(150ppm, 8.4°d), einen pH-Wert zwischen einschl.
6,5 e 8,5 und eine Menge von geldsten Chloriden von
weniger als 50 mg/l aufweisen. Die Einhaltung dieser
Werte ermaglicht die hochste Leistungsfahigkeit der
Maschine. Sollte es nicht maoglich sein diese Werte
nicht einzuhalten sind spezifische Einrichtungen
vorzusehen und allenfalls die im entsprechenden
Land geltenden Vorschriften zum Thema Trinkwasser
zu beachten.

Schliessen Sie den Anschluss des eventuellen
Wasserfilters/-aufbereiters mit einem der
geflochtenen Schlauche aus Edelstahl an die
Trinkwasserversorgungsleitung an. Bevor Sie
die Wasserpumpe an die Espressomaschine
anschliessen, lassen Sie Wasser ablaufen, um
eventuelle Reste zu entfernen, die sich sonst in
den Sitzen und Ventilen der Wasserhahne ablagern
und dadurch die korrekte Funktion beeintrachtigen
konnten.

Schliessen Sie den Trinkwasserabgabeanschluss
der Espressomaschine an den Wasserauslauf an
und verwenden Sie dazu einen der mitgelieferten
geflochtenen Schlauche aus Edelstahl. Danach
schliessen Sie den Einlaufanschluss der



Wasserpumpe an den Ausgang des eventuellen
Wasserfilters/-aufbereiters an.

Hinweis: Die Elektropumpe ist
ausschlieBlich fir den Betrieb mit kaltem
Wasser ausgelegt. Sicherstellen, dass die
Wasserversorgung stets ansteht, wahrend
die Pumpe in Betrieb ist. Andernfalls kénnte
Luft in den Kessel eindringen und dadurch die
Pumpe schadigen.

5) Elektrische Anschliisse

A VORSICHT A

VOR DER HERSTELLUNG DER ELEKTRISCHEN
ANSCHLUSSE, SICHERSTELLEN, DASS DIE
2 ZUGENTLASTUNGSVERBINDER FEST AM
MASCHINENKORPER BEFESTIGT SIND, UM
UNBEABSICHTIGTE BEANSPRUCHUNG AN

\_ DEN STROMKABELN ZU VERMEIDEN. )

A ACHTUNG A

DER HERSTELLER LEHNT JEDE
VERANTWORTUNG AB, WENN DIE ERDUNG
NICHT NACH DEN GELTENDEN LOKALEN,
NATIONALEN UND INTERNATIONALEN
RICHTLINIEN ERFOLGTE UND DIE
ELEKTRISCHEN KABEL ODER ANDERE
ELEKTRISCHE TEILE NICHT KORREKT
ANGESCHLOSSEN WURDEN.

a) Netzkabel

e Es handelt sich um das
Hauptstromversorgungskabel, das der ganzen
Espressomaschine  Strom  zuftihrt. Es gibt
verschiedene Kabelarten, je nach elektrischen
Anforderungen der gekauften Espressomaschine
- 200/220VAC 1 Phase 3-Leiter Kabel mit
2,5/4/6/10mm2 Querschnitt oder AWG 12/10/8
(fur UL Modell), an der Espressomaschine mit
einem Zugentlastungsverbinder befestigt

- 220VAC 3 Phasen 4-Leiterkabel 4 mm2
Querschnitt fiir Modelle mit 1, 2, 3 und 4 Gruppen,
mit einem Zugentlastungsverbinder an der
Espressomaschine befestigt

— 380 VAC 3 Phasen 5-Leiterkabel mit 2,5/6
mm?2 Querschnitt fiir die Modelle mit 1, 2, 3 und

A ACHTUNG A
- NUR U.S.A. UND KANADA -
NICHT AN EINEN KREIS ANSCHLIESSEN, DER
MIT MEHR ALS 150 V FUNKTIONIERT, UM DIE
ERDUNG AN JEDEM FUSS AUSZUFUHREN

A ACHTUNG A

UM BRUCH ODER LECKS ZU VERMEIDEN:
POSITIONIEREN BZW. LAGERN SIE DIE
KAFFEEMASCHINE NICHT AN ORTEN, AN
DENEN DIE TEMPERATUR DAS WASSER
IM BOILER ODER IM HYDRAULIKSYSTEM
FRIEREN KONNTE.

Vs
L

ACHTUNG

DIE MOTORPUMPE SOLL SICH NEBEN DER
MASCHINE AN EINEM ORT BEFINDEN, DER
LEICHT FUR DIE WARTUNG, ABER NICHT FUR
UNBEABSICHTIGTE EINGRIFFE ZUGANGLICH
IST UND IN DEM EIN OPTIMALER LUFTUMLAUF
VORHANDEN IST

4 Gruppen, mit einem Zugentlastungsverbinder an
der Espressomaschine befestigt.

b) Netzkabel fiir Wasserpumpenmotor
Es handelt sich dabei um das Netzkabel fiir den

Wasserpumpenmotor. Die interne Elektronik
schaltet den Motor bei Bedarf ein.
o 3-leiterkabel mit 1,5 mm2 Querschnitt

oder 3-Leiter AWG 16 (fir UL Modell) mit
Zugentlastungsverbinder an der Espressomaschine
befestigt.

6) Abwasseranschluss

Mittels  des  verstarkten  Plastikschlauches
wird der Abwasseranschluf des Gerdtes an
die  Schmutzwasserleitung des  Geschaftes
durchgefihrt.

ImdemFalle, dasseinesolcheSchmutzwasserleitung
nicht existieren sollte, und gemaR der lokalen
Vorschriften akzeptabel ist, kann das Abwasser in
dafiir bestimmten Eimern aufgefangen werden,
und eventuelle Verlangerungen fiir das Abwasser
konnen in PVC-Schlauchen mit einem Kern
aus Metallspiralen und den dafiir bestimmten
Schlauchschellen durchgefiihrt werden.

10




4. Inbetriebnahme und Kaffeezubereitung

Nach  Durchfiihrung  der Installation  die
Filterrahmen mit den dazugehdrigen Filtern (Abb.
6) von links nach rechts drehend unter die Gruppen
einstecken, und das Gerat vor der Betdtigung
des Schalters, und somit bevor der Strom den
Widerstand erreicht, wie folgend beschrieben mit
Wasser versorgen:

Abb. 6 - Filterrahmen (siehe 4 Abb. 1 oder 3)

11

] O-RING-
-y

1. KESSEL ,,KAFFEE”

Der Eingang des Wassers in den saturierten
Kessel (Kaffee) erfolgt sofort nach Offnung der
Hahne der Wasserleitung und des Filterapparates.
Damit beim Einlaufen des Wassers die Luft, die
in dem Kessel enthalten ist, um eine vollstandige
,Sattigung” zu erhalten, komprimiert wird,
muR man die Abdeckebene der Gruppen (20,

-] FILTER
/ BASKET

FILTERKORB

SIEBTRAGER
O-RING

DICHTUNG
DOPPEL-
AUSGIESSER

Abb. 4) entfernen und ein wenig den kleinen
Bolzen (21), Entliftungsschrauben genannt,
losschrauben, so dass die Luft austritt, und muf}
abwarten, dass aus demselben ein Tropfchen
Wasser flieRt (siehe Schema unten). Das sollte
fur jede Gruppe wiederholt werden, danach die
Entliftungsschrauben wieder festziehen und den
Deckel erneut anbringen.

Sattigung der Gruppe mittels
»Entliiftungsschraube”



2) KESSEL ,,DAMPF”

Indem man den Hauptschalter (1) in Position ,1”
stellt, tritt automatisch der Selbstausgleichsapparat
in Funktion, der durch seine Betatigung der
Elektronenréhre und der Elektropumpe (15)
die Versorgung des Kessels ,Dampf” - mittels
des im Kessel eingelassenen Fihlers - bis zum
pradisponierten Niveau ermoglichen wird.

Anmerkung

Auf Grund des Einstromens von Wasser kann es
vorkommen, dass in dem Kessel befindliche Luft ein
Art Druck bildet (Uberpriifbar auf dem Manometer,
3, Abb. 1, 2 oder 3). Um dies zu beseitigen, schalten
Sie die Maschine aus und lassen Sie Luft aus den
Gruppen aus (siehe Anleitungen auf vorheriger
Seite). Nach Beendigung dieser Handlungen den
Hauptschalter (1) auf die Position ,2” stellen und
abwarten, dass der Kessel die richtige Temperatur
und den richtigen Druck erreicht haben (es
dauert ungefahr zwischen 20 und 35 Min.), die im
Folgenden automatisch konstant gehalten bleiben.
In der Zwischenzeit kann es auftreten, dass der
Zeiger der unteren Skala des Manometers (3, Abb.
1 oder 3; oder 4, Abb. 2) auch 11-12 Bar erreicht,
was sich jedes Mal ereignen kdénnte, wenn bei
Betatigung der Gruppen die Elektropumpe bei
einem Druck von 8-9 Bar kaltes Wasser in den
Kessel Kaffee einlaft, und zur gleichen Zeit das
Thermostat, welches die Temperatur des selbigen
Kessels steuert, den elektrischen Widerstand
einfligt, um die Temperatur des sich im Kessel
befindlichen Wassers zu berichtigen. Dennoch ist es
in diesem Fall notwendig, das Ausdehnungsventil
(19A, Abb. 4) so einzustellen, dass der Druck den
Wert von 12 Bar niemals tberschreitet.

Abgabe nach der ersten Installation

Nach Beendigung der oben beschriebenen Vorgange

fur die erste Installation und vor der Abgabe von

Espresso, Heisswasser und Dampf befolgen Sie

nachfolgende Angaben:

e Installieren Sie die Siebtrager, indem Sie sie
in jede Gruppe einsetzen und drehen, wie in
den Betriebsanleitungen beschrieben; danach
lassen Sie 2 Minuten lang Wasser aus jeder
Espressogruppe ab;

e Mindestens eine Minute lang aus beiden
Dampfdiisen der Maschine Dampf ablassen;

e Lassen Sie Heisswasser aus dem entsprechenden
Wasserkessel solange ab bis folgende Mengen
erreicht werden:

- mindestens 1 Liter bei Maschinen mit 1 oder 2
Gruppen

- mindestens 2 Liter bei Maschinen mit 3 Gruppen

- mindestens 3 Liter bei Maschinen mit 4 Gruppen

Taste Kaffeeausgabe (5, Abb.1)

A VORSICHT A

NIEMALS DEN FILTERRAHMEN ABNEHMEN
WAHREND DIE DAZUGEHORIGE GRUPPE
NOCH IN DER AUSGABEPHASE IST. EIN
DERARTIGES VORGEHEN KONNTE ZU VER-
BRENNUNGEN FUHREN. EINE WASSERTEM-
PERATUR UBER 125°F / 52°C KANN SCHWERE
VERBRENNUNGEN ODER SOGAR DEN TOD

VERURSACHEN.

Zum Modell EE - Abb. 1

Nehmen Sie einen Siebtrager und geben Sie etwas
gemahlenen Kaffee in das Sieb: die empfohlenen zu
verwendenden Mengen (in Gramm) sind auf den
Filtern mit Lasermarkierung angegeben; man preft
das Pulver mit dem daflir bestimmten Zubehor der
Ausstattung, steckt von neuem den Filterrahmen
unterhalb der Gruppen ein und driickt die Taste
(5),um mit der Ausgabe des Getrankes zu beginnen;
wenn man die gewilinschte Espressomenge
erhalten habt, drickt man von neuem den
Schalter (5), so dass sich automatisch der Druck
entladt, der sich im Filterrahmen gebildet hat,
welcher abgenommen werden kann, um
gegebenenfalls den Vorgang zu wiederholen.

Zum Modell PADDLE - Abb. 2

Nehmen Sie einen Siebtrager und geben Sie etwas
gemahlenen Kaffee in das Sieb: die empfohlenen
zu verwendenden Mengen (in Gramm) sind auf
den Filtern mit Lasermarkierung angegeben.
Driicken Sie auf den gemahlenen Kaffee mit
dem mitgelieferten Tamper und setzen Sie den
Siebtrager in die Gruppe ein. Bewegen Sie den
Paddelgriff der Gruppe von rechts nach links (Teil
1), wodurch der Kaffee gebriiht wird; sobald die
gewiinschte Menge erreicht ist, bringen Sie den
Paddelgriff in die Ausgangsstellung auf der rechten
Seite zurtick; die Maschine entleert nun den Druck,
der sich im Siebtrager aufgebaut hat. Er kann dann
entfernt werden, um bei Bedarf einen weiteren
Espresso zu bereiten. Um den Kaffee im Sieb
vorzu briihren, drehen Sie den Paddelgriff nach
Einsetzen des Siebtragers in die Gruppe einige
Sekunden lang nur zur Halfte von rechts nach links,
danach bewegen Sie ihn ganz nach links, um |hren
Espresso solange zu briihen bis die gewiinschte
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Portion in die Tasse flieRt, danach schalten Sie ab,
indem Sie den Paddelgriff in die Ausgangsstellung
auf der rechten Seite zuriick bringen.

