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LEGENDA

Interruttore generale

Levetta erogazione caffe

Leva caricamento acqua in caldaia
Tubo (lancia) vapore

Manopola erogazione vapore
Tubo (lancia) acqua calda

9 Manopola erogazione acqua calda
Portafiltro

Indicatore livello acqua in caldaia
Manometro caldaia

Bacinella

Manometro pompa

Piano scaldatazze

Interruttore cristallo retroilluminato
Cristallo retroilluminato
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LEGENDE
1 Hauptschalter

2  Hebel Kaffeeabgabe

5  Regler Wasseraufflillung in Heizkessel
6  Dampfabgaberohr

7  Dampfabgaberegler

8  Rohr HeilRwasserabgabe

9  Regler Heillwasserabgabe
Filterhalter

Anzeige Wasserstand in Heizkessel
Manometer Heizkessel

Wanne

Manometer Pumpe

17  Abstellflache zur Tassenvorwarmung
Schalter Leuchttaste aus Glas
Leuchttaste aus Glas
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LEGEND

Main ON/OFF switch
Coffee dispensing lever
Boiler water filling lever
Steam jet pipe

Steam adjustment knob
Hot water dispensing pipe
9  Hot water dispensing knob
Filter holder

Boiler water level indicator
Boiler pressure gauge
Pan

Pressure gauge pump
Cup warmer tray

Backlit glass switch
Backlit glass

o0 ~NOoOY O N -

13
14
15
16
17
18
19

LEYENDA

Interruptor general

Palanca para erogacion del café
Palanca para cargar agua en | caldera
Tubo (lanza) vapor

Mando regulacion vapor

Tubo (lanza) agua caliente

9 Mando erogacién agua caliente
Portafiltro

Indicador nivel agua en la caldera
Manometro caldera

Bandeja

Manometro bomba

Bandeja calienta-tazas

Interruptor cristal retroiluminado
Cristal retroiluminado
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. LEGENDE

Interrupteur général

Levier de débit du café

Levier de chargement de I'eau dans la
chaudiere

Tuyau (lance) de la vapeur
Poignée de réglage de la vapeur
Tuyau (lance) d’eau chaude
Poignée de débit de I'eau chaude.
Porte-filtres

Indicateur du niveau d'eau dans la
chaudiére

Manometre de la chaudiére
Cuvette

Manometre

Plan chauffe-tasses

Interrupteur verre rétro-éclairée
Verre rétro-éclairée
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. LEGENDA

Interruptor geral

Botdo de distribuicdo do café
Alavanca carregamento agua na
caldeira

Tubo (bico) vapor

Manipulo de distribuicao do vapor
Tubo (bico) da agua quente
Manipulo de distribuicdo da agua
quente

Porta-filtro

Indicador do nivel de agua na caldeira
Manometro caldeira

Bacia

Manometro bomba

Tabuleiro para aquecer as chavenas
Interruptor de cristal retro- iluminado
Cristal retro-iluminado
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tipo di macchina 1 gruppo 2 gruppi 3 gruppi
Type of machine 1 group 2 groups 3 groups
type de machine 1 groupe 2 groupes 3 groupes
Maschinentypen 1 Einheit 2 Einheiten 3 Einheiten
P T . modelo de la maquina 1 grupo 2 grupos 3 grupos
tipo de la maquina 1 grupo 2 grupos 3 grupos
[bar] | [°C] L 5 A | 24k | 3 sk
sl g i saal g de sana Udie gana Sle sane 3
Fluido - Fluid - Fluide Capacita - Capacity - Capacité [L]
Flussig - Fluido - Fluido | Fassungsvermdgen - Capacidad - Capacidade
AR - Jilad) A - dad)
Caldaia acqualvapore
Service boiler water/steam
Chaudiére eaul/vapeur
Heizkessel 5 133 wasser/dampf 6 1 175
Caldera agualvapor
Caldeira agua/vapor
P K/ 7R
Ll Adle BES{TAN|
Scambiatore acqua
Heat exchanger water
Echangeur de chaleur eau
Warmeaustauscher Wasser 0.65 0.65 0.65
. 15 160
Intercambiador de calor agua x1 X2 X3
Permutador de calor agua
AL K
solall s e sLall
\\ //
\ 455(17.9)
! 540(21.3) ‘
g DIMENSIONS
§ 1gr. 2qgr. 3gr.
I L mm 555 715 955
inches 21.9 28.1 37.6
= L1 mm 335 495 735
ég I o, inches 13.2 195 28.9
88853 3080 020000 3333182558 Net  Kg 51 60 80
K S A = *+110(4.3) with tall feet | Ve19Ntpounds | 112 132 176
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Simbologia - Symbols - Symboles - Symbole - Simbolos - Simbolo - £75 - jsal

e B B B B P

Avviso generico - Generic warning - Avertissement générique - Allgemeiner Warnhinweis
Aviso general - Aviso geral - — {4 - ale ias

ATTENZIONE: pericolo elettricita - WARNING: Electrical Hazard - ATTENTION: danger électrique
ACHTUNG: Elektrische Gefihrdung - ATENCION: peligro de electricidad - ATENGAO: perigo eletricidade
etk Sl - A S e 1 ia

ATTENZIONE: pericolo di schiacciamento mani - WARNING: Trapping Hazard, Take Care with Hands
ATTENTION: danger d'écrasement des mains - ACHTUNG: Gefahrdung durch Quetschung der Hande
ATENCION: peligro de aplastamiento de manos - ATENGAO: perigo de esmagamento das maos
e PSR, OT - gal) pladia) sis 1) S camalll jhlia ; piad

ATTENZIONE: Superficie calda - WARN]NG: Hot surface - ATTENTION: Surface chaude
ACHTUNG: Heisse Oberfliche - ATENCION: Peligro de quemaduras - ATENGAO: Perigo de queimaduras
B BRI - (Al e ; piad

Salvaguardia dell’ambiente - Environmental protection - Sauvegarde de I’environnement

Umweltschutz - Salvaguardia del ambiente - Protec&o do ambiente - F{i - 4l Alas

(Queste pagine del manuale sono dedicate all'operatore.
These pages of the manual are for the use of the worker operating the machine.
Ces pages du manuel sont destinées a l'opérateur.
Diese Seiten des Handbuchs sind fur den Bediener bestimmt.
Estas paginas del manual estan dedicadas al operador.
Estas paginas do manual sdo destinadas ao operador.
T e 3 — A B HERTL O BR AN B
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(Queste pagine del manuale sono ad uso del personale tecnico qualificato e autorizzato.

These pages in the manual are to be used by qualified, authorized technical staff.

Ces pages du manuel sont réservés au personnel technique qualifié et autorisé.

Diese Seiten des Handbuchs wenden sich an qualifizierte und offiziell befugte Fachtechniker.
Estas paginas del manual estan reservadas al personal técnico cualificado y autorizado.

Estas paginas do manual sao para serem utilizadas por pessoal técnico qualificado e autorizado.
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Questa pagina € stata intenzionalmente lasciata in bianco.
This page is intentionally left blank.
Cette page est délibérément laissée vierge.
Diese Seite wurde absichtlich leer gelassen.
Esta pagina ha sido dejada en blanco intencionalmente.
Esta pagina foi deixada em branco intencionalmente.
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Gentile Signora, Egregio Signore

ci congratuliamo con Lei per la Sua nuova Faema.

Con questo acquisto Lei ha scelto una macchina per caffé espresso d'avanguardia costruita secondo
i piu avanzati principi della tecnica moderna; una macchina che non soltanto e in grado di offrirLe
una perfetta sintesi di efficienza e funzionalita ma mette a Sua disposizione tutti gli strumenti per
darLe la "sicurezza di lavorare meglio".

Il consiglio di dedicare un poco di tempo alla lettura di questo Libretto di Uso e Manutenzione nasce
dal desiderio di aiutarLa a prendere confidenza con la Sua nuova macchina; desiderio che siamo
certi Lei condividera pienamente.

Le auguriamo buon lavoro.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
N PR
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1. Prescrizioni generali

J

( )
A Leggere attentamente le avvertenze e le prescrizioni contenute nel manuale D’'USO

primadi utilizzare o manipolare in qualsiasi modo I'apparecchio, in quanto forniscono
importanti indicazioni riguardanti la sicurezza ed il rispetto della corretta prassi
igienica nell'uso della stesso.

Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

J/

L'apparecchio & previsto unicamente per la preparazione di caffé espresso e bevande calde
mediante acqua calda o vapore e per il preriscaldamento delle tazzine.

L'apparecchio deve essere installato in un luogo dove possa essere usato solo da personale
opportunamente formato ed informato sui rischi d'uso dello stesso.

L'apparecchio e destinato all'uso professionale.

L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o prive di esperienza o della necessaria conoscenza,
purché sotto sorveglianza oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso
sicuro dell’apparecchio e alla comprensione dei pericoli ad esso inerenti.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione destinata ad essere effettuata dall’'utilizzatore non deve essere
effettuata da bambini senza sorveglianza.

L'utilizzo da parte di minori, con o senza sorveglianza di un adulto, non deve essere in contrasto
con le norme locali che regolano i rapporti di lavoro.

L'apparecchio non puo essere lasciato incustodito.
L'apparecchio non & da utilizzare all’'esterno.

Se I'apparecchio viene immagazzinato in locali in cui la temperatura pud scendere sotto il punto
di congelamento, vuotare in ogni caso la caldaia e le tubazioni di circolazione acqua.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo).
Non pulire I'apparecchio con getti d'acqua.
Rumorosita: 'apparecchio non supera i 70 dB.