Zum Modell AV - Abb. 3

Da es unerlaRlich ist mit der Programmierung
der ausgegebenen Wassermenge fortzufahren,
sind hier die weiteren Schritte angegeben, die
mit Sorgfalt und Aufmerksamkeit zu befolgen
sind. Im Falle von Zweifeln oder Schwierigkeiten
kontaktieren Sie die technische Abteilung.

G2

KAFFEEBRUH-STEUERPANEEL Teil 5 Abb. 3

Vorbemerkungen

Das Dosierungssystem des Kaffees basiert auf
der Zahlung des Wassers, welches auf das
schon in den Filterrahmen gefiillte Kaffeepulver
ausgegeben werden wird. Die Berechnung
erfolgt mittels eines Systems zur Kontrolle des
Wasservolumens selbst, welches tiber dem Flansch
des Gehauses der Gruppe plaziert ist, welches mit
dem Kessel verbindet. Im Inneren eines jeden
Zahlers ist ein Laufrad angebracht (das wir zur
Veranschaulichung Fliigelradchen nennen), was
mit dem WasserdurchfluR rotiert.

Die Reihenfolge des Wasserkreislaufes ist folgende:

Gruppes —> Zahler
Zahler —» E-Ventil
E-Ventil —» Diffusorsystem

Diffusorsystem — Ausgul der Kaffeeausgabe.
13

Das Flugelrddchen ist derart vorbereitet, dass es
frei mit dem WasserfluR dreht und zwei Signale
pro vollendeter Drehung an das elektronische
Steuergehduse sendet, welches die Signale
verarbeitet und das Relais der Elektronenrohre,
dazugehdrig zu dem entsprechenden Gruppe, und
das Relais der Ektropumpe betatigt.

Dieses Steuergehduse verarbeitet auch das
Fihlersignal  des  Dampfkesselstands  und
folglich betatigt es das Relais der dazugehorigen
Elektronenrohre der selbigen Elektropumpe.

Vorgang zur Programmierung der Mengen
Abb. 3

Variante des Programmierungsablaufes fiir die
Version 3D/5

Den Druckknopf @ fiir mehr als 4 Sekunden zu

betatigen.

Die weiteren Schritte sind identisch mit denjenigen
der Standardversion.

Nach 5 Sekunden, wahrend derer die LEDs
aufleuchten, erléschen diese  automatisch,
falls kein Druckknopf betatigt wird, und der
vorhergegangene Ablauf muf8 wiederholt werden,
um sie wiederanzustellen und das Steuergehause
in Bereitschaft zur Programmierung zu versetzten;
1. Innerhalb von 5 Sekunden den ersten Druckknopf
betdtigen; diesen von neuem betdtigen, wenn in
der Tasse die gewiinschte Kaffeemenge erreicht
ist; an diesem Punkt erléschen die LEDs und der
betatigte Druckknopf bleibt entsprechend fir

weitere Ausgaben programmiert;

2. Fur die anderen drei Druckknopfe werden die
Schritte wiederholt, und jedes Mal, wenn einer
der Knopfe programmiert wird, und wenn man
von neuem den Druckknopf mit der Spirale driickt,
bleibt/en das/die LED/s des/ der anderen Knopfes/
Knopfe erloschen.

3. sobald Sie die ersten 4 Tasten des ersten
Steuerpaneels von links programmiert haben,
wird das wie oben eingestellte Dosierprogramm
gespeichert und die 5. Taste (mit Spirale) wird zu
ihrer Funktion als kontinuierliche Kaffeezubereitung
EIN/AUS Taste zurtickkehren.

Anmerkung

Die Programmierung der ersten Gruppe auf
der linken Seite wird fiir alle verbleibenden
Gruppen angewendet; wenn gewiinscht, kann
man verschiedene Mengen fiir die verbleibenden
Gruppen eingeben, indem man die Schritte 1
bis 5 fiir jede der Schaltertafeln durchfiihrt. An
erster Stelle mufl immer der Druckknopf auf der
linken Seite programmiert werden, denn im Falle
seiner Programmierung an letzter Stelle Gbertriige
sich seine Mengeneingabe automatisch auf die
Ubrigen. Es wird empfohlen, dass jede Gruppe
separat programmiert wird, von links nach rechts.
Jeder Knopf hat auch die Funktion des Ausschalters;
daher kann man, falls es wahrend der Ausgabe
eines ,hohen” Kaffees gewiinscht sein sollte,
die Ausgabe in dem Moment abbrechen, wenn
die Menge das gewiinschte Niveau in der Tasse
erreicht hat, dieses Ziel erreichen, indem man den
zuvor benutzten Knopf noch einmal betatigt.

Unnormale Anzeichen
In dem Falle, dass das Fliigelrddchen fiir eine



Zeit von mehr als 3-4 Sekunden keine Signale an
das Steuergehduse sendet, beginnt das LED des
betatigten Druckknopfes aufzuleuchten. Dies
bedeutet, dass:

A) irgend etwas am Wassereingang beim
Fligelrddchen und folglich bei der Kaffeeausgabe
nicht funktioniert, was folgende Ursachen zu
Grunde liegend haben konnte:

1. Zu feine Kaffeemahlung und folglich eine zu
langsame Kaffeeausgabe (Tropfen fiir Tropfen oder
jedenfalls fast), weshalb es dem Fligelradchen
unmoglich ist, den WasserdurchfluR in der
vom elektrischen Steuergehduse festgelegten,
werksbestimmten Zeit zu zahlen.

2. Ungeniigender Wasserfluss (auf Kaffeepulver),
wahrscheinlich verursacht durch eine oder mehrere
Kombinationen einer der unter angegebenen
Umstdnde:

e teilweise Okklusion einer Leitung;

e schlechte Funktion der Elektropumpe;

e Schlecht funktionierendes E-Ventil;

e teilweise Okklusion des Diffusorfilters.

B) Kalkrtickstande im Inneren des
Wasserdurchlaufzahlers, die das Fliigelradchen am
freien Rotieren hindern.

C)Mangelnde LeistungsfahigkeitdesFligelradchens
selbst und des Kopfteils (oberer Teil) des Zahlers,
der unten das besagte Fligelradchen tragt.

Kaffeeausgabe
Nehmen Sie einen Siebtrager und geben Sie etwas

gemahlenen Kaffee in das Sieb: 1 Menge fiir den
kleinen Filter, 2 Mengen flir den groReren Filter;
man prelt das Pulver mit dem dafiir bestimmten
Zubehor der Ausstattung, steckt von neuem den
Filtertrager unterhalb der Gruppen ein und driickt
einen der Druckknopfe mit dem Symbol der 1 oder

2 Tassen, normal oder ,hoch”.

=l=EE

Um nicht in der Programmierung vorgesehene
Verringerungen der Ausgabe vorzunehmen, kann
man den anfangs betétigten Knopf von neuem
driicken. Im Falle enderer gewiinschten Mengen
kann man den Druckknopf mit dem Symbol @ der
betatigen und diesen auch von neuem driicken,
wenn die gewollte Menge erreicht worden ist.

Am Ende der automatischen Ausgabe wird der
Druck abgelassen, der Filtereinsatz kann dann
entfernt werden, um den Vorgang bei Bedarf zu
wiederholen.
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ALLGEMEINE HINWEISE ZUR ZUBEREITUNG
DES KAFFEES

Wenn das Gerat den Betriebsdruck von 1,2 - 1,5 Bar,
ablesbar auf der oberen Skala des Manometers (3,
Abb. 1, 2 oder 3) und zur gleichen Zeit die richtige
Temperatur erreicht hat, wahrend sich das Gehause
der Gruppen schon auf der Infusionstemperatur
befindet, missen der Filterrahmen und der Filter,
die im unteren Teil der selbigen Gruppen und
wegen der Gummidichtung ein wenig isoliert von
demselben positioniert sind, zusatzlich erhitzt
werden, wozu man der Paddel (2, Abb. 1) oder die
Schalter (5, Abb. 1 oder 3) betatigen und fiir ca.45
Sekunden in Ausgabestellung halten muR, und
anschlieRend den selben Schalter ausstellen und
2-3 Minuten abwarten muR.

In der Zwischenzeit kann es auftreten, dass der
Zeiger der unteren Skala des Manometers (3,
Abb. 1 oder 3; oder 2, Abb. 4) auch die 11-12 Bar
erreicht, was sich jedes Mal ereignen konnte, wenn
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bei Betatigung der Aggregate die Elektopumpe
bei einem Druck von 8-9 Bar kaltes Wasser in den
Kessel Kaffee einlaBt, und zur gleichen Zeit das
Thermostat, welches die Temperatur des selbigen
Kessels steuert, den elektrischen Widerstand
einfligt, um die Temperatur des sich im Kessel
befindlichen Wassers zu berichtigen. Dennoch ist es
in diesem Falle notwendig, das Ausdehnungsventil
(19 A, Abb. 4) so einzustellen, dass der Druck den
Wert von 12 Bar niemals tiberschreitet.

Um einen guten Kaffe zu erhalten, ist -abgesehen
von der Art der Mischung - der Mahlgrad des
Kaffees von Wichtigkeit. Den idealen Mahlgrad
findet man praktisch nur, indem man einige Kaffee
mit der vorgeschlagenen Grammzahl fiir eine Tasse
(minimal 7 gr.) zuzubereiten probiert.

Der geeignetste Mahlgrad ist derjenige, der eine
gleichmdssige Ausgabe der Getrdnkes aus dem
Ausgull des Filterrahmens ermoglicht: weder zu
langsam noch zu schnell.

WICHTIG

Die Temperatur des Wassers im Kessel , Kaffee”, und
demnach auch die der Gruppen, kann eventuell
mittels des dafiir vorgesehenen Thermostates (22,
Abb. 4) erhoht oder verringert werden - flr weitere
Details, siehe folgendes Kapitel. Die definitive
Abstimmung sollte wahrend dem Tuning- up,
nachdem die Maschine dauerhaft installiert ist,
vorgenommen werden. Der Wasserdruck auf den
Kaffee ist sehr wichtig wahrend des Briihvorganges.
Aus diesem Grunde ist es wichtig, den Bypass auf
der Pumpe auf 9 bar einzustellen. Dieser Wert
andert sich, wenn Unterschiede beim eingehenden
Druck vom ortlichen Wasserversorgungssystem
auftreten. Sollten solche Anderungen auftreten,
machen Sie die notwendigen Einstellungen in
Ihrem System, um sie zu eliminieren.

A ACHTUNG A
NEHMEN SIE DEN SIEBTRAGER NIEMALS AB,
WENN WASSER ABGEGEBEN WIRD. DIESER
VORGANG KANN SEHR GEFAHRLICH SEIN,
DA DER HOHE DRUCK, DER SICH INNEN
BILDET, HEISSES UND LEICHT ATZENDES
WASSER HERAUSSPRUHT UND SOMIT
SCHWERE VERBRENNUNGEN VERURSACHEN
KONNTE. DER WASSERKESSEL ENTHALT
WASSER MIT HOHER TEMPERATUR .
WASSERTEMPERATUREN VON 125°F/
52°C KONNEN STARKE VERBRENNUNGEN
ODER DEN TOD DURCH VERBRUHEN
\_ VERURSACHEN. Y,




Beschreibung

Beschreibung des Displays auf
der Vorderseite:

N.B.

In Maschinen mit 1,2,3 Gruppen ist der PID Controller auf
der linken Seite installiert. In Maschinen mit 4 Gruppen
befindet er sich auf der rechten und linken Seite.

siehe auch Abb. 4 - Teil 20.

Kontrollleuchte Kaffeebriihelement 1
Leuchtet bei Steuerung Ausgang 1 ON auf.
z.B. Heizelement ist eingeschaltet

2) Display
Zeigt den PW (Prozesswert) oder EW (Einstellwert) an. Bei Einstellung eines
Parameters wird sein Name oder sein Wert angezeigt.

3) SEL Taste

Wird zum Umschalten der PW Anzeige zu/von der EW Anzeige und zur Wahl
eines Parametersatzes und eines Parameters sowie zur Erfassung eines einge-
stellten Werts verwendet.

4) (A Tasten

Wird zum Andern des EW, zum Abruf von Parametern und zur Anderung von
Parameterwerten verwendet.

5) Leuchte fiir Auto-Abstimmung/Selbstabstimmung

Flimmert bei einem Schritt fiir Auto-Abstimmung oder Selbstabstimmung.