In caso di danneggiamento del cavo di alimentazione, lo stesso deve essere sostituito solo da
personale tecnico qualificato ed autorizzato.

Ogni utilizzazione diversa da quella sopra descritta € impropria e puo essere fonte di pericolo;
il produttore non assume responsabilita alcuna in caso di danni risultanti da un uso improprio
dell’'apparecchio.

A P




YvEAEMA

A ATTENZIONE

L’'installazione,lo smontaggio e leregolazioni devono essere eseguite esclusivamente
da personale tecnico qualificato e autorizzato.

Leggere attentamente le avvertenze e le prescrizioni contenute nel presente manuale,
in quanto forniscono importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione,
d’uso e di manutenzione.

Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

L J

4 )
2.1 Trasporto e movimentazione

. J

Imballo

* Lamacchina é confezionata in un robusto imballo di cartone e con le adeguate protezioni interne.
Sull'imballo sono riportate le simbologie convenzionali da osservare durante il movimento e lo
stoccaggio dell'apparecchio.

» |l trasporto deve essere effettuato secondo le indicazioni riportate sull'imballo, spostando il collo
con la dovuta cautela ed evitando qualsiasi forma di collisione.

* Non lasciare I'imballo esposto agli agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo).

Controlli al ricevimento
» Alricevimento dell'apparecchio controllare I'esattezza e la corrispondenza della documentazione
di trasporto (vedere etichette imballo).

» Controllare che lI'imballo nella sua confezione originale non sia danneggiato.

* Dopolarimozione dell'imballo assicurarsi dell’'integrita dell’'apparecchio e degli eventuali dispositivi
di sicurezza.

* Gli elementi dell'imballaggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non devono
essere lasciati alla portata dei bambini in quanto potenziali fonti di pericolo.

Avvertenze per lo smaltimento dell'imballo
| materiali dell'imballo sono Eco-compatibili e riciclabili. Per la salvaguardia e la tutela
dell'ambiente non devono essere dispersi, ma consegnati agli appositi centri per il recupero
/ smaltimento secondo la normativa locale vigente.

Movimentazione
Il personale addetto allo spostamento dell’'apparecchio deve essere a conoscenza dei rischi
é legati alla movimentazione dei carichi.
Movimentare l'apparecchio prestando sempre la massima attenzione, utilizzando, dove
possibile, un mezzo di sollevamento adeguato (tipo carrello elevatore).
Nel caso di movimentazione manuale assicurarsi di:
- essere un numero adeguato di persone in funzione del peso e della difficolta di presa
dell’'apparecchio;
- utilizzare sempre i necessari dispositivi antinfortunistici (scarpe, guanti).

31T
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[ 2.2 Prescrizioni di installazione J

Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa siano rispondenti a quelli della rete
di distribuzione elettrica ed idrica.

Controllare l'integrita del cavo di alimentazione; in caso di danneggiamento provvedere alla
sostituzione.

Svolgere per tutta la sua lunghezza il cavo di alimentazione.

La macchina per caffé deve essere appoggiata su una superficie piana e stabile, ad una distanza
minima di 20 mm dalle pareti e dalla superficie d'appoggio; inoltre deve essere installata tenendo
conto che la superficie di appoggio piu alta (piano scaldatazze) sia ad una altezza non inferiore
a 1,2 m. Prevedere una superficie di appoggio per gli accessori.

La temperatura ambiente deve essere compresa tra 10° e 32°C (50°F e 90°F).

Deve avere i collegamenti di alimentazione (energia elettrica ed acqua) e lo scarico dell'acqua
dotato di sifone nelle immediate vicinanze.

Non installare in locali (cucine) in cui sia prevista la pulizia mediante getti d'acqua.
Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di smaltimento calore.

Non installare I'apparecchio all’'esterno.

Y Y
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/ﬁ\[ 3. Prescrizioni elettriche di installazione ]

All'installazione prevedere un dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete con una distanza
di apertura dei contatti che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della categoria di
sovratensione Il e una protezione da corrente di dispersione con valore pari a 30mA. Tale dispositivo
di disconnessione deve essere previsto nella rete di alimentazione conformemente alle regole di
installazione.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio € assicurata soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un
efficace impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicurezza elettrica. E' necessario verificare
guesto fondamentale requisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato dell'impianto da parte
di personale professionalmente qualificato. Il costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali danni
causati dalla mancanza di messa a terra dell'impianto.

Non utilizzare adattatori, prese multiple e/o prolunghe.

Controllare inoltre che il tipo di collegamento e la tensione corrispondano a quelli indicati sulla targa dati: vedere capitolo
immagini figura 1.

Per le macchine con collegamento a stella: vedere capitolo immagini figura 2.
Per le macchine con collegamento a triangolo: vedere capitolo immagqini figura 3.
Per le macchine con collegamento monofase: vedere capitolo immagini figura 4.

[ 4. Prescrizioni idrauliche di installazione ]

REQUISITI IDRAULICI

L'acqua destinata ad alimentare la macchina per caffé, deve essere acqua adatta per il consumo umano (vedi direttive
e legislazioni vigenti).

Controllare che nel punto di ingresso dell’acqua della macchina i valori del pH e dei cloruri siano conformi alle leggi
vigenti.

Se i valori riscontrati non rientrano nei limiti indicati occorre inserire un appropriato dispositivo di trattamento dell'acqua
(rispettando le norme locali vigenti e compatibili con I'apparecchiatura).

Nel caso si dovesse alimentare la macchina con acqua di durezza superiore agli 8°F (4,5 °D), per il buon funzionamento
della stessa, occorre applicare un piano di manutenzione specifico in funzione del valore di durezza rilevato e della
modalita d’uso.

PRESCRIZIONI

Per l'installazione usare esclusivamente i componenti in dotazione; nel caso si dovessero impiegare
altri componenti, utilizzare esclusivamente componenti nuovi (tubi e guarnizioni per l'allacciamento
idrico mai usati in precedenza) e idonei al contatto con acqua per consumo umano (secondo le
norme locali vigenti).

COLLEGAMENTI IDRAULICI
Posizionare l'apparecchio in perfetto piano orizzontale agendo sui piedini, indi fissarli.

Eseguire i collegamenti idraulici come indicato nel capitolo immagini figura 5, rispettando le norme di igiene, di sicurezza
idraulica ed antinquinamento vigenti nel paese di installazione.

N.B.: nel caso la pressione di rete possa salire oltre 6 bar, installare un riduttore di pressione tarato a 2+3 bar: vedere
capitolo immagini figura 6.

Tubo di scarico: mettere un'estremita del tubo di scarico in un pozzetto dotato di sifone per l'ispezione e la pulizia.

IMPORTANTE: il tubo di scarico, nelle curve, NON deve avere un andamento come indicato nel capitolo immagqini fiqura
7.

51T
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[ 5. Check-up di installazione

J

N

ATTENZIONE: TERMINATA LINSTALLAZIONE VERIFICARE LE CONDIZIONI DI CORRETTO
FUNZIONAMENTO (vedere modulo C di installazione).

ALLACCIAMENTO IDRAULICO
e Assenza di perdite dagli allacciamenti o dai tubi

FUNZIONAMENTO

e Pressione in caldaia e d’esercizio rispondenti ai valori normali
e Corretto funzionamento del controllo di pressione

e Corretto funzionamento dell’autolivello

e Corretto funzionamento delle valvole di espansione

ATTENZIONE: A MACCHINA INSTALLATA E PRONTA PER L'USO, PRIMA DI CONSEGNARE LA STESSA
ALL'OPERATORE PER IL LAVORO, ESEGUIRE UN LAVAGGIO DEI COMPONENTI INTERNI SEGUENDO
LE ISTRUZIONI SOTTOINDICATE:

GRUPPI
e Agganciare i portafiltri ai gruppi (senza caffée).
e Eseguire erogazioni per circa un minuto, per ogni gruppo.

ACQUA CALDA

e Erogare ripetutamente acqua calda (azionando il relativo comando) sino a prelevare almeno 4 litri di acqua per
macchina a 1 gruppo, 6 litri per macchina a 2 gruppi, 9 litri per macchina a 3 gruppi (vedere manuale d’uso al capitolo
“Erogazione acqua calda”).

VAPORE
e Erogare vapore dalle lance per circa un minuto, usando i relativi comandi.

Y =
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[ 6. Prescrizioni per I'operatore ]

INIZIO ATTIVITA’

A ATTENZIONE: PRIMA DI INIZIARE IL LAVORO ESEGUIRE UN LAVAGGIO DEIl
COMPONENTI INTERNI SEGUENDO LE ISTRUZIONI SOTTOINDICATE.
DETTE OPERAZIONI DEVONO ESSERE RIPETUTE QUANDO LA MACCHINA NON
EFFETTUA EROGAZIONI PER PIU’ DI 8 ORE E COMUNQUE ALMENO UNA VOLTAAL
GIORNO.

. J

Gruppi
» Agganciare i portafiltri ai gruppi (senza caffe).
» Eseguire erogazioni per circa un minuto, per ogni gruppo.

Acqua calda

* Erogare ripetutamente acqua calda (azionando il relativo comando) sino a prelevare almeno 4 litri
di acqua per macchina a 1 gruppo, 6 litri per macchina a 2 gruppi, 9 litri per macchina a 3 gruppi
(vedere manuale d’uso al capitolo “Erogazione acqua calda”).

Vapore
» Erogare vapore dalle lance per circa un minuto, usando i relativi comandi.

DURANTE L' ATTIVITA’
Erogazione vapore

* Prima di scaldare la bevanda (acqua, latte, ecc...) fare uscire vapore dalla lancia per almeno 3
secondi per garantire lo scarico della condensa.

Erogazione caffée

* Se la macchina e rimasta inattiva per oltre un’ora, prima dell’erogazione eseguire una erogazione
a vuoto di circa 100cc.

Erogazione acqua calda

* Se lamacchina é rimasta inattiva per oltre un’ora, prima dell'erogazione eseguire una erogazione
a vuoto di circa 200cc.

Pulizia circuito caffe
* Per le modalita e le istruzioni di pulizia consultare la sezione specifica del manuale d’uso.

A P
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7. Avvertenze

.

Pericolo di scottature

Le zone contraddistinte dall'etichetta
sono parti calde, quindi avvicinarsi ed
operare con la massima cautela.

A\

\.

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

AVVERTENZE GENERALI

Il costruttore declina ogni responsabilita per
danni a cose e persone risultanti da un uso
irregolare o non previsto della macchina per
caffe.

Non azionare mai la macchina per caffé con le
mani bagnate o a piedi nudi.

Pericolo di scottature

Non portare le mani oppure parti del corpo nelle
vicinanze dei gruppi di erogazione caffe, oppure
delle lance di erogazione vapore e acqua calda.
Fare attenzione che la macchina non venga
azionata da bambini oppure da persone non
istruite all’'uso della stessa.

8IT

Piano scaldatazze

Collocare sul piano scaldatazze solo tazzine,
tazze e bicchieri per il servizio della macchina
da caffe.

Far sgocciolare accuratamente le tazzine prima
di collocarle sul piano scaldatazze.

Non & ammesso il collocamento di altri oggetti
sul piano scaldatazze.

A INTERRUZIONE DELL'ATTIVITA
Quando la macchina rimane a lungo
incustodita (per esempio durante

la chiusura dell'esercizio), eseguire le

seguenti operazioni:

» staccare la spina dalla presa di corrente,
oppuredisinserire I'interruttore principale;

» chiudere il rubinetto di alimentazione
idrica;

» effettuare la pulizia come indicato nel
capitolo dedicato.

L'inosservanza di tali norme di sicurezza

scagionail costruttore daogniresponsabilita

per guasti, danni a cose e/o lesioni a

persone.

G J/
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{ 8. Manutenzione e riparazioni

In caso di cattivo funzionamento, spegnere la
macchina, disinserire l'interruttore principale ed
avvertire il servizio assistenza.

In caso di danni al cavo di collegamento elettrico,
spegnere la macchina e richiedere un ricambio

dal servizio di assistenza.
d'esercizio e delle funzioni e

indispensabile:

* seguire tutte le istruzioni del costruttore;

« far verificare periodicamente a cura
di personale qualificato e autorizzato
I'integrita delle protezioni ed il corretto
funzionamento di tutti i dispositivi di
sicurezza (laprimavoltanon oltre 3 anni
e successivamente ogni anno).

N\

Per la salvaguardia della sicurezza

AATTENZIONE

Una manutenzione eseguita da
personale non qualificato puo
pregiudicare la sicurezza e la conformita
alle norme vigenti della macchina.

Richiedere l'assistenza solo da personale
qualificato e autorizzato.

ATTENZIONE
Usare solo ed esclusivamente ricambi originali
garantiti dalla casa madre.

Diversamente decade completamente
responsabilita del costruttore.

ATTENZIONE

Dopo le operazioni di manutenzione eseguire
i CHECK-UP di installazione come indicato
nella specifica sezione del manuale d’'uso.

la

{ 9. Messa fuori servizio definitiva

]

Per la messa fuori servizio definitiva
dell'apparecchiatura attenersi a quanto sotto
indicato, nel rispetto del D.lgs. 49/2014 che
ha recepito la seconda direttiva 2012/19/UE
sui Rifiuti di Apparecchiature Elettriche ed
Elettroniche (RAEE).

La raccolta differenziata della presente
apparecchiatura giunta a fine vita € organizzata
e gestita dal produttore. L’utente che vorra disfarsi
della presente apparecchiatura dovra quindi
contattare il produttore e sequire il sistema che
questo ha adottato per consentire la raccolta
separata dell’apparecchiatura giunta a fine vita.

91T

L’adeguata raccolta differenziata per
é I'avvio successivo dell’apparecchiatura

dismessa al riciclaggio, al trattamento e
allo smaltimento ambientalmente compatibile
contribuisce ad evitare possibili effetti negativi
sull’lambiente e sulla salute e favorisce il
reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui é
composta 'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del
detentore comporta I'applicazione delle sanzioni
amministrative previste dalla normativa vigente.

Le apparecchiature elettriche del GRUPPO
CIMBALI sono contrassegnate da un simbolo
recante un contenitore di spazzatura su ruote
barrato. Il simbolo indica che I'apparecchiatura
é stata immessa sul mercato dopo il 13 agosto
2005 e che deve essere oggetto di raccolta
separata.

~

MESSA FUORI SERVIZIO
DEFINITIVA

Per lasalvaguardiadell’ambiente
procedere secondo lanormativa
locale vigente.

e«

J/
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USO

10. Accensione giornaliera

"Prima di mettere in funzione la macchina\ 4
accertarsi che:

I'interruttore principale dell'alimentazione
elettrica sia inserito;

il rubinetto principale dell'alimentazione
idrica sia aperto ".

. J/

Accensione elettrica

Ruotare l'interruttore generale (1) nella posizione 1.

La caldaia viene riempita d'acqua fino al raggiungimento
del livello previsto.

Quindi ruotare l'interruttore generale (1) nella posizione 2. \_
A questo punto comincia la "Fase di riscaldamento".

Al termine dell'attivita giornaliera, spegnere la macchina
ruotando l'interruttore generale (1) fino alla posizione 0.

[ 11. Fase di riscaldamento

ATTENZIONE: non ricoprire con panni il 4
ripiano scaldatazze.

In attesa che la macchina sia pronta per I'uso, innestare i
portafiltri (10) ai gruppi.

Per non alterare la termica della macchina, non ricoprire
con panni il piano scaldatazze.

Quando il manometro (14) indica la pressione di regime,
la macchina & pronta per l'uso.

12. Erogazione caffe

Sganciare il portafiltro (10) dal gruppo. e
Scaricare i fondi nel cassetto battifondi.

Riempire il filtro con la dose di caffé macinato.
Livellarlo col pressino.

Agganciare il portafiltro (10) al gruppo in modo che
faccia bene tenuta la guarnizione sottocoppa.

Porre le tazzine (o la tazzina) sotto ai beccucci di
erogazione.

7. Alzare la levetta (2) del gruppo in posizione verticale.
Da questo momento, per i primi 5+6 secondi non si
vede uscire caffe. Questo € infatti il tempo che impiega
la pressione per raggiungere il valore di mandata della
pompa. In questo tempo avviene l'infusione, ossia la
preliminare cottura del caffé. Al termine dell'infusione,
inizia I'erogazione, durante la quale il caffé esce a getto
continuo. L'erogazione viene fattaterminare, riportando
la levetta (2) in posizione orizzontale, quando si &
raggiunta nella tazza la quantita voluta.

é o

g ON = )
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[ 13. Preparazione altre bevande calde

]

Erogazione vapore

Immergere completamente lalanciavapore (6) nel recipiente
contenente la bevanda da riscaldare, aprendo quindi il
rubinetto del vapore (7).

Attendere che la bevanda abbia raggiunto la temperatura
desiderata, quindi arrestare I'erogazione divapore ruotando
verso l'indicazione "0" la manopola (7).

Erogazione acqua calda
Posizionare il recipiente in corrispondenza del tubo (8) ed
azionare il rubinetto (9).

Riscaldamento del latte per il cappuccino

Indicazioni generali

I latte & un prodotto biologico, delicato e quindi facilmente
alterabile, il calore ne modifica la struttura. Dal momento
dell'apertura del contenitore e per tutto il periodo di utilizzo,
il latte va mantenuto ad una temperatura non superiore
ai 5°C (41°F); i nostri apparecchi per la conservazione del
latte sono adatti allo scopo.

A

Al termine della giornata lavorativa (o
comunque non oltre 24 ore dall’apertura del
contenitore) il latte eventualmente rimasto
deve essere eliminato.

ATTENZIONE: Nel caso di lunghe inattivita
attenersi alle norme igieniche vigenti in
materia di conservazione del latte.

Usare un bricco alto e stretto, riempirlo fino a meta circa
ed introdurre il tubo (6) nel latte.

Aprire gradualmente il rubinetto del vapore (7) e riscaldare
il latte per alcuni secondi.

Raggiunta la quantitd di schiuma desiderata ed una
temperatura sufficientemente calda, arrestare I'erogazione
di vapore ruotando verso l'indicazione "0" la manopola (7).
Finito I'uso del vapore, pulire accuratamente il tubo (6) con
una spugna od uno straccio pulito.

Pulizia lance vapore

A Al termine di ogni utilizzo:

- utilizzando una spugna pulita, lavare con
acqua calda la parte esterna rimuovendo
eventuali residui organici presenti;
sciacquare accuratamente.