5. Temperaturregler PID

Kontrollleuchte Kaffeebriihelement @\%euchte fi]r&@ Display

s

gy

ca— X X2 Leuchte fur Auto-Abstimmung/
:t; S OCQDQDUDQDUDQD e//%elbstabstimmung

-

rhkx PW: Prozesswert: gemessene Temp.

EW: Einstellwert: eingestellte Temp.

@{ Taste \é Tasten

siehe detaillierte Informationen in der Anleitung * (siehe Seite 16)

6) Leuchte fur EW (Einstellwert)

Zeigt unter Normalbedingungen den PW (Prozesswert) an (wenn die Leuchte
aufleuchtet). Die SEL Taste driicken, damit die EW Leuchte aufleuchtet und
den EW anzeigt. Bedenken Sie, dass die Leuchte nicht aufleuchtet, wenn Para-
meter und Daten angezeigt werden.

Flimmert, wenn das Display den PW (Prozesswert) im Bereitschaftszustand
anzeigt.
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Grundschritte
Einstellung und Veranschaulichung der Werte:

Driicken Sie die SEL-Taste, um den Wert zu veran-
schaulichen

Einmal driicken, um den Wert um 1 zu erhéhen.
Driicken Sie diese Taste und halten Sie sie gedruckt,
um den gewiinschten Wert zu erhohen, danach
warten Sie einige Sekunden, um automatisch die
Programmierfunktion zu verlassen.

Einmal driicken, um den Wert um 1 zu mindern.
Driicken Sie diese Taste und halten Sie sie gedruckt,
um den gewiinschten Wert zu mindern, danach
warten Sie einige Sekunden, um automatisch die
Programmierfunktion zu verlassen.
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* Fir weitere detaillierte Informationen (iber das Leistungsvermogen
dieses Gerats sehen Sie bitte Folgendes ein: PXR3_Fuji_Micro_
controller_Manual.pdf

Fiir zusatzliche Unterstiitzung kdnnen Sie sich an die
Nachverkaufsabteilung der Fa. La Marzocco wenden,

enrico@lamarzocco.com
ettore@lamarzocco.com



MICHZUBEREITUNG

Vor JEDER Dampfverwendung o6ffnen Sie
die Dampfdise, um sicherzustellen, dass das
Kondenswasser, das sich eventuell in der Dise
gebildet hat, abgelassen wird. Danach gehen Sie wie
in der Betriebsanleitung beschrieben, vor.

Der Dampf Ubertragt Hitze in die Flissigkeit und
erhoht die Temperatur bis zum Siedepunkt.
Achten Sie darauf, dass die Flussigkeit nicht
Uberlauft, um schwere Verbrennungen zu
vermeiden.

Zur Zubereitung von Milch fiir Cappuccino mit
der richtigen Schaummenge, befolgen Sie die
nachfolgende Phasen:

= Stellen Sie den bis zur Halfte mit Milch gefiillten
Behalter unter die Dampfdise

= Offnen Sie sofort den Hahn und bringen Sie die
Milch auf die gewtinschte Temperatur

= Sie konnen diese Milch dann in eine Tasse mit
warmem Espresso gieBen und somit einen
kostlichen Cappuccino bereiten

6. Dampf- und HeiBwasserausgabe

Um zu vermeiden, dass Teil der zu erwarmenden
Flussigkeit zuriick in den Boiler gesaugt wird
(aufgrund von eventuellem Druckabfall im
Boilerkessel), wodurch sowohl der Dampf als
auch die aus der Duse Teil 9 bzw. der Dise Teil 11
austretende FlUssigkeit einen schlechten Geruch
haben wiirden, empfehlen wir, die Maschine ein
bis zweimal einige Sekunden lang zu ,,entdampfen®,
indem man den Hahn (Teil 10) schnell 6ffnet und
schlieRt, ohne dass sich die Duse (Teil 9) in der
Flussigkeit befindet.

dabei vorsichtig vorgehen, um durch den Dampf
verursachte Verbrennungen zu vermeiden.
Nachdem Sie den Dampf wand in die zu
schaumende Fliissigkeit eingetaucht haben, 6ffnen
Sie sofort den Dampfhahn. Sobald die Fliissigkeit
heil ist, wie folgt vorgehen:

= den Dampfdruck erniedrigen
= die Kanne entfernen

= den Dampfhahn schlieRen

HEISSWASSERAUSGABE

Mit der festen Diise (Abb. 1 oder 3) zwischen der
Gruppe ganz links und der Dampfdiise (Teil 9, Abb.
1 oder 3) konnen Sie durch Dricken der Taste
(Teil 7, Abb. 1 oder 3), die die HeikRwasserausgabe
steuert, heies Wasser erhalten.
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ACHTUNG

DIE MASCHINE MUSS SO INSTALLIERT WERDEN,
DASS SIE FUR QUALIFIZIERTE TECHNIKER FUR
EVENTUELLE WARTUNGSEINGRIFFE LEICHT
ZUGANGLICH IST.

VORSICHT

DIE MASCHINE ZUR REINIGUNG
NICHT IN WASSER TAUCHEN BZW.

MIT WASSER BESPRITZEN. FUR DIE
REINIGUNGSVORGANGE DIE NACHFOLGEND
AUFGEFUHRTEN ANLEITUNGEN
AUFMERKSAM LESEN.

Reinigung der Gruppen und Abfliisse

Setzen Sie das Blindsieb in den Siebtrager
ein und geben Sie die passende Menge von
Espressomaschinen-Reinigungsmittel (siehe
Herstelleranleitungen) in das Sieb und befestigen
Sie den Siebtrager in der Gruppe, die Sie reinigen
mochten.

e Driicken Sie die Briihtaste fiir die genannten
Gruppen, als wenn Sie eine normale Tasse Kaffee
zubereiten wiirden. Drehen Sie das Wasser nach
ca. 15-20 Sekunden zu.

e Starten und stoppen Sie die Gruppe mehrmals,
bis Sie sehen, dass klares Wasser anstatt
Seifenwasser auslauft, wenn Sie den Siebtrager
entfernen. Entfernen Sie nicht den Siebtrager,
wenn die Gruppe Wasser erhitzt.

e Spiilen Sie die Gruppe mit einem normalen Sieb
im Siebtrager, indem Sie mehrmals heiles Wasser
durchlaufen lassen.
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A VORSICHT A

NIEMALS DEN FILTERRAHMEN ENTFERNEN,
WENN SICH DIESER IN AUSGABEPHASE
BEFINDET. EINE SOLCHE HANDLUNG IST

INSOFERN SEHR GEFAHRLICH, ALS DASS DER
DRUCK, DER SICH IN DEM BLINDEN FILTER
BILDET HEFTIGE UND LEICHT KAUSTISCHE

HEISSWASSERSPRITZER VERURSACHEN KANN,
WELCHE ZU SCHWEREN VERBRENNUNGEN

FUHREN KONNEN.

DER KAFFEEBOILER ENTHALT SEHR HEISSES
WASSER. EINE WASSERTEMPERATUR
UBER 125°F / 52°C KANN SCHWERE
VERBRENNUNGEN ODER SOGAR DEN TOD

L VERURSACHEN. )

Reinigung der Siebe und Siebtrager

Bei tdglicher Reinigung der rostfreien Siebe und
Siebtrager geniigt es, wenn Sie diese mit Wasser
und einem Tuch oder einer passenden Biirste
reinigen.  Wenn Sie ein Espressomaschinen-
Reinigungsmittel verwenden, dann beachten Sie die
Produktanleitungen, geben Sie die richtige Menge
in ca. 1/2 Liter Wasser in einen hitzebestandigen
Behalter und heizen Sie auf.

¢ Wenn Sie Siebtrager aus rostfreiem Stahl mit Clip-
on Auslaufen verwenden, dann entfernen Sie den
Auslauf. Legen Sie die Siebe und die Metallteile
der Siebtrager (ausgenommen Griffe) in die heie
Losung ein und lassen Sie sie ca. 30 Minuten
eingetaucht.

e Spiilen Sie die Gruppe sorgféltig mit reinem
Wasser und lassen Sie bei eingesetztem Sieb und
Siebtrager mehrmals heiles Wasser durch die
Gruppe laufen.

e Bereiten Sie eine Tasse Kaffee, um jeglichen
unangenehmen Geschmack zu entfernen.

Reinigung der Abwasserfangschale
Jeden Abend nach Ausschankschluss den Rost, auf

dem die Tassen abgestellt werden, entfernen, die
Abwasserfangschale herausnehmen und dessen
Reinigung vornehmen.

Mindestens zweimal wdchentlich auch das
Abwasserbecken (19) kontrollieren und reinigen
und eventuelle schlammige Riickstande mit Hilfe
eines Loffels entfernen.

Reinigung der Gerategehduses
Gebrauchen eines weichen Tuches, unter

flieBenden Bewegungen in Richtung eventuellen
Satinierens der Oberflaiche des Inox-Stahls.
Auf keinen Fall Alkohol auf den beschrifteten
oder gestrichenen Teilen verwenden, um
Beschadigungen zu vermeiden.

Reinigung der Dampfhahndiise und des
HeiRBwasserdampfhahnes

Die Stahlréhrchen zur Wasserdampfausgabe
missen umgehend nach dem Gebrauch mit einem
feuchten Tuch und mit einem sehr kurzen Betatigen
des Dampfaustrittes gesaubert werden, wodurch
die Formung von Verkrustungen innerhalb und
auBerhalb der Diisen vermieden werden, die den
Geschmack der anderen Getranke wahrend des
Erhitzens beeinflussen konnten.

Reinigung der Ausgabebrause
(Infusion-Filtergewebe)

Auf Grund der Durchfiihrung des Entfernens des
Filterrahmen (nach der Kaffeeausgabe) kann es



vorkommen, dass kleine Kaffeepulverriickstande
nach und nach zu einer Verstopfung, vielleicht
nur  teilweise, des Infusion-Filtergewebes
fihren. Zur Reinigung zuerst durch Losen
der Befestigungsschraube entfernen, dann in
Reinigungspulver waschen.

AUSGABEBRAUSE
SCHRAUBE

AUSGABEBRAUSE - Abb. 5

Elektropumpe
Sie ist Typ Verdrangerpumpe, fahig einen Druck

von 14 Bar zu entwickeln. Der Betriebsdruck, schon
in unseren Werkstatten in der Probephase geeicht,
liegt bei 8-9 Bar; dennoch kann dieser von Ort zu
Ort unterschiedlich sein, da der Pumpendruck
vom Druck des einlaufenden Wassers beeinflusst
wird. Sie missen stets den Druck auf der unteren
Skala des Manometers (3, Abb. 1 oder 3; 4, Abb.
2) kontrollieren, in dem man sich einen Kaffee
bereitet, und kann ihn, falls nétig, erhohen, indem
man die Schraube der Ausweichleitung (im unteren
Teil des seitlich an der Flanke angebrachten

Deckels, wo die Speisung der Pumpe verbunden
ist) im Uhrzeigersinn dreht, und absenken, indem
man die Schraube im entgegengesetzten Sinn
dreht; die Regulierung muB mit mindestens einer
Gruppe in Ausgabephase durchgefiihrt werden.

WICHTIG

Die Elektopumpe mittels des Druckknopfes (8, Abb.
1 oder 3) betdtigend speist sich direkt auch der
Kessel Kaffee.

Wenn das Gerat kalt ist und
man die Elektropumpe
aktiviert, entwickelt sich e
in Kaltdruck von 8-9 Bar,
weshalb in dem Moment,
in dem die Widerstande
einsetzten und das Wasser sich erwarmt, die
héhere Temperatur eine Ausdehnung des Wassers
bewirkt, was zu einer Erh6hung des gegenwartigen
Kaltdruckes um ca. 3 Bar und zu einem totalen Druck
von 11 Bar fiihrt; an diesem Punkt angelangt, muR
das Ausdehnungsventil (Sicherheitsventil) (19A) in
Funktion treten, welches, indem es einige Tropfen
Wasser austreten |aRt, ermdglicht, dass der Druck
die 12 Bar nicht Uberschreitet. Im Falle, dass der
Druck die 12 Bar Uberschreitet, ist es notwendig
eine Regulierung des Ventils vorzunehmen, indem
man die VerschluBkappe leicht aufdreht. In dem
Falle, in dem diese Handlung nicht ausreichend
sei, muk man das Ventil abmontieren und von
wahrscheinlichen Kalkverkrustungen befreien. Das
gleiche geschieht, wenn das Ventil geoffnet fiir den
Austritt bleiben sollte und folglich nicht zulassen
wiirde, dass der Druck ca. 8 Bar erreichte.