- pulire la parte interna della lancia operando
nel seguente modo: indirizzare il tubo verso
la bacinella appoggiatazze, e prestando
particolare attenzione, erogare almeno una
volta vapore.

[ 14. Controllo del livello acqua in caldaia (dove previsto)

La macchina e provvista di serie di autolivello che provvede
a mantenere l'acqua in caldaia ad un livello predeterminato.

Carico dell'acqua in caldaia con rubinetto di servizio
manuale

Questa funzione & da utilizzare solo nel caso di un
funzionamento anomalo dell'autolivello elettronico.
Premere la leva di caricamento (5), facendo attenzione a
non superare il livello MAX dell'indicatore ottico (13).

A
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15. Pulizia e manutenzione

. J

( . . . .. . . . . A
ﬁ Per la corretta applicazione del sistema di sicurezza alimentare (HACCP) attenersi a quanto indicato nel

presente paragrafo.
| lavaggi devono essere eseguiti utilizzando i prodotti originali “Service Line”, vedi dettaglio in ultima

pagina. Qualsiasi altro prodotto potrebbe compromettere I'idoneita dei materiali a contatto con gli alimenti.
. J

Pulizia dei gruppi

Intervento da effettuarsi al termine della giornata
lavorativa su tutti i gruppi

1) Pulire la guarnizione campana con lo spazzolino.

2) Inserire il filtro cieco nel portafiltro.

3) Versare oil contenuto di una bustina oppure un misurino
di polvere detergente .

4)Agganciare il portafiltro al gruppo ed eseguire alcuni cicli.

5) Togliere il portafiltro, pulire con una spugna la doccetta.

6) Eseguire il risciacquo erogando per circa 30" acqua da

ogni gruppo.

Portafiltri:

1) Inunrecipiente adatto, che non siadialluminio o diferro,
versare un litro di acqua calda (50+80°C) e una quantita
di detergente secondo le indicazioni del prodotto.

2) Togliere i filtri dai portafiltri.

3) Immergerefiltri e portafiltri nella soluzione peralmeno 15
minuti. NOTA! Immergere solamente le parti metalliche.

4) Rimuovere conunaspugnaeventuali residuie sciacquare Griglie e bacinelladi gocciolamento
in abbondante acqua fredda. Togliere le griglie dalla bacinella, estrarla e completare la
5) Rimontare ifiltri nel portafiltro, accertandosi che lamolla pulizia in acqua corrente.

di fissaggio del filtro sia nella sua sede.
Vaschetta di scarico

Lance vapore e acqua calda Al termine della giornata di lavoro, versare un bricco di
Utilizzando una spugna pulita, lavare con acqua calda acqua calda nella stessa, questo per rimuovere eventuali
rimuovendo eventuali residui organici presenti; sciacquare incrostazioni nello scarico.

accuratamente. .

Per pulire la parte interna della lancia operare nel seguente Carrozzeria

modo: Pulire con un panno morbido e prodotti SENZAammoniaca
indirizzare il tubo verso la bacinella appoggiatazze, e o abrasivi, eliminando eventuali residui organici presenti
prestando particolare attenzione, erogare almeno una nella zona di lavoro.

volta vapore. N.B.: non spruzzare liquidi nelle cave dei pannelli

della carrozzeria.

Y . ry
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[ 16. 1l Gruppo

Ogni gruppo € termoregolato indipendentemente, con la
propria "CIRCOLAZIONE A TERMOSIFONE" separata.
Nella parte anteriore (o corpo del gruppo), dove viene
agganciato il portafiltro, si trovano:

il rompigetto (M);

la doccetta (N);

la guarnizione sottocoppa (P).

Nella parte posteriore sono ricavati i fori di entrata (A) e
di uscita (B) dell'acqua per la circolazione a termosifone
e per il caffe.

Le tre valvole del gruppo assolvono le seguenti funzioni:

1. Valvola di erogazione (E). Col gruppo in funzione &
aperta e permette il passaggio dellacqua al caffe
macinato. Chiusa quando il gruppo € in riposo, permette
la circolazione a termosifone.

2. Valvola di infusione (l). Determina la cottura del caffe,
grazie ad un gioco di pressioni.
3. Valvola di scarico (S). Chiusa durante I'erogazione,

viene aperta e scarica il gruppo alla fine dell'erogazione
stessa, comandata da un'asta azionata dalla camma
della leva di comando.

COME FUNZIONA IL GRUPPO

A. Gruppo in riposo.
1. Leva (2) comando gruppo - Orizzontale.

2. Circolazione a termosifone - L'acqua circola nella
camera attorno al fungo (G) centrale (canotto),
mantenendo il gruppo termoregolato.

3. Valvola di erogazione (E) - Chiusa.

4. Valvola diinfusione (I) - Tenuta aperta dalla camma (C).

5. Valvola di scarico (S) - Tenuta aperta dalla camma (C).

6. Portafiltro - Agganciato e contenente i fondi del
caffe precedente.

7. Pompa - Ferma.

B. Gruppo in operazione.
. Portafiltro - Agganciato col macinato fresco.

. Leva (2) comando gruppo - Posizione verticale.

. Pompa - In funzione.

. Valvola di erogazione (E) - Tenuta aperta dalla camma
©).

. Valvola di infusione (1) - Chiusa.

. Valvola di scarico (S) - Chiusa.

—_

2
3
4

5
6
La leva (2) comando gruppo in posizione verticale agisce

sull'albero a camme, che preme sul pulsante del microswitch
del motore pompa.

IL "PERIODO DI INFUSIONE"

Lapressione nella circolazione a termosifone raggiunge
il valore di mandata della pompa (8+9 bar).

L'acqua sotto pressione entra nella camera sovrastante
l'ugello (H), attraverso 4 fori nel fungo centrale.
L'ugello (H) permette il passaggio di una piccola quantita
calibrata di acqua nel corpo del gruppo (camera della
camma, camera di erogazione, condotti e spazio
sul macinato) che gradualmente si riempie, fino a
raggiungere la pressione di apertura della valvola di
infusione (1).

A questo punto inizia il iempimento della camera di
infusione (L).

Durante il riempimento della camera di infusione, I'aria
contenuta in questa si raduna a contatto col caffe
macinato: in questa bolla d'aria si forma vapore.

Tutto il gruppo € ora alla pressione diinfusione e rimane
aquesto valore fino alriempimento totale dellacamera di
infusione; a questo punto la pressione sale e raggiunge

-
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il valore di mandata della pompa.

Il completamento dell'infusione richiede circa 6 secondi
dal momento di innalzamento della leva (2) comando
gruppo. Questo ¢ il "PERIODO DI INFUSIONE".

In questo periodo l'acqua calda arriva in contatto col
caffé macinato, ma ad una pressione non sufficente a
vincere la resistenza.

Lapressione dell'acqua sale gradualmente sul macinato,
determinandone il rigonfiamento e la cottura preliminari.

L'EROGAZIONE DEL CAFFE'

Al termine del periodo di infusione, cioe quando la
pressione dell'acqua sopra il macinato ha raggiunto
il valore di mandata della pompa, inizia I'erogazione
vera e propria della "crema caffé", che continua fino
all'arresto del gruppo. L'erogazione di un caffe normale
deve durare circa 25 secondi.

L'ottenimento di questi tempi & legato al tipo di caffé
(miscela), alla sua giusta torrefazione e soprattutto alla
sua macinatura.

NOTA: la chiusura del gruppo deve essere effettuata

con rapidita, perché il cuscino di vapore che si
eformato acontatto coi fondi possacontribuire
ad un efficace scarico del gruppo e quindi
all'asciugatura dei fondi.
Al termine dell'erogazione il gruppo si scarica
automaticamente. Si evita cosi che rimanga
in pressione e rende agevole lo sgancio del
portafiltro.

C. Termine dell'erogazione
1. Tutti i componenti del gruppo ritornano nella stessa

posizione di cui al punto A.

2. L'apertura delle valvole di infusione (1) e di scarico (S)
per mezzo della camma (C) permette lo svuotamento
degli spazi sotto la valvola di erogazione.
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[ 17. Anomalie - Guasti

Interventi diretti da parte del cliente

Prima di chiamare il servizio assistenza tecnica, allo scopo di evitare inutili spese, verificare se il problema presentato

dalla macchina rientra nella casistica di seguito riportata.

ANOMALIA CAUSA

Perdita dal bordo del portafiltro (10). Guarnizione sottocoppa sporca di caffe.

RIMEDIO

Pulire con lo spazzolino in dotazione.

Tempo d'erogazione caffé troppo breve. Caffé macinato troppo grosso.
Caffe troppo vecchio.

Restringere la macinatura.
Sostituire il caffe.

Caffé scende goccia a goccia. Fori filtro otturati o foro uscita portafiltro
(10) sporco.
Macinatura troppo fine.

Pulire.

Allargare la macinatura.

Perdita di acqua sotto la macchina. Pozzetto di scarico intasato.
Foro bacinella di scarico otturato.

Pulire.
Pulire.

[ 17. Anomalie - Guasti

Interventi da parte del tecnico specializzato

ANOMALIA CAUSA
Periodo di infusione molto breve. Macinatura grossa.
Erogazione rapida. Caffe vecchio.

Caffé molto blando, senza crema.
(difetti presenti su tutti i gruppi)

OSSERVAZIONI

Questo difetto associato ad altri sintomi
secondari pud essere causato da
molteplici altre cause di cui ai punti
seguenti. Non regolare la macinatura
finché non si sono escluse tutte le altre
cause.