Wenn die Maschine langer als 8 Stunden nicht benlitzt

wird und auf alle Falle wenn sie langere Zeit stillsteht,

mussen vor den Abgaben Reinigungszyklen unter

Einhaltung der nachfolgenden Angaben, ausgefiihrt

werden, um die maximale Funktionstiichtigkeit der

Maschine zu nutzen:

¢ Gruppen: Installieren Sie die Siebtrager, indem Sie
sie wie oben beschrieben in die jeweilige Gruppe
einsetzen und drehen, und lassen Sie danach 2
Minuten lang Wasser aus jeder Espressogruppe
ab;

e Dampf: Lassen Sie mindestens eine Minute lang
Dampf aus beiden Dampfdiisen der Maschine ab;

¢ Heisswasser: Lassen Sie heisses Wasser aus dem
entsprechenden Wasserkessel solange ab bis
folgende Mengen erreicht werden:

- mindestens 1 Liter bei Maschinen mit 1 oder 2
Gruppen

- mindestens 2 Liter bei Maschinen mit 3 Gruppen

- mindestens 3 Liter bei Maschinen mit 4 Gruppen

Wenn die Maschine fir langere Zeit nicht benutzt

wird sollen folgende Sicherheitshinweise befolgt

werden:

¢ Die Maschine von der
Wasserversorgungsleitung trennen oder auf jeden
Fall die Wasserversorgung unterbrechen;

¢ die Maschine vom Stromnetz trennen.

ACHTUNG

WENN DIE OBEN AUFGEFUHRTEN
ANWEISUNGEN NICHT BEFOLGT WERDEN,

LEHNT DER HERSTELLER JEGLICHE
VERANTWORTUNG FUR PERSONEN- UND/
ODER SACHSCHADEN AB.
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8. AuRerbetriebnahme und Abbau
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Abb. 3 (siehe auch S. 7.)

Aus Vorsichtsgriinden den Hauptschalter (Detail 1)
auf die Position ,,0” stellen

Abtrennung der Elektroversorgung

In dem Falle der Verbindung mittels Stecker (24)
soll man sich versichern, dass der Schalter (23) vor
dem Ausstecken ausgestellt ist. Die Verbindung
mit dem Kabel der Elektropumpe (15) durch
Handhabung des dafiir eingerichteten Bolzens (25)
unterbrechen.

Abtrennen der Wasserleitung

Die Wasserversorgung mit dem dazu bestimmten,
vor dem Reinigungsgerat liegenden Hahn
schlieBen. Die Wasserrohre am Eingang des
Reinigungsgerates (17), nach dem Absperrhahn
(18) gelegen (vorsichtshalber  geschlossen)
abtrennen.

(18) Mit dem Abbau der Abwasserleitungen (19, Abb.

1) fortfahren.

An dieser Stelle kann die Maschine von der Bar
entfernt werden, dabei ist grosste Vorsicht walten
zu lassen, um zu vermeiden, dass sie auf den Boden
fallt.

Das Gerdt ist aus verschiedenen Materialien
hergestellt, weshalb es bei einem nicht
vorgesehenem  Wieder-Gebrauch zu einem
Schrottplatz gebracht werden soll, der, indem er die
Materialien fiir eine eventuelle Wiederverwertung
trennt, fir die Zerlegung sorgt oder zur
Miillverbrennung gegeben werden soll.

Es ist durch die geltenden Normen verboten, das
Gerat auf 6ffentlichem Grund und Boden oder auf
jedwedem Besitz Dritter abzulagern.

Hinweis fiir das Recycling:

Hinweis fiir den Umweltschutz.

Elektrische Altgerate bestehen aus wertvollen
Materialien, die nicht in den normalen Haus-
mill gehéren! Wir bitten daher unsere Kun-
den, zum Schutz der Umwelt und der naturli-
chen Ressourcen beizutragen, indem sie dieses
Gerat bei den zustandigen Sammelstellen ihres
Gebiets abliefern.



9. Programmierte Wartungs- und Kontrollvorgiange

Diese Vorgange erganzen die in Kapitel 7 aufgefiihrten Vorgange fiir Wartung und Periodische Reinigung.

Die folgenden Wartungs- und Kontrollvorgénge sind regelmaRig durch qualifizierte Fachtechniker

durchzufiihren.

N.B. Diese periodischen Wartungseingriffe sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

ALLE DREI MONATE

= Gruppendichtungen auswechseln

= Diffusor-Siebe auswechseln

= Automatische Fiillsonde reinigen

= Vakuumbrecher auf einwandfreien
Betrieb prifen

= Wasser-Einlassventil kontrollieren

= Abflusssystem auf Lecks bzw.
Verstopfungen priifen

= Durchflussgeschwindigkeit jeder
Gruppe kontrollieren

= Brithtemperatur kontrollieren

= Sicherstellen, dass die Briihtemperatur bei 9bar
liegt

= Die einwandfreie Funktion aller Schalter
kontrollieren

= Die Wasserharte feststellen/kontrollieren
(Die Wasserqualitat muss sich innerhalb
des Bereichs der im Kapitel Installation
aufgefiihrten Werte befinden sonst
verliert die Garantie ihre Giiltigkeit.)

Bei AV-Modell:

= Dosiervolumen kontrollieren

= Das Ohm-Ventil des Durchflussmessers priifen
(Ohm-Ventile sind akzeptable wenn sie groRer
als 1.8 K Ohm und kleiner als 2.2 K Ohm sind

Bei MP-Modell:
= MP-Ventil erneuern

ALLE SECHS MONATE
= Die Dampfeinheiten erneuern

JAHRLICH

= Siebtragerdichtungen auswechseln

= GruppenventilstoRel kontrollieren

= Vakuumbrecher kontrollieren

= Dampfboiler-Druckregler kontrollieren
= Schutz kontrollieren

= Uberdruckventil kontrollieren

= Accurate control of the tightness at 2,4Nm of each

cable on the terminal block.
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ATENCION

ESTA MAQUINA ES SOLO PARA USO
PROFESIONAL Y DEBE INSTALARSE EN

LUGARES DONDE SU USO Y MANUTENCION
ESTAN RESTRINGIDOS A PERSONAL
CAPACITADO. ESTA PROHIBIDO DEJAR QUE
LOS NINOS USEN O JUEGUEN CON LA MAQUINA.

1) El presente manual de uso constituye parte
integrante y esencial del producto y serd
entregado al usuario. El usuario deberd leer
atentamente las advertencias contenidas en
este, ya que ofrecen la informacion necesaria
concerniente a la seguridad en la instalacién,
en el uso y en la manutencion.

El presente manual deberd conservarse con
cuidado, tendrd que estar siempre a disposicion
del usuario para posteriores consultas y debera
ser entregado a un nuevo usuario en caso de
que el producto cambie de propietario.

2) Controle la integridad del producto desde el
momento de embalaje, asegurandose de que
el paquete no presente sefiales de golpes que
podrian haber causado dafios en el contenido.

3) Verifique la integridad de la maquina
después de haber retirado el embalaje con
cuidado.

En caso de duda, no continie y contacte
inmediatamente al concesionario o vendedor
que procedera a enviar personal especializado y
autorizado para operar en la maquina.

1. Advertencias Generales y Normas de Seguridad

4) Los elementos del embalaje (cajas, bolsas,
poliestirol, etc.) no los debe dejar al alcance
de los nifos, ya que pueden ser peligrosos, ni
abandonarlos en el ambiente.

5) Asegurese de que los datos de la tarjeta
correspondan con los de la red eléctrica
instalada en el local donde se utilizara la
maquina.

La instalacion debe ser efectuada cumpliendo
las normas vigentes, segun las instrucciones
del constructor y realizada por personal
cualificado y autorizado. Esta mdaquina no se
debe instalar en cocinas.

Una instalacién no correcta puede ser la causa
de dafios a personas, animales o cosas, de los
que el constructor no sera responsable.

La garantia del funcionamiento eléctrico de
este producto se obtiene solamente cuando
la conexion a la red eléctrica se realiza segun
las normas vigentes de seguridad y, en modo
particular, prestando atencidon a la eficacia
en la instalacidon de la toma de tierra. Resulta
necesario que verifique esta ultima, dado que
es un requisito imprescindible de seguridad. En
caso de duda solicite un control cuidadoso por
parte de personal cualificado.

Ademas debera controlar que la resistencia de
la instalacion eléctrica sea apta a la potencia
maxima absorbida indicada en la placa; pero,
sobre todo, que la seccion de los cables sea
idénea.

Se desaconseja la utilizacion de adaptadores,
enchufes multiples y/o alargadores. En caso

de que no se pueda evitar su utilizacion,
resulta necesario el uso exclusivo de enchufes,
adaptadores y alargadores que cumplan las
normas vigentes de seguridad, teniendo
cuidado de no superar los limites de resistencia
y potencia que aparecen en el adaptador o
alargador.

6) Este producto debe utilizarse Unicamente
para el uso al que ha sido expresamente
proyectado vy realizado. Cualquier otra
utilizacidon se considera impropia y peligrosa.
El constructor no puede ser considerado
responsable de eventuales dafios causados por
usos erroneos e irracionales.

La instalacion de este equipo debe guardar
conformidad con todos los codigos aplicables
federales, estatales o locales de instalacion de
tuberias.

7) El empleo de cualquier aparato eléctrico
comporta la consideracién de algunas reglas
de comportamiento fundamentales.

En modo particular:

* no tocar el aparato con las manos y los pies
mojados o humedos;

no usar el aparato con los pies descalzos;

e no utilizar alargadores en habitaciones
destinadas a bafio o ducha;

no tirar del cable de alimentacidon para
desenchufar el aparato de la red eléctrica;
no dejar el aparato expuesto a agentes
atmosféricos (lluvia, sol, etc...).

no permitir que el aparato lo usen nifios o
descapacitados.
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® no limpiar el panel de mandos con pafios
mojados, ya que no es resistente por lo que
se refiere al agua.

8) Antes de llevar a cabo cualquier proceso de
manutencién y/o limpieza, ponga en posicion
“0” el interruptor general situado en la
maquina y desconecte el aparato de la red de
alimentacion eléctrica quitando el enchufe o
apagando el interruptor de la instalacién. Para
realizar las operaciones de limpieza, limitese a
cuanto se indica en el manual.

9) En caso de funcionamiento defectuoso o
averias del aparato, retirelo de la red eléctrica
(como se ha descrito en el punto anterior) y
cierre el grifo de suministro de agua. Renuncie
a cualquier tentativo de reparacion y dirijase
al personal cualificado profesionalmente vy
autorizado. La reparacion del producto se
efectuard solamente por parte de la casa
constructora o por un centro autorizado que
utilice exclusivamente recambios originales.
La desobediencia de las normas indicadas mas
arriba pueden poner en peligro la seguridad
del aparato y de este modo hace que no tenga
vigor la garantia.

10) En el momento de la instalacidon es
necesario utilizar un interruptor omnipolar
como preveen las normas de seguridad
vigentes, provisto de fusibles adecuados para
soportar la potencia de la maquina a conectar.

11) Para evitar recalentamientos peligrosos,
se recomienda desenrollar todo el cable de
alimentacion.
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12) No obstruya las rejillas de aspiracion o de
disipacidn y, de manera especial, no cubra con
trapos o cualquier otra cosa la bandeja para
calentar las tazas.

13) El cable de alimentacion de este aparato
no debe ser sustituido por el usuario, como
se indica también en la tarjeta situada cerca
de la salida del cable en la cubierta. En caso
de deterioro del cable, apague el aparato
(como se ha descrito en el punto precedente
nimero 8) y cierre el suministro del agua.
Para sustituirlo, dirijase solamente al personal
profesionalmente cualificado.

A ATENCION A

COMO YA SE HA INDICADO EN LAS NOTAS
PRECEDENTES, EL CONSTRUCTOR NO
PUEDE SER CONSIDERADO RESPONSABLE
DE LOS DANOS A COSAS, ANIMALES Y/O
PERSONAS, CUANDO EL PRODUCTO NO HA
SIDO INSTALADO SEGUN LAS INDICACIONES
CONTENIDAS EN EL PRESENTE MANUAL,
CUANDO NO SEA UTILIZADO PARA CUMPLIR
SUS FUNCIONES, COMO LA EROGACION DE

Todo lo que se indica en este manual
operativo también es valido para la serie
“FB/70”. Las unicas diferencias son las
dimensiones externas de la maquina.

—C—- |—B—n
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MEDIDAS Y PESOS COMUNES A LA SERIE LINEA

LINEA 1gr 2gr 3gr agr
A cm/pulgada| 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18 | 45.5/18
B cm/pulgada| 56/22 | 56/22 | 56/22 | 56/22
C cm/pulgada| 49/20 | 69/28 | 93/37 | 117/46
PESO kg/libra| 41/90 | 59/130 | 73/164 |107/236

CAFE O BEBIDAS CALIENTES.

L J

ATENCION
ESTA MAQUINA NO ES APTA PARA USO EN

EXTERIORES. NO USAR CHORROS DE AGUA
PARA LIMPIAR LA MAQUINA NI COLOCARLA
DONDE SE USAN CHORROS DE AGUA.

MEDIDAS Y PESOS COMUNES A LA SERIE FB/70

FB/70 2gr 3gr 4gr
A cm/pulgada | 48.5/19 | 48.5/19 | 48.5/19
B cm/pulgada 64/25.5 | 64/25.5 | 64/25.5
Ccm/pulgada | 84/33 [108/42.5 (135/52.25
PESO kg/libra | 58/128 | 82/189 | 107/236




2. Definicion de los Modelos Tratados

El presente manual de uso se refiere exclusivamente a los siguientes modelos de nuestra construccion:
Mod. EE, Mod. AV y Mod. PADDLE a 1, 2, 3 y 4 erogatorios

ORONO @Q

® ®

)
On
e =73 %ﬁﬁ@
I‘l IIIIII H H LT
Leyenda @/ \@
Interruptor general Interruptor para la erogacion de agua caliente Palanca de grupo
Ventanilla del nivel de agua n Interruptor llenado manual Llave para erogacion del vapor
Mandmetro n Suministrador de vapor Medidor de presién caldera vapor
Grupos de erogacion de café Llave para la erogacion de vapor Medidor de presion caldera café
Pulsadores para la erogacion de café Suministro de agua caliente Interruptor llenado manual
n Interruptor para el calienta-tazas (maquinas no UL)
Fig. 1- MODELO EE a 1, 2, 3 y 4 grupos erogatorios Fig. 2 - Panel frontal del modelo PADDLE

disponible con los grupos 1,2,3y 4



Descripcidon general

Las maquinas modelos AV, EE y PADDLE se

construyen en diferentes versiones con 1, 2, 3

y 4 erogatorios y constan fundamentalmente

de las siguientes partes:

1. Caldera de agua (generadora de vapor y de
agua caliente );

2. Caldera para erogacion de café;

3. Grupos erogatorios;

4, Cubierta;

5. Bomba eléctrica;

Descripcion de cada parte

1. Caldera de vapor

Esta construida con una cubierta cilindrica de
longitud variable dependiendo del nimero
de grupos erogatorios de café. Se construyen
con acero inoxidable, que ha sido puesto a
prueba hidraulica para verificar su fiabilidad
con resultados satisfactorios a una presién de
3 Bar, resultando 6ptima a la presion de 1,5
Bar. Dependiendo del nimero de erogatorios
se tienen los siguientes voliumenes efectivos y
potencias instaladas:

1 grupo litros 3,5 1300 Watt
2 grupos litros 7 2000 Watt
3 grupos litros 11 3000 Watt
4 grupos litros 14,5 3800 Watt
En algunos mercados hay disponibles

elementos térmicos de mayor potencia para
las calderas de vapor. En las extremidades de
la cubierta cilindrica estan situadas las tapas,
siendo una de ellas la sede de las resistencias
eléctricas de calefaccion y vaporizacion del
agua que permiten la obtencién de presion a
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25’. El mantenimiento de la presidn se realiza
gracias a un aparato que conserva los niveles
constantes. Sobre la caldera se aplican varias
conexiones para los accesorios de seguridad,
para los servicios de agua caliente y vapor, y
para la alimentacion.

2. Caldera del café

Puesta a prueba hidrdulica a una presion
maxima de 16 Bar, resulta idénea a una presion
de 9 Bar. Segun el numero de erogatorios se
tienen los siguientes volumenes efectivos y
potencias instaladas:

1 grupo litros 1,8

2 grupos litros 3,4 1400 Watt

3 grupos litros 5,0 1600 o 1900 Watt

4 grupos litros 3,4 + 3,4 1400 +1400 Watt
(dos calderas instaladas)

1000 Watt

Se construye con una cubierta cilindrica de
longitud variable dependiendo del nimero de
grupos erogatorios de café y se realiza en acero
inoxidable. En las extremidades de la cubierta
cilindrica se sittan las tapas y, en una de ellas,
las resistencias eléctricas de calentamiento del
agua. Gracias a un termostato de precision con
dT de £ 0,5°C mantienen la temperatura del
agua, temperatura que puede ser adecuadaala
Optima para diferentes mezclas de café. Sobre
la caldera se sittan los grupos erogatorios.

3. Grupo erogatorio

Consta de un bloque en acero inoxidable.
Sobre este, se inserta el mango porta-filtros,
en el que se coloca la dosis de café en polvo.
Desde aqui, por el orificio, el café exprés cae
en la taza que debe situarse debajo, después

de haber accionado el mando de erogacion.

4. Cubierta

Esta formada por una funda en lamina de acero
esmaltado y acero inoxidable. La estructura es
el fruto de una serie de estudios especificos
para satisfacer, no solo una funcién estética,
sino también para disminuir los gastos
erogondmicos del usuario y reducir al minimo
las posibilidades de dafios.

5. Bomba Eléctrica

La bomba paletas rotativas queda instalada
sobre las tuberias de suministro de agua.
Estd siempre preparada para entrar en
funcionamiento con cada accionamiento de
los grupos erogatorios de café y, mediante un
medidor de nivel eléctrico, lista para reponer
el agua consumida de la caldera de agua.

A ATENCION A

LA CALDERA DE CAFE Y LA CALDERA
DE VAPOR CONTIENEN AGUA AALTA
TEMPERATURA. LA TEMPERATURA DEL AGUA
SUPERIOR A 125°F/52°C PUEDE CAUSAR
QUEMADURAS GRAVES O LA MUERTE POR
ESCALDADURAS. (CALDERA DEL CAFE
\200°F/93,3°C-CALDERA DE VAPOR 260°F /127°C) }

A ATENCION A

ESTA MAQUINA NO DEBE SER USADA
POR PERSONAS (INCLUIDOS NINOS) CON
CAPACIDADES FiSICAS, SENSORIALES O
MENTALES REDUCIDAS, O CON FALTA DE

EXPERIENCIA'YY CONOCIMIENTO, EXCEPTO
BAJO SUPERVISION O SI HAN SIDO
CAPACITADAS EN EL USO DE LA MISMA
POR UNA PERSONA RESPONSABLE DE SU
SEGURIDAD.




Descripcién general

La maquina modelo AV se construye en las versiones 1, 2, 3 y 4 erogatorios vy,
fundamentalmente, presenta las mismas caracteristicas que el modelo EE.

Este modelo se diferencia del EE porque permiteal usuario preparar a su gusto
cuatro cantidades de agua diferentes en erogacién. Para cada grupo erogatorio
esta previsto un cuadro demandos con 5 teclas, dispuesto a satisfacer las
peticiones de la clientela:

- 1 dosis de agua para 1 café normal;

- 1 dosis de agua para 1 café largo;

- 1 dosis de agua para dos cafés normales;

- 1 dosis de agua para dos cafés largos;

La quinta tecla se utiliza como programador de las otras, como se vera mas
adelante, y como interruptor ofrece erogacidn continua si se desea.

fig. 3- MODELOAVa1,2 3y
4 grupos erogatorios

Leyenda

Interruptor general
Ventanilla del nivel de agua
el Mandmetro
Grupos de erogacion de café
Pulsadores para la erogacion de café (Modelo AV)
ﬂ Interruptor del calienta-tazas (maquinas no UL)
Pulsador para la erogacion de agua caliente
n Interruptor llenado manual
n Suministrador de vapor

i00 Mando para la erogacion de vapor

Suministrador de agua caliente
Interruptor erogacién manual

BielEEn

Cuadro de mandos para la erogacion
de café del modelo AV




3. Instalacion

Leyenda

Cable 380/220/200 Voltions
— Cable 220/200 Voltions

Tubo agua

-------------------------------- Tubo de descarga

Interruptor principal EELM Valvula de expansion

Tubos de drenaje Cubierta del grupo

I8 Terminal Tornillo de purga
Bomba a motor Controlador de Temperatura PID

Salida purificador Interruptor
Entrada purificador Enchufe

I3 Grifo pEIl Conectores
- i | (25

<23 ) no Pozos de drenaje
proporcionad
/\l\f@f A ADVERTENCIA A

<_-_-_--_-_-_-.‘

Q nb LA MAQUINA DE CAFE SE DEBE COLOCAR EN
(28— propordonado POSICION HORIZONTAL SOBRE UNA BARRA QUE
‘ S ESTE A MAS DE 80 CM DEL PISO. )
N A ADVERTENCIA A
@ LA MAQUINA DEBE ESTAR CONECTADA

PERMANENTEMENTE A CABLEADO FIJO, Y SE
ACONSEJA INSTALAR UN DISPOSITIVO DE CORRIENTE
RESIDUAL (DCR) CON UNA INTENSIDAD NOMINAL
\_ RESIDUAL DE RESPUESTA QUE NO SUPERE 30 mA. )

Fig. 4



1) Instalacion en la plataforma

La imagen inferior muestra las indicaciones sugeridas para efectuar el orificio en la plataforma.

DE @100 A @120 mm
DE @4 in. A 4,7 in.

CENTRO

POSICION SUGERIDA PARA EL

DE LA MAQUINA 716?% ’i'r‘]m ORIFICIO EN LA PLATAFORMA
ENTRADA DEL CABLE DE — =
ALIMENTACION ELECTRICA N AX i
ol \L/‘ ol
ENTRADA DEL TUBO
140 mm 5t DE AGUA
290 mm 55in. | oo ¥
11,5in. T T
T / i
5 § § | 60 mm
2.41n.
POSICION DEL TUBO 65 mm
DE DESCARGA 2,5in.
630 mm - 24,8 in. (4 grupos) 15&”"‘”‘

195 mm-7,7in. (1, 2'y 3 grupos)

Fig. 5 - Orificio en la plataforma

2) Andlisis del agua

Para poder garantizar que el agua que entra en la
maquinaseajustaalos pardmetros preestablecidos,
todas las mdquinas La Marzocco incluirdn 2 kits
para analizar el agua (véase la imagen). Cada uno
comprende 6 bandas de medicién y una cartulina
con las instrucciones de uso.

: R
Los  parametros pMARZOG,
A v Q{ . _o.
que podran =
g HANDMADE IN FLORENCE
medirse son: oo
e
dureza total, o s

Total Hardness
e 5

- o
Xeoros o1 = o
[ | | :

e

PROCEDURE:

hierro, cloro libre,

sty ratn
ol ks

cloro total, pH &

alcalinidad total, Ttgee . [OC

cloruros. Q w;:]
El agua debera - = —
analizarse  antes ﬁlew’

e B

del sistema de

tratamiento SEEsEE i o Ehm"
utilizado después

para comprobar si los pardmetros del agua que
entra en la maquina de café se ajustan a los
recomendados por La Marzocco.

Una vez analizada, es posible comprobar
qué sistema de filtracion es mas adecuado,
introduciendo los parametros obtenidos mediante
el kit en nuestro sitio web (http://www.lamarzocco.

com/water_calculator/).




MODELOS “EE”, “AV” y “PADDLE“
1, 2, 3 e 4 grupos erogatorios

3) Accesorios

Controle que en el embalaje, ademas de la

maquina completa con los grupos erogatorios,

haya:

o filtros para 1y 2 dosis y suficientes para el
numero de grupos de la maquina;

e 1 filtro de 1y 2 dosis de recambio;

1 utensilio para prensar el café en polvo;

1 filtro ciego;

detergente para los grupos;

3 mangueras trenzadas de acero inoxidable

para conexiones hidraulicas

e 1,5 mt. de tubo de plastico reforzado para
la descarga.

e 1 pequefia correa para sujetar los tubos.

ATENCION
EN CADA INSTALACION, LA MAQUINA DEBE

ESTAR EQUIPADA CON UN JUEGO NUEVO
DE TUBOS HIDRAULICOS Y LAS JUNTAS
RELACIONADAS.

Para llevar a cabo la instalacién es necesario

poder contar con:

e Tubos para el agua potable con conexién
final de 3/8”G (BSP); (Compresién 3/8”
para EE.UU. y Canadad)

e Suministro eléctrico segun la especificacion
de la maquina exprés comprada (no todas
las especificaciones estan disponibles en
todos los mercados):

— Conexion eléctrica monofasica/trifasica
220VAC - 50/60 Hz con conexidon a
tierra, receptaculo protegido y disyuntor

aprobado

Conexion eléctrica monofasica 220VAC -
50/60 Hz con conexion a tierra, receptaculo
protegido y disyuntor aprobado

Conexion eléctrica trifasica, 380VAC -
50/60 Hz con neutro + tierra, cerca de la
barra donde estd instalada la maquina,
terminada en un receptaculo de cinco
polos convenientemente protegido vy
equipado con un disyuntor aprobado
conductor de descarga

Nota:

El grifo de cierre del agua potable y los
interruptores terminales de la linea
de la corriente eléctrica, tendran que
encontrarse en la posicion mas adecuada
para ser manejados por el barman de
forma facil y veloz.