Periodo di infusione molto breve. Ugello del gruppo allargatosi con l'uso.

Erogazione rapida. Guarnizione OR del tronco conico
perde.

Caffe molto blando, senza crema. Valvola di infusione rimasta aperta.

(difetti presenti su di un solo gruppo)  Filtro rotto sul bordo.

La portata del gruppo senza filtro deve
essere di 100 cm® in un tempo di 8+10
secondi.

Scarso sfruttamento del caffe. Doccetta sporca.
Erogazione lenta.
Caffeé freddo e blando.

Mettendo in funzione il gruppo senza il
portafiltro, invece di un filone centrale, si
notano dei getti sottili ed isolati.

Erogazione veloce, caffé blando. Pompa starata.
Manometro pompa indica pressione Valvola di by-pass bloccata.
superiore a 9 bar.

Scarso sfruttamento del caffe. Filtri con fori allargati.
Erogazione veloce. Macinatura grossa.
Caffe caldo e blando.

Si riscontra una presenza eccessiva di
fondi di caffé nella tazza.

Caffé freddi, blandi e senza crema. Bolla d'aria nella circolazione a

Tempi di infusione e di erogazione termosifone.

normali. Valvola di ritegno non tiene (con pressione
di rete molto bassa).
Svuotamento degli scambiatori di calore.
Manometro caldaia guasto (segna
pressioni piu alte del reale).

Manovrare alcune volte il gruppo per
eliminarla
Toccando il tubo di carico acqua si
sente che e caldo in prossimita della
macchina.
Pressostato di conseguenza tarato a

valori piu bassi.
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[ 17. Anomalie - Guasti ]
Interventi da parte del tecnico specializzato

ANOMALIA CAUSA OSSERVAZIONI

Caffe freddi al mattino all'inizio del lavoro Presenza di aria in caldaia. Vedere le istruzioni per 'accensione.
Erogazione lenta. Macinatura troppo fine.

Caffé bruciato e freddo. Bassa pressione della pompa.

Crema molto scura, con tendenza a Filtro a rete sopra l'ugello sporco.

formare I'occhio. Ugello parzialmente otturato.

Erogazione lenta, caffé bruciato. Pompa starata.

Manometro pompa indica pressione Pompa con portata ridotta.
inferiore a 9 bar.

Gruppo in riposo perde dal canotto di Valvola di erogazione non tiene. Non corretto tempestivamente,
scarico (difetto presente su di un solo esaurisce l'addolcitore molto prima della
gruppo). scadenza prevista, con conseguenti
Caffé erogato normalmente. incrostazioni calcaree.

Gruppo in riposo. Valvola di espansione con taratura Non corretto tempestivamente,
Guarnizione valvola di erogazione si troppo forte (superiore a 12 bar). esaurisce l'addolcitore molto prima della
guasta rapidamente. scadenza prevista, con conseguenti
Perdita di acqua dal canotto di scarico. incrostazioni calcaree.

Caffe erogato normalmente.
Difetto presente su tutti i gruppi.

Gruppi in riposo. Valvola di espansione rimasta aperta. Non corretto tempestivamente,
Perdita continua di acqua fredda nella esaurisce l'addolcitore molto prima della
vaschetta di scarico. scadenza prevista, con conseguenti
Gruppi non erogano piu caffe ed il incrostazioni calcaree.

manometro pompa segna valori bassi.

Gruppo in funzione. Valvola di scarico non tiene.
Perde dal canotto di scarico.
Non si ottiene caffe.

Gruppo in funzione. Valvola di espansione starata (apre a
Perdita di acqua fredda nella vaschetta meno di 9 bar).
di scarico.

Caffé blando.
Erogazione lenta.

Gruppo perde dall'asta della camma.  Perdita sui due premistoppa. Togliendo i premistoppa, attenzione a
non rigare le sedi.
Non usare attrezzi di acciaio o altri
materiali duri.
Prima di rimontare, pulire bene l'alberino,
specialmente nelle scanalature.

Manovra del gruppo difficoltosa. Profilo della camma usurata.
Macchina non va in pressione o va piu Manca la corrente. Rubinetto vapore perde
lentamente del solito. Interruttore automatico scattato.

Resistenze bruciate.
Circuito elettrico alla resistenza interrotto.
Manca acqua in caldaia.
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[ 17. Anomalie - Guasti

Interventi da parte del tecnico specializzato

ANOMALIA

Gruppi funzionano regolarmente.
Manometro pompa non indica la
pressione corretta (8+9 bar).

CAUSA

Manometro guasto.

OSSERVAZIONI

Pompa non va in pressione.
Non avviene I'erogazione.

Motore non funziona:

- manca corrente;

- condensatore bruciato;

- microinterruttore bruciato;

- motore bruciato.

Valvole ritegno pompa aperta.

Valvola by-pass completamente aperta.

Pompa rumorosa.

Pompa difettosa.
Mancanza di acqua nella rete.
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Dear Madam, Dear Sir

Congratulations on your new Faema!

With this purchase, you have chosen an advanced espresso coffee machine built using the most
cutting edge technology. This machine not only offers you a perfect combination of efficiency and
functionality, but also provides you with all the tools you need to do your job in the best possible way.
We recommend that you take some time to read this Use and Maintenance Booklet. It will help
you become more familiar with your new espresso machine, which we're sure you are looking
forward to using.

Wishing you all the best.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.

- /
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1. General Rules

. J

A Please read the warnings and rules in this User’'s Manual carefully before using
or handling the machine in any way because they provide important information
regarding safety and hygiene when operating the machine.

Keep this booklet handy for easy reference.

& J

* The machine was designed solely for preparing espresso coffee and hot beverages using hot
water or steam, and for warming cups.

» The machine must be installed in a place where it is only used by carefully trained staff that knows
the risks tied to using the machine.

e The machine is for professional use only.

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they are supervised
or given instruction concerning the safe use of the appliance and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance must not be made by children without supervision.
Use by minors, with or without adult supervision, must not contravene local employment laws.

 The machine must not be left unattended.
 The machine must not be used outdoors.

» If the machine is stored in rooms where the temperature can drop below freezing, empty the
boiler and water circuit tubes.

* Do not expose the machine to atmospheric agents (rain, sun, and cold).

e Do not clean the machine with jets of water.

* Noise: the equipment does not exceed 70dB.

» Ifthe powersupply cord is damaged, it can only be replaced by qualified and authorized technicians.

» If the machine is used improperly or for purposes other than those described above, it can be a
source of danger. The manufacturer will not be held responsible for damages caused by improper
use of the machine.
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A WARNING

Installation, dismantling, and adjustments must only be performed by qualified and
authorized technicians.

Carefully read the warnings and rules in this manual because they provide important
information regarding safe installation, use and maintenance of the machine.

Keep this booklet handy for easy reference.

2.1 Transport and handling
Packaging

e The machine is delivered in a robust cardboard package, with appropriate internal protection. The
package features the standard symbols indicating rules to be followed when handling and storing
the appliance.

* Transport must be carried out according to the instructions on the package, handling with
appropriate caution and avoiding impact of any type.

* Do not expose the appliance to atmospheric agents (rain, sun, and cold).

Checks on receipt

* On receipt of the appliance, carefully check all transport documentation is correct (against label
on package).

» Check that the original packaging is not damaged.

» After removing the appliance from its packing materials, make sure that the appliance and its
safety devices are intact.

» Packing materials (plastic bags, polystyrene foam, staples, etc.) must be kept out of the reach of
children because they are potentially hazardous.

Advice for disposal of packaging
The packaging materials are eco-compatible and recyclable. For the protection of the
é environment they must not be dumped, but taken to a recovery / waste-disposal centre,
according to local regulations.

Handling
Staff responsible for moving the appliance must be aware of the risks in moving heavy loads.
é Move the appliance carefully, using, where possible, the correct lifting equipment (fork lift, for
example).
If moving the appliance by hand, make sure:
- enough people are available for the task, depending on the appliance weight and how
difficult it is to handle;
- to always use the necessary safety equipment (shoes/gloves).
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[ 2.2 Installation Rules }

» Before plugging in the appliance, make sure that the information on the nameplate (voltage, etc.)
matches that of the electrical and water systems.

» Check the condition of the power-supply cord; if it is damaged it must be replaced.
e Completely unwind the power-supply cable.

* The coffee machine should sit on a flat, stable surface at least 20 mm from walls and from the
counter. Keep in mind that the highest surface on the machine (the cup-warmer tray) sits at a
height of at least 1.2 meters. Make sure there is a shelf nearby for accessories.

* Room temperature must range between 10° and 32°C (50°F and 90°F).

* An electrical outlet, water connections, and a drain with siphon must be in the immediate vicinity.

* Do not install in rooms (kitchens) that are cleaned with jets of water.
* Do not obstruct openings or ventilation and heat vents.

» Do not install the appliance outdoors.

Y Y
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/ﬁ\[ 3. Electrical Installation Rules ]

Prior to installation, make sure there is a circuit breaker installed with a distance between the contacts
that allows for complete disconnection when there is a category Il overload and that provides
protection against current leakage equal to 30 mA. The circuit breaker must be installed on the power
supply in compliance with installation rules.

The electrical safety of this machine is only ensured when it is correctly connected to an efficient earthing system in
compliance with the electrical safety laws in force. This fundamental safety requirement must be verified. If in doubt,
request that a qualified electrician inspect the system. The manufacturer cannot be held responsible for any damage
caused by the lack of an earthing system on the electrical supply.