La maquina se debe colocar sobre
una superficie plana y en ambientes
con las siguientes  temperaturas:
Temperatura minima ambiente: 5°C/41°F
Temperatura maxima ambiente: 32°C/89°F
Si la maquina ha sido temporalmente
colocada en habitaciones con temperatura
ambiente inferior a 0°C/32°F, pdngase en
contacto con un técnico antes de usar la
mdaquina.

La presidon del agua debe ser entre 2 y 6
bars.

ATENCION

VOLTAJE PELIGROSO DESCONECTAR DE
LA FUENTE DE ALIMENTACION ANTES DE
REALIZAR ALGUNA TAREA

4) Conexion a la red hidrica

Para conectar la maquina a la red hidrica, seguir
las indicaciones del capitulo que se refiere a la
instalacion de la maquina, en particular, aquellas
relacionadas con las normas de seguridad
hidrdulica propias de cada pais en el cual se
instala la unidad.

Para garantizar el funcionamiento correcto
y seguro de la maquina, mantener un nivel
adecuado de sus prestaciones y garantizar
una calidad elevada de la bebida erogada, es
oportuno que el agua de ingreso tenga una
dureza superior 9°f (90ppm, 5°d) e inferior a
15°f (150ppm, 8.4°d), pH entre 6,5y 8,5 y una
cantidad de cloruros disueltos inferior a 50 mg/I.
El respeto de estos valores permite a la maquina
funcionar con la méaxima eficiencia. Si estos
parametros no son conformes, se debe prever la
presencia de dispositivos especificos, haciendo
referencia en cada caso a las normas nacionales
vigentes en materia de potabilidad del agua.
Realizar la conexion del eventual filtro/depurador
de agua a la red de agua potable por medio de
uno de los tubos flexibles de acero inoxidable
trenzados. Antes de conectar la bomba del
agua a la maquina expreso, dejar correr el agua
para eliminar los eventuales residuos que, de
lo contrario, podrian depositarse en las sedes
de los grifos y las valvulas, y comprometer la
funcionalidad adecuada de la unidad.

Realizar la conexidon de erogacion de agua
potable de la maquina expreso a la salida
del agua usando uno de los tubos de acero
inoxidable trenzado que se entregan con el
equipo. Luego, realizar la conexion de entrada
de la bomba de agua a la salida del eventual



filtro/depurador.

Nota: La electrobomba esta proyectada para
utilizar Unicamente agua fria. Compruebe que
la alimentacién de agua siempre esté activa
mientras la bomba estd en funcionamiento,
de lo contrario podria introducirse aire en la
caldera dafando la bomba.

5) Conexidnes eléctricas

A ATENCION A

ANTES DE REALIZAR ALGUNA CONEXION
ELECTRICA, ASEGURARSE DE QUE LOS 2
CONECTORES DE ALIVIO DE TENSION ESTEN
FIRMEMENTE ASEGURADOS AL CUERPO
DE LA MAQUINA PARA EVITAR TENSIONES
INADVERTIDAS DE LOS CABLES DE
S ALIMENTACION. y

A ATENCION A

EL FABRICANTE DECLINA TODA
RESPONSABILIDAD EN CASO DE
PRODUCIRSE UN EVENTO QUE
RESULTE EN ACCIONES LEGALES POR
RESPONSABILIDAD CUANDO NO SE HAYA
COMPLETADO LA CONEXION A TIERRA
SEGUN LAS REGLAMENTACIONES LOCALES,
NACIONALES E INTERNACIONALES, Y LOS
CODIGOS DE ELECTRICIDAD VIGENTES, O
SI OTRAS PARTES ELECTRICAS NO SE HAN

200/220VAC, con seccion  transversal
2,5/4/6/10 mm2 o AWG 12/10/8 (para la
version UL), asegurado a la maquina exprés
mediante un conector de alivio de tensidn

- Cable trifasico de 4 conductores, 220VAC,
con seccion transversal 4 mm2 para las
versiones con 1, 2, 3 y 4 grupos asegurado a
la maquina exprés mediante un conector de
alivio de tensién

— Cable trifasico de 5 conductores, 380VAC,
con seccién transversal 2,5/6 mm2 para las
versiones con 1, 2 , 3 y 4 grupos asegurado a
la mdquina exprés mediante un conector de
alivio de tension

A ATENCION A

- EE.UU. Y CANADA SOLAMENTE -
NO CONECTAR A UN CIRCUITO QUE
FUNCIONE A MAS DE 150 V PARA REALIZAR
LA DESCARGA A TIERRA EN CADA PATA

A ATENCION A
PARA EVITAR RAJADURAS O FUGAS: NO
ALMACENAR NI INSTALAR LA MAQUINA DE
CAFE EN LUGARES DONDE LA TEMPERATURA
PUEDE CONGELAR EL AGUA DE LA CALDERA

\ CONECTADO CORRECTAMENTE. )

a) Cable de alimentacion

o Este es el cable de alimentacién principal
que suministra energia a toda la maquina
exprés. Existen tipos diferentes de cables
segun los requisitos eléctricos de la maquina
exprés comprada

- Cable monofdsico de 3 conductores,

O DEL SISTEMA HIDRAULICO.

Ve
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ATENCION

LA BOMBA A MOTOR DEBE ESTAR UBICADA
CERCA DE LA MAQUINA EN UN LUGAR
ACCESIBLE PARA MANUTENCION PERO
EVITANDO LA INTERFERENCIA ACCIDENTAL,
Y DONDE HAYA UNA OPTIMA CIRCULACION
DE AIRE

b) Cable alimentacién motor de bomba agua
Este es el cable de alimentacién del motor de la
bomba de agua. El sistema electrdnico interno
encendera el motor de la bomba cuando sea
necesario.

e Cable de 3 conductores con seccién
transversal de 1,5 mm2 o de 3 conectores AWG
16 (para la version UL) asegurado a la maquina
exprés mediante un conector de alivio de
tension.

6) Conexion de la descarga

El drenaje de la maquina exprés se conecta
mediante los tubos plasticos reforzados
incluidos. Conectar un extremo del tubo de
plastico reforzado a la conexidn del tubo de
drenaje en el lado izquierdo de la maquina
exprés, y asegurar con la abrazadera para el
tubo incluida. Conectar el otro extremo a un
sistema apropiado de recoleccion de aguas
servidas.

En el caso de que dicha instalacion no exista
y si es aceptable segun las reglamentaciones
locales, la recogida se podra realizar mediante
un cubo adecuado. Si se quisiese hacer una
mayor descarga, se puede utilizar un tubo en
PVC con alma en espiral metdlica, sujeto con
unas abrazaderas.
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4. Puesta en Funcionamiento y Preparacion del Café

Realizadas las operaciones de instalacién, se
colocan debajo de los grupos de erogacion los
portafiltros (fig. 6) con los correspondientes
filtros, girando de izquierda a derecha. Antes
de presionar los interruptores y permitir la
llegada de corriente a las resistencias, se
provee el abastecimiento de agua en las
calderas del modo siguiente:

Fig. 6 - Portafiltro - Véase part. 4 fig. 1 0 3
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1. CALDERA DE CAFE

La entrada de agua a la caldera (café) tiene
lugar directamente en el momento en que se
abren los grifos de las tuberias de agua y de la
depuradora. Puesto que, el agua que entra en
la caldera comprime el aire que esta contiene,
para realizar la completa “saturacién” caldera-
grupos se tendra que quitar la superficie
de cobertura de los grupos (part.20, fig.4)
y desenroscar un poco el pequefio perno
(part.21), llamado tornillo de purga, de modo
que salga el aire; espere que del mismo salgan
unas gotas de agua y repita la operaciéon en

CANASTA
DEL FILTRO

JUNTA DEL

DOBLE
CHORRO

todos los grupos erogatorios (vea el siguiente
diagrama). Esto se debe repetir para cada
grupo. Luego, ajuste nuevamente los tornillos
de purga y vuelva a colocar la cubierta.

2. CALDERA DE VAPOR

Coloque el interruptor general en posicion
“1”, de modo automatico se pondra en
funcionamiento el autonivelador, que
accionando la valvula eléctrica y la bomba
eléctrica (part. 15), permitira el abastecimiento
de la caldera de vapor hasta llegar al nivel
predispuesto por la sonda que se encuenra

Saturacion del grupo mediante “tornillo de
purga”



sumergida en la caldera.

NOTA:

Es posible que la entrada de agua forme cierta
presidn sobre el aire contenido en la caldera,
que puede ser verificado en la escala del
manometro (part.3, fig.1, 2 o 3). Para resolver
esto, apague la maquina y purgue el aire de
los grupos (vea las instrucciones de la péagina
anterior). Finalizadas estas operaciones, ponga
el interruptor general (part.1) en la posicidn “2”
y espere que la caldera logre la temperatura y
presion adecuadas (esto supone de 20’ a 35/,
dependiendo del tipo de maquina), que se
mantendran constantes automaticamente.

En este periodo de tiempo puede suceder que
la manilla de la escala inferior del mandmetro
(part. 3, fig.1 o 3; o part. 4, fig. 2) llegue a
11-12 Bar. Este hecho podria repetirse cada
vez que accionando los grupos, la bomba
eléctrica expulse agua fria a la caldera del café
a una presion de 8-9 bar; en ese momento,
el termostato que regula la temperatura de
la propia caldera introducird la resistencia
eléctrica para procurar la temperatura
apropiada al agua que contiene. De todos
modos, en este caso es necesario ajustar la
valvula de expansion (fig. 4, part. 19A) de
modo que la presiéon no supere nunca el valor
de 12 Bar.

Erogacion de la primera instalacion

Una vez finalizados los procedimientos previos
a la instalacién indicados mas arriba y antes de
proceder con la erogacion de café, agua caliente
y vapor, realizar lo siguiente:

e Instalar los portafiltros insertandolos en

cada uno de los grupos y girandolos como se
describe en el manual de uso. Luego, erogar
agua durante 2 minutos como minimo de cada
grupo de café;

e erogar vapor durante un minuto como minimo
de las dos lanzas de vapor presentes en la
maquina;

e erogar agua caliente durante el tiempo
necesario para extraer de la caldera relativa:

- como minimo 1 litro para una maquina de
uno/dos grupos

- como minimo 2 litros para una mdquina de
tres grupos

- como minimo 3 litros para una maquina de
cuatro grupos

pulsante erogacion de café
(fig.1 part. 5)

A ATENCION A

NO RETIRE NUNCA EL PORTAFILTROS
CUANDO EL GRUPO ESTA EN FASE DE
EROGACION. LA CALDERA DEL CAFE
CONTIENE AGUA A TEMPERATURA ELEVADA.
LAS TEMPERATURAS DEL AGUA SUPERIORES
A 125°F / 52°C PUEDEN CAUSAR QUEMADURAS
GRAVES INSTANTANEAMENTE O LA MUERTE
POR ESCALDADURAS.

L J

Para el modelo EE - fig. 1

Tome un portafiltro y coloque un poco
de café molido en el filtro: las cantidades
sugeridas (en gramos) a usar estdn
marcadas con laser en los filtros. Se prensa
el café con el accesorio correspondiente y
se vuelve a colocar el portafiltros bajo el
grupo pulsando el interruptor (part.5).
De este modo inicia la erogacién de la bebida.
Cuando haya obtenido la cantidad deseada
de café, se presiona de nuevo el interruptor
(part.5) y, automaticamente, se descarga la
presion que se ha creado en el portafiltros. En
ese momento el sistema estd preparado para
repetir una nueva operacion.

Para el modelo PADDLE - fig. 2
Tome un portafiltro y coloque un poco de café

molido en el filtro: las cantidades sugeridas (en
gramos) a usar estan marcadas con laser en
los filtros. Presione sobre el café molido con el
pisén provisto y enganche el portafiltro en el
grupo. Mueva la manija del grupo de derecha
a izquierda (parte 1) para permitir que se haga
el café; cuando haya obtenido la cantidad
deseada de café, vuelva a colocar la manija
en la posicion original, hacia la derecha; en
este momento, la maquina descarga la presion
que se junto en el portafiltro. Luego se puede
quitar para continuar haciendo cafés. Para
realizar una infusion previa del café en el filtro,
una vez que el portafiltro se haya enganchado
en el grupo, mover la manija sélo la mitad del
recorrido de derecha a izquierda durante unos
segundos, luego moverla todo el recorrido
hacia la izquierda para hacer el café exprés
hasta que se haya vertido la dosis deseada en
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la taza. Luego, apagar volviendo a colocar la
manija en su posicion original, hacia la derecha.

Para el modelo AV - fig. 3
Resulta indispensable realizar la programacién

de la cantidad de agua suministrada, por lo
tanto, se indican los siguientes pasos que
deben ser efectuados con la mayor atencién.
En caso de dudas o dificultades contacte con
el servicio técnico.

==/EEe)

PANEL DE MANDOS DE EROGACION DE CAFE
part. 5 fig 3

Introduccion

El sistema de dosificacion de café esta basado

en el célculo del agua que llega en erogacion

sobre el café en polvo, que previamente ha

sido colocado en el filtro y portafiltro. Este

hecho tiene lugar mediante un sistema de

control del volumen del agua, situado sobre

la arandela del cuerpo del grupo que lo fija a

la caldera.

En el interior de cada contador hay una pieza

giratoria (a la que llamaremos por comodidad

ventolino) que da vueltas con el paso del agua.

La secuencia del ciclo del agua es la siguiente:

grupo —»contador

contador —»valvula eléctrica

vélvula eléctrica —»sistema difusor

sistema difusor —»orificio de erogacién de
café.
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El ventolino estd colocado de modo tal que
puede girar libremente con el paso del agua y
enviar n° 2 sefiales, con cada giro que cumple,
a la centralita electronica. Esta elabora y pone
en accion la conexion de la valvula eléctrica
perteneciente al correspondiente grupo
erogatorio y la conexion de la bomba eléctrica.
Dicha centralita elabora también la sefal de
sonda de nivel de la caldera de vapor vy,
consecuentemente, pone en funcionamiento
el enlace de la vélvula eléctrica de la propia
bomba eléctrica.

Procedimiento para la programacién de las

dosis - fig. 3

Programacion para la versién 3D/5

Presionar el botdn con la @ durante mas de 4
segundos.

©

El resto de operaciones son idénticas a las de la
version standard mds arriba sefialadas.
Después de 5 segundos que los signos estan
encendidos, si no se presiona ninguna tecla,
se apagan. En ese caso, se debe repetir el
procedimiento anterior para encenderlos de
nuevo y dejar la centralita preparada para la
programacion.

1. Antes de que pasen 5 segundos, presione
el primer botdn y vuelva a presionarlo cuando
en la taza se encuentre la cantidad de café
deseado. Entonces, los signos se apagan
y la tecla queda programada por la dosis

anteriormente elaborada;

2. repita las fases para los otros tres botones
y cada vez que una tecla se programe. Cuando
se vuelva a presionar el botén con la espiral,
el signo del/los pulsante/s se quedar:/n
apagado/s.

3. programadas las primeras 4 teclas del
primer cuadro de mandos de la izquierda,
los programas de dosificacion permaneceran
memorizados de esa manera. El 5° botdn (el
de la espiral) asumerd nuevamente su funcion
de interruptor para la erogacién continua y
detencidn de la misma.

NOTA

Los restantes grupos erogatorios aceptaran
la programacion del primer grupo de la
izquierda. Si se desea, se puede realizar una
programacion diferente para el resto de los
grupos, siguiendo el procedimiento de 1 a
5 indicado para cada uno de los restantes
cuadros. El cuadro de la izquierda tiene que ser
el primero que se programe, de hecho, si este
fuese programado en ultimo lugar, pasaria su
propia dosificacion a las restantes.

Se recomienda programar cada grupo por
separado, de izquierda a derecha. Cada tecla
cumple ademas la funcion de interruptor, por
lo que, si se desea parar la erogacién de un
café largo en el momento que se considera
suficiente, se puede presionar la tecla
rapidamente sin esperar a que finalice la dosis
programada.

Indicacion de anomalias
En caso de que el ventolino no envie sefiales
a la centralita durante un tiempo superior a



3-4 segundos, el signo del pulsante presionado
comenzara a enviar sefiales luminosas. Esto
significa que:

A) algo no funciona en la llegada de agua al
ventolino y, por lo tanto, al café. Las causas
podrian ser:

1. moledura excesivamente fina y, por este
motivo, erogacion de café demasiado lenta
(gota a gota). El ventolino no puede controlar
el paso del agua en el tiempo establecido para
la formacién de la centralita electrénica.

2. llegada de agua insuficiente (sobre el
café en polvo) posiblemente debido a una
combinacion de las siguientes circunstancias:
e oclusion parcial de alguin tubo;

e funcionamiento defectuoso de la bomba
eléctrica;

e funcionamiento defectuoso de la vaélvula
eléctrica;

e oclusion parcial del filtro del difusor.

B) residuos calcareos en el interior del contador
de paso de agua que impiden al ventolino girar
libremente.

C) ineficacia del ventolino mismo y de la
cabecera del contador (parte superior) situado
debajo del ventolino.

Erogacion de café

Tome un portafiltro y coloque un poco de
café molido en el filtro: 1 dosis para el filtro
pequefio, 2 dosis para el filtro mds grande. Se
prensa el contenido con el prensa-café que
forma parte de los accesorios de la maquina,
y se coloca de nuevo el portafiltros debajo del
grupo. Para que salga el café por el orificio,
hay que presionar una de las teclas con los
simbolos de 1 o 2 cafés cortos o largos.

=l=EE

Para llevar a cabo una disminucién
de la erogacion de café no prevista en la
programacion, se debe solamente presionar
otra vez el botén anteriormente pulsado.

Si es necesario usar una cantidad inusual de
café, puede presionar el botdn con el simbolo
de espiral y luego presionarlo nuevamente una
vez obtenida la cantidad deseada.

Cuando la erogacién llega a su fin
automaticamente, la presidon que se crea en el
portafiltros se descarga, si fuese necesario, el
porta filtro luego se puede sacar para repetir
la operacion.
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INFORMACION GENERAL PARA LA
PREPARACION DE CAFE

Cuando la mdaquina llega a una presidon de
1,2 - 1,5 Bar, verificable sobre la escala
que esta situada en lo alto del mandmetro
(part.3, fig.1, 2 o 3),y al mismo tiempo, a
la temperatura adecuada, a pesar de que
el cuerpo/grupo tenga ya la temperatura de
infusion, el portafiltro y el filtro, dado que
estan situados en la parte mas baja del grupo
y que se encuentran aislados del mismo por
la guarnicién en goma, tienen que calentarse.
Para hacer esto se deben accionar la manija
(fig. 2, part. 1) o los interruptores (part. 5, fig.1
o 3) y mantenerlos en posicion de erogacion
durante aprox. 45 segundos. Después se
apagan los interruptores y se esperan otra vez
2 - 3 minutos.

En este periodo de tiempo, puede suceder que
la manilla de la escala inferior del mandmetro
(part. 3, fig. 1 o 3; o fig. 2, part. 4) llegue
también a 11-12 Bar, pudiéndose verificar este
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hecho cada vez que se accionan los grupos.
Entonces, la bomba eléctrica expulsara agua
fria a la caldera de café con una presion de 8
- 9 Bar. y, al mismo tiempo, el termostato que
regula la temperatura de la caldera introducird
la resistencia eléctrica para  ajustar la
temperatura del agua que contiene. De todos
modos, en este caso, es necesario adaptar la
valvula de expansion 19A (fig.4), de modo que
la presion no supere el valor de 12 Bar.

Para obtener una buena bebida es
importantisimo, ademas obviamente del tipo
de mezcla, el grado de moledura del café, que
puede averiguarse realizando algunos cafés
con los grados de moledura que se pretenden
utilizar para cada taza (el minimo aconsejado
esde 7 gr)

La moledura idénea es aquella que permite
una salida libre de la bebida por los orificios
del portafiltros: ni demasiado lenta, ni
demasiado veloz.

IMPORTANTE

La temperatura del agua de la caldera de
café, y, por consiguiente, de los grupos puede
ser aumentada o disminuida por medio del
termostado expreso para esta funcion (part.22,
fig.4) - para mas detalles, consulte el siguiente
capitulo. El ajuste final debe realizarse durante
la puesta a punto, una vez que la maquina
esté instalada permanentemente. La presion
del agua en distribucion sobre el café es muy
importante. Por este motivo es fundamental
ajustar el by-pass sobre la bomba a 9 Bar.
Este valor cambia si se producen variaciones
de presidn sobre la red hidrica. Si éstas estan
presentes es importante adoptar medidas
técnicas sobre la instalacion para eliminarlas.

A ATENCION A

NUNCA QUITE EL PORTAFILTRO MIENTRAS
SALE AGUA. ESTA OPERACION ES MUY
PELIGROSA PUESTO QUE LA PRESION QUE
SE GENERA EN EL FILTRO CIEGO PUEDE
OCASIONAR SALIDAS VIOLENTAS DE AGUA
CALIENTE Y LIGERAMENTE CAUSTICA
QUE PUEDEN PROVOCAR QUEMADURAS
GRAVES. LA CALDERA DE CAFE CONTIENE
AGUA A TEMPERATURA ELEVADA. UNA
TEMPERATURA DEL AGUA SUPERIOR A
52°C / 125°F PUEDE SER CAUSA DE GRAVES

\_ QUEMADURAS O MUERTE POR ABRASION.
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Descripcion

Descripcion de
la pantalla frontal:

Nota

En las maquinas de 1, 2, 3 grupos, el controlador PID esta
instalado a la izquierda. En las maquinas de 4 grupos, a la
izquierda y la derecha.

vea también la fig. 4 - part. 20

1) Luz piloto de la caldera de café
Luces encendidas mientras salida de control 1 esta en ON.
es decir, calefactor en ON

[2) Visor
Muestra el VP (valor de proceso) o VD (valor de definicion). Cuando se
define un parametro, aparece su nombre o su valor.

3) Tecla SEL

Se usa para cambiar la visualizacion VP a/de la visualizacion VD y se-
leccionar un bloque de parametro y un parametro, y registrar un valor
definido.

4) Teclas (A~

Se usan para cambiar el VD, invocar parametros y cambiar valores de
parametros.

5. Controlador de Temperatura PID

Luz piloto de la caldera del café @\@<.émpara SV Visor

e

N—_— S R — c
Dﬂ 0:0 030 [JDU /@ Lampara de ajuste automatico/auto
a2 LELALH)

Az

-

**%  VP:valor de proceso: temp. medida

Q{Tecla \é) [~]~]Teclas

VD: valor de definicion: temp. fijada

5) Lampara de ajuste automatico/auto
Destella durante la operacion de ajuste automatico o auto.
ver mas detalles en el Manual * (ver pagina 16)

6) Lampara VD (valor de definicién)
Muestra el VP (valor de proceso) en condiciones normales (mientras la
lampara esta encendida). Pulse la tecla SEL para encender la lampara VD
y mostrar el VD. Observe que la [dmpara permanece apagada mientras
se visualizan los parametros y datos.
Destella cuando se visualiza el VP (valor de proceso) en modo de espera.
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Operaciones basicas

Cémo definir y visualizar los valores:

Pulse el boton SEL para visualizar el valor

Pulse una vez para aumentar el valor en 1
Mantenga pulsado este botdn para aumentar
el valor deseado; luego, espere unos segun-
dos para salir automaticamente de la funcién
de programacion.

Pulse una vez para disminuir el valor en 1
Mantenga pulsado este botdén para disminuir
el valor deseado; luego, espere unos segundos
para salir automaticamente de la funcion de
programacion.
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* Para informaciones mas detalladas sobre las potencialidades de
este aparato consultar:
PXR3_Fuji_Micro_controller_Manual.pdf

Para una mejor asistencia dirigirse al Servicio post venta de La
Marzocco,

enrico@lamarzocco.com
ettore@lamarzocco.com



CALENTAR LA LECHE CON VAPOR

Antes de CADA uso de vapor, realizar una
erogacion en vacio para garantizar la descarga
de la eventual condensacion acuosa que
se puede formar dentro de la lanza. Luego,
continuar con las indicaciones del manual de
uso.

Inserte una de las 2 boquillas (parte 9, fig. 1 6
3) que estan conectadas al grifo de vapor en
el liquido que se va a calentar, gire la perilla
(parte 10, fig. 1 6 3) gradualmente hasta que
salga el vapor a través de la boquilla (1).

El vapor transferird el calor al liquido y llevara
la temperatura al punto de ebullicién.

Tenga cuidado de que el liquido no desborde
para evitar quemaduras graves.

Para preparar la leche para hacer un capuchino
con la cantidad correcta de espuma, siga los
pasos que se detallan a continuacion:

= Coloque el contenedor lleno con leche hasta
la mitad debajo de la boquilla de vapor

= Abra el grifo inmediatamente y lleve la
temperatura de la leche al nivel que desea

= Luego, puede verter la leche en una taza que
contenga café expreso tibio y obtendra un
buen capuchino

Para evitar que parte de liquido que se va a
calentar sea aspirado y vuelva a la caldera
(debido a una posible descompresion

6. Erogacion de Vapor y Agua Caliente

temporal dentro del tanque de la caldera), lo
cual haria que el vapor y el liquido que salen
de la boquilla, parte 9, y boquilla parte 11,
respectivamente, tengan olor desagradable, le
recomendamos purgar el vapor de la maquina
una o dos veces durante unos segundos, lo
cual consiste en abrir y cerrar rapidamente
el grifo (parte 10) con la boquilla (parte 9) no
inmersa en el liquido antes de comenzar a
erogar el vapor.