Do not use adaptors, multiple plugs, and/or extension cords.

Check that the type of connection and voltage correspond with the information on the nameplate: see illustrations chapter
figure 1.
For machines with a Y connection: see illustrations chapter figure 2.

For machines with a A connection: see illustrations chapter figure 3.
For machines with a single-phase connection: see illustrations chapter figure 4.

[ 4. \Water Installation Rules ]

WATER REQUIREMENTS
Water used in coffee machines must be potable and suitable for human consumption (see laws and regulations in force).
Check on the machine’s water inlet that the pH and chloride values comply with current law.

If the values do not fall within the limits, an appropriate water treatment device must be inserted (respecting the local laws
and compatible with the machine).

If the machine uses water with a hardness exceeding 8°F (4.5 °D), a specific maintenance plan must be implemented
according to the hardness detected and machine usage.

WARNING

Only use the supplied parts for installation. If other parts are installed, they must be new (unused
pipes and gaskets for the water connection) and they must be able to come in contact with potable
water suitable for human consumption (according to local laws in force).

WATER CONNECTIONS
Place the machine on a flat surface and stabilize it by adjusting and securing the feet.

Hook up the water connections as shown in the lllustrations chapter Figure 5, respecting the hygiene, water safety, and
anti-pollution laws in the country of installation.

Note: If the water pressure can rise above six bar, install a pressure reducer set at 2-3 bar. See lllustrations chapter

Figure 6.
Water draining tube: place the end of the water draining tube in a drain with a siphon for inspection and cleaning.

IMPORTANT: The curves of the draining tube must NOT bend as shown in lllustrations chapter Figure 7.
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J

5. Installation Check-up

J

N

WARNING: AFTER INSTALLATION, CHECK TO SEE IF THE MACHINE IS WORKING PROPERLY (see the
Installation Module C).

WATER CONNECTIONS
* No leaks from the connections or tubes

FUNCTIONING

e Boiler and operating pressures are normal.
e The pressure gauge is working properly.

e The self-leveling device is working properly.
e The expansion valves are working properly

WARNING: ONCE THE MACHINE HAS BEEN INSTALLED AND IS READY FOR USE, BEFORE ALLOWING
THE WORKER TO START USING THE MACHINE, WASH THE INTERNAL COMPONENTS ACCORDING
TO THE INSTRUCTIONS BELOW:

GROUPS
e Hook up the filter holders to the groups (without coffee).
e Let each group dispense water for about a minute.

HOT WATER

e Continuously dispense hot water (pressing the appropriate button) until at least 4 liters of water have been used for
a machine with 1 group, 6 liters of water have been used for a machine with 2 groups, and 9 liters for a machine with
3 groups (see the “Hot water dispensing” chapter in the User’'s Manual).

STEAM
e Dispense steam from the nozzles for about a minute, using the appropriate buttons.

6 EN
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[ 6. Rules for the worker operating the machine ]

BEFORE YOU START

( )

WARNING: BEFORE YOU START OPERATING THE MACHINE, WASH THE INTERNAL
COMPONENTS FOLLOWING THE INSTRUCTIONS INDICATED BELOW.

THESE STEPS MUST BE REPEATED AT LEAST ONCE A DAY AND WHEN THE
MACHINE HAS NOT BEEN OPERATED FOR MORE THAN 8 HOURS.

. J

Groups
* Hook up the filter holders to the groups (without coffee).
» Let each group dispense water for about a minute.

Hot Water

» Continuously dispense hot water (pressing the appropriate button) until at least 4 liters of water
have been used for a machine with 1 group, 6 liters of water have been used for a machine with
2 groups, and 9 liters for a machine with 3 groups (see the “Hot water dispensing” chapter in the
User’s Manual).

Steam
» Dispense steam from the nozzles for about a minute, using the appropriate buttons.

ON THE JOB
Steam dispensing

» Before heating the beverage (water, milk, etc.), open the steam nozzle for at least 3 seconds
and let the steam escape so that the condensation is eliminated.

Coffee dispensing

» If the machine has not been used for more than an hour, before making coffee, dispense about
100 cc and discard the liquid.

Hot water dispensing

» If the machine has not been used for more than an hour, before using the hot water, dispense
about 200 cc and discard the liquid.

Cleaning the coffee circuits
* Please read the specific section in the user’s manual to learn how to clean these circuits.
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7. Caution

.

Danger of burns

The areas marked with this sign become
hot. Great care should be taken when
in the vicinity of these areas.

A\

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

GENERAL

The manufacturer disclaims all liability for
damages to items or persons due to improper
use or due to the coffee machine being used
for reasons other than its intended use.

Never work the coffee machine with wet hands
or naked feet.

Danger of Burns

Do not place the hands or other parts of the body
close to the coffee distribution points, or near to
the steam and hot water nozzles.

Ensure that the machine is not handled by
children or persons who have not been instructed
in its correct use.

8 EN

Cup-warming plate

Place only coffee cups, cups and glasses to be
used in conjunction with the coffee machine on
the cup-warming plate.

Ensure that the coffee cups are completely
drained before placing them on the cup-warming
plate.

No other objects shall be placed on the cup-
warming plate.

( 3\

MACHINE CLOSE-DOWN

When the machine is left unattended

for a prolonged period (for example
out of hours), carry out the following steps:
Remove the plug or turn off the main
switch;
Close the water tap;
Clean as indicated in the dedicated
chapter.
Non-compliance with these safety measures
exonerates the manufacturer from all liability
for malfunctions, damage to property and/
or injury to persons.

&
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{ 8. Maintenance and Repairs

If the machine is not working properly, turn off the
machine, turn off the main off-on switch, and call
the service center.

If the power supply cord is damaged, switch off
the machine and request a replacement from the
service center.

4 )
ATO ensure safety during operation, it
is absolutely necessary to:

» follow all the manufacturer’sinstructions;

* have qualified and authorized technicians
periodically check that all safety devices
are intact and functioning properly (the
first inspection within three years of
purchase and every year after that).

WARNING
Maintenance by unqualified people can
jeopardize the safety and conformity of
the machine.
Only use qualified, authorized technicians for
repairs.

WARNING

Only use original spare parts guaranteed by
the manufacturer.

If original spare parts are not used, the
manufacturer warranty will no longer be valid.

WARNING

After maintenance, perform the installation
CHECK-UP as indicated in the specific section
of the user’s manual.

{ 9. Dismantling the machine

]

Pursuant to European Directive 2012/19/UE on
electrical waste (WEEE), users in the Europe-an
community are advised of the following.

Electrical equipment cannot be disposed of as
ordinary urban waste: it must be disposed of
according to the special EU directive for the
recycling of electric and electronic equipment.

Suitable differentiated waste disposal so

that the machine can then be recycled,

treated and disposed of in an
environmentally friendly manner contributes
to avoiding possible negative effects on the
environment and health, and encourages the
reuse and/or recycling of the materials from which
the machine is made.

Improper disposal of electric equipment that fails
to respect the laws in force will be subject to
administrative fines and penal sanctions.

GRUPPO CIMBALI electrical equipment is
marked with a pictogram of a garbage. This
symbol means that the equipment was sold on
the market after August 13, 2005, and must be
disposed of accordingly.

(v )\

DISMANTLING THE MACHINE
To protect the environment,
please proceed in compliance
with the local laws in force.
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USE

10. Daily Switch-On

e - - K \ (
ﬁ “Before switching on the machine, ensure

the following:
The mains switch is on.
The water mains tap is open”.

. J/

Electric switching on

Turn the main switch (1) to position 1.

The boiler is filled until the set level is reached.
Turn the main ON/OFF switch (1) to position 2.
“Heating” now begins. \_

At the end of the day, turn the machine OFF by turning
the main ON/OFF switch (1) to position O.

[ 11. Heating phase

CAUTION: do not put any cloth on the cup- 4
warmer.

While awaiting for the machine to be ready for use, insert
the filter baskets (10) in the groups.

Do not cover the cup warmer with cloths to prevent over-
heating of the machine.

When the pressure gauge (14) indicates normal working
pressure, the machine is ready to be used.

12. Delivery of the coffee

Unhook the filter-holder (10) from the group. e
Place the grounds in the grounds drawer.
Fill the filter with a dose of ground coffee.
Level out with the coffee press.

Insert the filter-holder (10) into the group ensuring it that
the gasket provides a good seal.

Place the cups (or cup) under the dispensing spouts.

. Raise the lever (2) of the group to a vertical position.
From this moment, no coffee will be issued for 5-6 se-
conds. This is the time required for the pressure to reach
pump delivery head value. Infusion occurs at this time,
i.e. the preliminary “cooking” of the coffee. Dispensing
commences at the end of the infusion, during which the
coffee flows out continuously. Once the required quantity
of coffee has been obtained, dispensing is stopped by
replacing the lever (2) in the horizontal position.

a s DN = )
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[ 13. Other hot beverages

]

Steam dispensing

Put a cup with the beverage you wish to heat under the
right or left steam nozzle (6).

Completely immerse the steam nozzle in the beverage.
Gradually open up the steam ta (7) , allow the beverage
to heat to the desired temperature, stop the flow of steam
by turning knob (7) the other way (towards “0”).

Dispensing hot water
Put the pot below of pipe (8) and open the tap (9).

Heating milk for frothy coffee (cappuccino)

General indications

Milk is a delicate biological product and can easily
deteriorate. Heat modifies its structure. Milk must be kept
at a storage temperature no higher than 5°C (41°F) from
the moment the container is opened and throughout its
entire period of use. Our storage appliances are suitable
for this purpose.

Attheend of thework day (or not morethan 24
hours from the time the container is opened),
A any remaining milk must be discarded.
CAUTION: After along inactivity, the hygienic
norms relevant to milk conservation shall be

followed.

Use a tall narrow jug and fill it up to about the half-way mark.
Then plunge the steam jet pipe (6) into the milk.
Gradually open up the steam tap (7) and heat the milk for
a few seconds.

When the required amount of froth has been made and the
temperature is sufficiently high, stop the flow of steam by
turning knob (7) the other way (towards “0”).

When the steam jet pipe (6) is no longer required, clean it
thoroughly with a sponge and a clean cloth.

Cleaning of steam dispensing pipes

A At the conclusion of each steam dispensing
phase:

- Using a clean sponge, wash with hot water

removing any organicresiduepresent. Rinse
carefully.

- clean the inside of the steam nozzle as
follows:
Turn the nozzle towards the cup tray and
carefully activate steam dispensing at least
once.

[ 14. Water level control of boiler (when provided)

The machine is fitted with a series of automatic level control
devices to keep the water in the boiler at a pre-set level.

Filling the boiler with water using the manual service tap
This function should be used only if the electronic level
control devices are not working correctly.

Press the filling lever (5), taking care not to exceed the
MAX. level on the boiler water level indicator (13).

A
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15. Cleaning and maintenance

J

For correct application of thefood safety system (HACCP), please follow the instructions in this paragraph.\

Washing must be carried out using original “Service Line” products, see details on the last page. Any
other product could make the materials in contact with food unsuitable.

Cleaning the dispenser units

This procedure should be carried out at the end of the
working day on all dispenser units.

1) Clean the underpan gasket with a brush.

2) Fit the blank ring into the filter holder.

3) Pour in the filter holder the content of a sachet or a
measure of detergent powder.

4) Connect the filter carrier to the group and perform a few
cycles.

5) Remove the filter carrier, clean the spout with a sponge.

6) Rinse by dispensing water from each group for about
30"

Filter Holders

1) In a suitable container that is neither aluminium or iron,
pour a litre of hot water (50+80°C) and a quantity of
detergent according to the product instructions.

2) Remove the filters from the filter holders.

3) Soak the filters and the filter holders in this solution for
about 15 minutes. NOTE! Only immerse the metal parts.

4) Remove any residues with a sponge and rinse in plenty
of cold water.

5) Place the filters back in the filter holder, making sure
that the anchoring spring of the filter is in its slot.

Steam and hot water dispensing pipe

Using a clean sponge, wash with hot water removing any
organic residue present. Rinse carefully.

To clean the inside of the steam nozzle, follow these steps:
Turn the nozzle towards the cup tray and carefully activate
steam dispensing at least once.

12 EN

Drip pan
Remove the drip plan and complete the cleaning with
running water

Discharge tank
At the end of the working day, pour a jug of hot water into
the discharge tank, removing any organic residue present.

Bodywork
Use a soft cloth and cleaning products WITHOUT ammonia
or abrasives, removing any organic residue presentin the
work area.

N.B. Do not spray liquids into the panel slots.
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[ 16. The Group

]

Every group is independently thermoregulated, with its own
separate “THERMOSIPHON CIRCULATION”.

The following devices are found on the front of the machine
where the filter-holder is inserted:

- the flow block (M)

- the spout (N)

- the under cup gasket (P)

On the rear are the water entry and exit perforations (A
and B respectively) for the themosiphon circulation water
and for the coffee.

The three group valves perform the following functions:

1. The dispensing valve (E). When the group is operating
this valve is open and allows the passage of water to
the ground coffee.

The valve is closed when the group is not operating and
allows the thermosiphon circulation.

2. Infusion valve (I). Determines the “cooking” of the coffee
thanks to a play on the pressure.

3. Drainage valve (S). This valve is closed during
dispensing. It opens and drains the group at the end of
the dispensing, controlled by the command lever cam
wheel.

HOW THE GROUP FUNCTIONS

A. Group at rest.

1. Group command lever (2) - horizontal.

2. Thermosiphon circulation - the water circulates in the
changer around the central head (G) .(metal tube),
maintaining the group thermoregulated.

3. Dispensing valve (E) - Closed.

4. Infusion valve (I) - Kept open by the cam (C).

5. Drainage valve (S) - Kept open by the cam (C).

6. Filter-holder - Inserted and containing the previous coffee
grounds.

7. Pump - Standstill.

B. Group in operation

1. Filter-holder - Inserted with freshly ground coffee.

2. Group command lever (2) - Vertical.

3. Pump - In operation.

4. Dispensing valve (E) - Kept open by the cam (C).

5. Infusion valve (1) - Closed.

6. Drainage valve (S) - Closed.

Group command lever (2) in vertical position acts on the
cam shaft which presses on the microswitch button of the
pump motor.

INFUSION TIME

- The pressure in the thermosiphone circulation reaches
the pump delivery head value (8 + 9 bar).

- The water under pressure enters the chamber above
the nozzle (H) via the 4 perforations in the central head.

- Nozzle (H) permits the passage of a small calibrated
quantity of water into the group (cam chamber, dispensing
chamber, ducts and space on the ground coffee) which
gradually fills up until the level of pressure is reached
that opens the infusion valve (I).

- At this point, the infusion chamber (L) is filled.

- While the infusion chamber is being filled, the air
contained therein has contact with the ground coffee.
Steam is formed in this air bubble.

- Theentire groupis now atinfusion pressure and remains
at this level until the entire infusion chamber is filled. At
this point, the pressure rises to reach the pump delivery
head value.

- Completion of the infusion requires about 6 seconds

-

from the moment the group command lever (2) rises.
This is the “INFUSION PERIOD".

- During this period hot water comes into contact with
the ground coffee at a pressure that is not sufficient to
overcome the resistance.

- The water pressure gradually increases on the ground
coffee, causing its preliminary swelling and “cooking”.

COFFEE DISPENSING

- At the end of the infusion period, i.e. when the water
pressure on the ground coffee has reached the pump
delivery head, dispensing of the “coffee cream”
commences and continues until the group is halted.
Dispensing of anormal coffee mustlastabout 25 seconds.

- These times are based on the type of coffee (blend)
used, its correct roast level and above all to its grinding
degree.

NOTE: The closure of the group must be made quickly
so that the cushion of steam that forms upon
contact with the coffee grounds can contribute
to an effective drainage from the group and
consequently the drying of the coffee grounds.
Upon completion of the dispensing, the group
drains automaticallytoremovethepressureand
thus making it safe to remove the filter-holder.

C. Dispensing completion
1. Allthe group components return to the point A position.

2. The opening of the infusion valves (I) and drainage
valves (S) via the cam (C) empties the spaces under
the dispensing valve.
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[ 17. Defects - Malfunctions

Direct action by the customer

Before calling service personnel, to avoid useless expense, check whether the machine problem corresponds to one of

the cases listed below.

PROBLEM

Leaking from the filter-holder rim (10).

CAUSE

Underpan gasket dirty with coffee.

SOLUTION

Clean using the special brush provided.

Coffee dispensing time too short.

Coffee ground too coarse.
Coffee too old.

Use a finer grind.
Use new coffee.

Coffee drips out of machine.

Filter holes blocked or filter-holder (10)
outlet hole dirty.
Coffee ground too fine.

Clean.

Use a coarser grind.

Loss of water under the machine. Discharge well clogged up. Clean.
Discharge pan hole blocked. Clean.
[ 17. Defects - Malfunctions ]
Interventions by a specializes technician
PROBLEM CAUSE SOLUTION

Infusion time too short

Rapid dispensing.

Coffee very bland, without cream.
(Same defects on all groups).

Coffee grounds too course.
Old coffee.

This defect is associated to other
secondary symptoms which may be
caused by a number of other causes as
per the previous points. Do not adjust
the machine until all other causes have
been excluded.

Infusion time very short.
Rapid dispensing.

Coffee very bland, without cream.
(Same defects on all groups).

Group nozzle widened through use.
OR gasket in cone-shaped section
leaks.

Infusion valve remains open

Filter edge broken.

The capacity of the group without filter
must be 100 cm3in 8 + 10 seconds.

Low coffee yield.
Slow dispensing.
Coffee cold and bland.

Spout dirty.

If the group is operated without the
filter-holder, thin, isolated jets will be
dispensed instead of one central jet.

Fast dispensing, coffee bland.
Pressure gauge pump indicates
pressure greater than 9 bar.

Pump out of calibration.
By-pass valve blocked.

Low coffee yield.
Fast dispensing.
Coffee hot and bland.

Filters with perforations widened.
Coarse grinding.

Coffee grounds in cup.

Coffee cold, bland and without cream.
Normal infusion and dispensing times.

Air bubble in thermosiphon circulation.

Check valve does not hold (with low
pressure in system).

Heat exchangers emptied.

Heat exchanger defective (shows
pressures higher than real values).

Move group to and fro to remove air
bubble.

When touching the water tube it is warm
near to the machine.

Pressure gauge calibrated with values

-

14 EN
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[ 17. Defects - Malfunctions

Interventions by a specializes technician

PROBLEM

Coffee cold in the morning at start of
work.

CAUSE SOLUTION

Air in boiler. See switching on instructions.

Dispensing slow.