Tenga cuidado de no quemarse con el vapor.
Ademas, una vez que haya inmerso la varilla
de vapor en el liquido dentro de la jarra, abra
el grifo de vapor inmediatamente. Una vez que
se haya calentado el liquido, haga lo siguiente:

= disminuya la presion del vapor
= extraiga la jarra

= cierre el grifo de vapor

EROGACION DE AGUA CALIENTE

Usted puede obtener agua caliente usando la
boquilla fija (fig. 1 6 3), ubicada entre el grupo
del extremo derecho y la boquilla de vapor
(parte 9, fig. 1 6 3), y presionando el boton
(parte 7, fig. 1 6 3) que controla la erogacion
del agua caliente.
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7. Operaciones de Manutencion y Limpieza Periddica

A ATENCION A

LA MAQUINA SE DEBE INSTALAR DE FORMA
TAL QUE EL PERSONAL CALIFICADO
PUEDA ACCEDER A ELLA FACILMENTE
PARA REALIZAR EVENTUALES TAREAS DE

L MANUTENCION. )

A ATENCION A

NO SUMERGIR LA MAQUINA EN AGUA Y
EVITAR SALPICADURAS DE AGUA DURANTE
LA LIMPIEZA. PARA LAS OPERACIONES
DE LIMPIEZA, SEGUIR CUIDADOSAMENTE
LAS INSTRUCCIONES QUE SE LISTAN A
CONTINUACION.

\

Limpieza de los grupos y pozos de drenaje
Inserte el filtro ciego en el porta-filtro, coloque
la cantidad correcta de producto de limpieza
de maquinas de café exprés (siguiendo
las instrucciones del producto) en el filtro y
enganche el porta-filtro en el grupo que desea
limpiar.

e Presione el boton de hacer café que
corresponde a dicho grupo, como si estuviese
haciendo una taza comun de café. Detenga la
salida de agua durante 15-20 segundos.

¢ Arranque y detenga el grupo varias veces hasta
que vea que el agua que sale es limpia y no
jabonosa cuando extrae el porta-filtro.

No extraiga el porta-filtro cuando el grupo esta
procesando el agua.

¢ Enjuague el grupo usando un filtro normal en
el porta-filtro haciendo correr agua caliente a
través de él varias veces.
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A ATENCION A

NO QUITE NUNCA EL PORTAFILTROS
CUANDO SE ENCUENTRE EN FASE DE
TRABAJO. ESTA OPERACION RESULTA MUY
PELIGROSA, PORQUE LA PRESION QUE SE
DESARROLLA EN EL FILTRO CIEGO PUEDE
CREAR SALPICADURAS VIOLENTAS DE AGUA
CALIENTE Y LIGERAMENTE CAUSTICA QUE
PUEDEN PROVOCAR GRAVES QUEMADURAS.
LA CALDERA DEL CAFE CONTIENE
AGUA A TEMPERATURA ELEVADA. LAS
TEMPERATURAS DEL AGUA SUPERIORES A
125°F / 52°C PUEDEN CAUSAR QUEMADURAS
GRAVES INSTANTANEAMENTE O LA MUERTE

g POR ESCALDADURAS. )

Limpieza de los filtros y manijas del filtro

Si se realiza una limpieza diaria de los filtros
de acero inoxidable y de los porta-filtros, es
suficiente limpiarlos con agua y un pafo, o
un cepillo apropiado. De lo contrario, usando
un producto de limpieza de maquinas de café
expreés, siguiendo las instrucciones del producto,
coloque la dosis correcta en aproximadamente
1/2 litro de agua dentro de un contenedor
resistente al calor y caliéntelo.

e Si usa porta-filtros de acero inoxidable con
boquillas de sujecidn, extraiga la boquilla.
Sumerja los filtros y las partes metalicas de
los porta-filtros (no las manijas) en la solucion
caliente y déjelos sumergidos durante
aproximadamente 30 minutos.

¢ Enjuague bien con agua limpia y haga pasar
agua caliente a través del grupo varias veces
con el filtro y el porta-filtro enganchados.

* Haga una taza de café para eliminar el sabor
desagradable.

Limpieza de la cubeta de descarga
Cada noche, al cierre, quite la rejilla donde

apoya las tazas, retire la cubeta de recogida
del agua de descarga y limpiela. Controlar
almenos 2 veces por semana vy limpiar también
la cubeta de descarga (part. 19) quitando el
fanguillo en el fondo, ayudandose con una
cucharilla.

Limpieza de la cubierta

Use un pano suave deslizandolo a lo largo
de la superficie de acero inoxidable. No use
en ningin momento alcohol o disolventes
sobre las partes en las que hay inscripciones o
pintura para evitar su deterioro.

Limpieza de los suministros de vapor y agua
caliente

Los suministros de vapor tienen que limpiarse
rdpidamente después del uso con un pafio
himedo y con una breve aspersion de
vapor, con el fin de evitar la formacidon de
incrustaciones dentro de los agujeros del
vaporizador que podrian alterar el sabor de las
bebidas al calentarlas.

Limpieza duchas erogacidn rejilla de infusidn
Por culpa de la operacion de descarga del
portafiltros (después de la erogacién de café)
puede suceder que pequefios residuos de
polvo de café se queden obstruyendo, también
parcialmente, la pequeia rejilla de infusion.
Para limpiarla, primero extrdigala aflojando el



tornillo de fijacién, luego déjela en remojo en
solucién detergente.

TORNILLO

DUCHA - fig. 5

Bomba eléctrica

Es de tipo volumétrico y logra desarrollar
una presion de 14 Bar. La presion en uso,
precedentemente puesta a prueba en nuestras
oficinas en las fases de verificacion, es de 8 - 9
Bar. En cualquier caso, esta puede variar de
localidad a localidad, dado que la presion del
agua corriente entrante afecta la presion de
la bomba. Siempre debe controlar la presion
con la escala inferior del mandmetro (part.3,
fig.1 o 3; part. 4, fig. 2) en el momento que
se esta haciendo el café y, si es necesario,
puede aumentarse, girando en el sentido de
las manillas del reloj el tornillo del by-pass
(situado debajo del tapon en el lateral donde
esta conectada la alimentacién de la bomba);
o disminuirse, girando el tornillo en sentido
contrario a las manillas. Esta regulacién tiene

que realizarse con, al menos, un grupo en
proceso de erogacién de café.

IMPORTANTE

Accionando la bomba eléctrica por medio
de la tecla (part. 8, fig. 1 o 3) se alimenta
directamente también la caldera de café.

Si se acciona la bomba eléctrica, cuando la
maquina esta fria, en la caldera se desarrollara
una presion en frio de 8 - 9 Bar; por esto, en
el momento que intervienen las resistencias
y el agua se calienta,
el aumento de
temperatura producira
una expansion presente
en frio de c.a. 3 Bar,
llegando a la presion
total de 11 Bar. Una
vez conseguida esta presion, la valvula de
expansion tiene que entrar en funcionamiento
(seguridad) (part.19A), expulsando unas gotas
de agua que permiten no se sobrepasar los
12 Bar.

En caso de que la presion supere los 12 Bar,
es necesario ajustar la valvula, desenroscando
ligeramente la capsula. Si dicha operaciéon no
fuese suficiente, se tendrd que desmontar la
vélvula y limpiarla de posibles incrustaciones
calcareas. Lo mismo sucede cuando la vélvula
debe permanecer abierta descargando y, por
lo tanto, impidiendo que la presién llegue a
c.a. 8 Bar.

Sila maquina permanece inactiva por un periodo
superior a 8 horas o después de periodos
prolongados de inactividad, es necesario prever
ciclos de lavado antes de realizar la erogacion
para disfrutar al maximo la potencialidad de la
maquina respetando las siguientes indicaciones:
e Grupos: instalar los portafiltros insertandolos
en cada uno de los grupos y girandolos como
se describe en el manual de uso. Luego, erogar
como minimo durante 2 minutos agua de cada
grupo de café;

e Vapor: erogar vapor durante un minuto como
minimo de las dos lanzas de vapor presentes
en la maquina;

e Agua caliente: erogar agua caliente durante
el tiempo necesario para extraer de la caldera
relativa:

- como minimo 1 litro para una maquina de
uno/dos grupos

- como minimo 2 litros para una maquina de
tres grupos

- como minimo 3 litros para una maquina de
cuatro grupos

Si la maquina no se acciona durante periodos

prolongados, es oportuno seguir estas

indicaciones de seguridad:

e Desconectar la maquina de la red hidrica o de
todos modos interrumpir la conexién hidrica;

e desconectar la maquina de la red eléctrica.

ATENCION
SI NO SE CUMPLEN LAS INDICACIONES

MENCIONADAS MAS ARRIBA, EL FABRICANTE
NO TENDRA NINGUNA RESPONSABILIDAD POR
DANOS A PERSONAS Y/O COSAS.
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8. Conclusidn del Servicio y Demolicion
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Como método de prevencion ponga en
posicion “0” el interruptor general (part.1)

Desconexion de la alimentacion eléctrica

En caso de conexion mediante enchufe (part.
24) asegurese de que el interruptor (part.
23) esté apagado antes de desconectar.
Interrumpa la conexion con el cable de la
bomba eléctrica (part. 15) procediendo sobre
el perno (part.25).

Desconexion del sistema de agua

Cierre el suministro de agua con el grifo situado
antes de la entrada de la depuradora. Quite los
tubos de entrada a la depuradora (part. 17)
localizados después del grifo de interceptacion
(part. 18)que por precaucion esta cerrado.
Lleve a cabo el desmontaje de los tubos de
descarga del pozo (part. 19).

En este momento la maquina puede ser
retirada de la barra, teniendo cuidado en la
operacion, para evitar que la maquina caiga.

La maquina esta compuesta de varios metales,
por lo tanto, en caso de que no se haya previsto
su reutilizacidn, debe llevarse a un lugar donde
se realizarda el desmontaje, dividiendo los
materiales para una posible recuperacidon o
transporte a los puntos de esmaltado.

Estd rotundamente prohibido por las normas
vigentes el abandono de la maquina sobre
suelo publico o en cualquier otro lugar
propiedad de terceros.

Aviso de reciclaje:

Advertencia para la Proteccion del Medio
Ambiente.

iLos aparatos eléctricos viejos estan
compuestos por materiales valiosos,
ajenosalosresiduos domésticos normales!
Por eso rogamos a nuestros clientes que
contribuyan a la salvaguarda del medio
ambiente y de los recursos entregando el
presente aparato a los centros de recogida
competentes, cuando estén presentes en
el territorio.



Estas operaciones son adicionales a las Operaciones de Mantenimiento y Limpieza Periddicas, que se

especifican en el Capitulo 7.

Las siguientes Operaciones de manutencion y de control deberan ser efectuadas periédicamente por

personal técnico cualificado.

9. Operaciones Programadas de Manutencion y de Control

Nota: Estas operaciones periddicas de mantenimiento no estan cubiertas por la garantia.

CADA TRES MESES

= Reemplazar las juntas del grupo

= Reemplazar los filtros del difusor

= Limpiar la sonda de llenado automético

= Verificar el buen funcionamiento del
interruptor de vacio

= Inspeccionar la vélvula de entrada de agua

= Inspeccionar que el sistema de drenaje no
tenga fugas ni obstrucciones

= Verificar el caudal de cada grupo

= Verificar la temperatura de preparacion del
café

= Verificar que la presidn de preparacion sea
9bar

= Verificar el buen funcionamiento de todos
los interruptores

= Verificar/observar la dureza del agua (La
calidad debe estar dentro del rango de los
parametros especificados en el capitulo
“Instalacion”. De lo contrario, se anulara la
garantia)

Modelo AV:

= Verificar los volumenes de disparo

= Probar la valvula ohm del caudalimetro (esta
valvula es aceptable si es mayor que 1.8 K
ohm y menor que 2.2 K ohm

Modelo MP:

= Rearmar la valvula MP

CADA SEIS MESES

= Rearmar los conjuntos de vapor

TODOS LOS ANOS

= Reemplazar las canastas del porta filtro

= Inspeccionar los émbolos de las valvulas del
grupo

= Inspeccionar el interruptor de vacio

= Inspeccionar el presostato de la caldera de
vapor

= Inspeccionar el contactor

= Sustituir la valvula de sobrepresion

= Control de precisién del correcto apriete a
2,4 Nm de cada cable en la regleta de bornes
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