Coffee burnt and cold.

Cream very dark, with tendency of
formation of an “eye”.

Coffee grounds too fine.
Low pressure in pump.
Mesh filter above spout dirty.
Spout partially blocked.

Dispensing slow, coffee burnt.
Pressure gauge pump lower than 9
bar.

Pump out of calibration.
Pump with reduced capacity.

Drainage tube leaks when group is at
rest (defect only on one group).
Coffee dispensed normally.

Dispensing valve does not hold. If this defect is not corrected immediately,
the water softener runs out long before
the expiry time, with consequent scale
deposit.

Group at rest

Expansion valve with calibration too high If this defect is not corrected immediately,

Dispensing valve gasket fails rapidly.  (above 12 bar). the water softener runs out long before
Water leak from the drainage tube. the expiry time, with consequent scale
Coffee dispensed normally. deposit.

Defect on all groups.

Group at rest. Expansion valve remained open. If this defect is not corrected immediately,

Continuous loss of cold water in the
drainage tray. Groups do not dispense
any more coffee and the pressure gauge
pump shows low values.

the water softener runs out long before
the expiry time, with consequent scale
deposit.

Group in operation.
Drainage tube leaks.
No coffee.

Drainage valve does not hold.

Group in operation.

Loss of cold water in drainage tray.
Coffee bland.

Dispensing slow.

Expansion valve out of calibration (opens
at less than 9 bar).

Group leaks at cam shatft.

Leak on the two glands. Remove the glands taking care not to
mark the housings. Do not use tools
made of steel or other hard materials.
Before remounting, clean the shaft
thoroughly, especially the grooves

Difficult to move the groups.

Cam profile worn.

Machine does not go into pressure or
reaches pressure level slowly.

-

No electricity. Steam taps leak:
Automatic switch gone off.

Resistances burned.

Electric circuit to resistance interrupted.

No water in boiler.
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[ 17. Defects - Malfunctions

Interventions by a specializes technician

PROBLEM

Groups function normally.
Pressure gauge pump does not give
correct pressure reading (8 + 9 bar).

CAUSE

Pressure gauge defective.

SOLUTION

Pump does not reach pressure level.
No dispensing.

Motor does not work:

- No electricity.

- Capacitor burnt.

- Microswitch burnt.

- Motor burnt.

Check valve pump open.

By pass valve completely opened.

Pump noisy.

Pump defective.
No water in system.
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Chere Madame, cher Monsieur

Félicitations, vous avez acheté une machine a café Faema.

Ainsi, vous avez choisi une machine a café expresso d’avant-garde congue selon les principes
technigues les plus modernes etles plus avancés ; une machine a café quivous offre non seulement
un concentré d'efficacité et de fonctionnalité mais met aussi a votre disposition tous les outils qui
vous permettront de mieux travailler.

Nous vous conseillons de consacrer quelques instants a la lecture de ce mode d’emploi car il vous
aidera a vous familiariser avec votre nouvelle machine. Nous sommes certains que vous serez
entierement d’accord sur ce point.

Nous vous souhaitons bon travail.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
- PR
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1. Prescriptions générales

J

( )
A Lire attentivement les avertissements et les consignes contenus dans le mode

d'emploi avant d'utiliser ou de manipuler I'appareil car ils fournissent d'importantes
indications concernant la sécurité et le respect des normes d'hygiene.
Conserver soignheusement ce livret pour une consultation ultérieure.

J/

L'appareil est prévu uniqguement pour préparer café expresso et boissons chaudes a 'aide d’eau
chaude ou de vapeur et pour préchauffer les tasses.

L'appareil doit étre installé dans un endroit ou il peut étre utilisé par des personnes formées a cet
effet et informées sur les risques d’utilisation de ce dernier.

L'appareil est destiné a un usage professionnel.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales altérées, ou sans expérience ni connaissance de la machine,
a condition gqu'ils soient sous surveillance ou gu’ils aient préalablement recu des instructions pour
une utilisation en toute sécurité de I'appareil, et gu’ils comprennent les dangers qui y sont liés.
Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien a effectuer par 'utilisateur ne doivent pas étre exécutés par des enfants
sans surveillance.

L'utilisation par des mineurs, avec ou sans la supervision d'un adulte, ne doit pas étre contraire
aux réglementations locales régissant les relations de travail.

L'appareil ne peut étre laissé sans surveillance.
L'appareil ne doit pas étre utilisé a I'extérieur.

Si l'appareil est emmagasiné dans des endroits ou la température peut aller au- dessous du point
de congélation, vider dans tous les cas la chaudiére et la tuyauterie de circulation de I'eau.

Ne pas laisser I'appareil exposé a des eléments atmosphériques (pluie, soleil, gel).
Ne pas nettoyer I'appareil par jets d’eau.
Bruit: 'appareil ne depasse pas 70 dB.

En cas de dommage causé au cable d’alimentation, ce dernier doit étre remplacé uniquement par
le personnel technique qualifié et autorisé.

Toute utilisation différente de celle décrite ci-dessus est impropre et peut étre source de danger; le
producteur décline toute responsabilité en cas de dommages résultant d’'une utilisation impropre
de l'appareil.
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A ATTENTION

L’installation, le démontage et les réglages doivent étre effectués exclusivement par
le personnel technique qualifié et autorisé.

Lire attentivement les avertissements et les consignes contenus dans le présent
manuel car ils fournissent d’importantes indications concernant la sécurité
d’installation, d’utilisation et d’entretien.

Conserver soigneusement ce livret pour une consultation ultérieure.

4 )
2.1 Transport et manutention

. J

Emballage

* La machine est conditionnée dans un emballage en carton robuste avec des protections internes
adéquates. Les symboles conventionnels figurant sur I'emballage fournissent des instructions a
observer pendant la manutention et le stockage de l'appareil.

» Effectuer le transport selon les instructions figurant sur I'emballage : déplacer le colis avec la
prudence qui s'impose et éviter tout choc.

* Ne pas exposer I'emballage aux agents atmosphériques (pluie, soleil, gel).

Controles alaréception
* Ala réception de I'appareil, vérifier I'exactitude et la conformité des documents de transport (voir
etiquettes emballage).

» Vérifier que I'emballage d'origine n'est pas endommageé.

» Aprés avoir retiré 'emballage, vérifier l'intégrité de I'appareil et des dispositifs de sécurité.

* Les éléments de I'emballage (sacs en plastique, polystyréne expansé, clous, etc.) ne doivent pas
étre laissés a la portée des enfants car ils constituent des sources potentielles de danger.

Instructions pour I'élimination de I'emballage
Les matériaux d'emballage sontécologiques etrecyclables. Eviterle rejetdans'environnement.
Apporter les matériaux aux points de récupération/collecte conformément a la législation
é locale en vigueur.

Manutention

Le personnel qualifié pour déplacer I'appareil doit connaitre les risques liés a la manipulation
é des charges.

Manipuler I'appareil avec la plus grande attention, en utilisant, si possible, un engin de levage

adéquat (type chariot élévateur).

En cas de manutention manuelle, s’assurer que :

- le nombre de personnes est adapté au poids et a la difficulté de prise de I'appareil ;

- toujours utiliser les dispositifs de prévention des accidents du travail (chaussures, gants).

Y =
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[ 2.2 Consignes d’installation J

Avant de brancher I'appareil, s’assurer que les données de la plaque correspondent a celles du
réseau de distribution électrique et de I'eau.

Controler I'état du cable d'alimentation ; s'il est endommagé, le remplacer.
Dérouler totalement le cable d’alimentation.

La machine a café doit étre placée sur une surface plane et stable, a une distance minimum de
20 mm des murs et de la surface d’appui ; de plus, elle doit étre installée en veillant a ce que la
surface d’appui plus haute (plateau chauffe-tasses) soit a une hauteur non inférieure a 1,2 m.
Prévoir une surface d’appui pour les accessoires.

La température ambiante doit étre comprise entre 10° et 32°C (50°F et 90°F).

Les branchements d'alimentation (électricité et eau) et le systéme d'évacuation de I'eau doté d'un
siphon doivent se trouver a proximité.

Ne pas installer dans des piéces (cuisines) ou le nettoyage est effectué par jets d’eau.
Ne pas obstruer les ouvertures ou fissures de ventilation ou de dispersion de la chaleur.
Ne pas installer 'appareil a I'extérieur.

Y Y
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A\[ 3. Consignes électriques d’installation ]

Au moment de l'installation, prévoir un dispositif qui assure la déconnexion du réseau avec une
distance d’ouverture des contacts permettant la déconnexion compléte dans les conditions de
surtension Il et une protection du courant de dispersion avec des valeurs équivalentes a 30mA. Ce
dispositif de déconnexion doit étre prévu dans le réseau d’alimentation conformément aux regles
d’installation.

La sécurité électrique de cet appareil n’est assurée que lorsque celui-ci est correctement relié a une installation efficace
de mise a terre comme prévu par les normes de sécurité électrique en vigueur. |l faut vérifier cette condition fondamentale
de sécurité et, en cas de doute, demander a ce que le personnel qualifié effectue un contrdle méticuleux de I'installation.
Le constructeur ne peut étre considéré comme responsable pour les éventuels dégats causés par le manque de mise a
terre de l'installation.

Ne pas utiliser d’adaptateurs, de prises multiples et /ou rallonges est déconseillé.

De plus, vérifier que le type de branchement et la tension correspondent a ceux indiqués sur la plaque des données :
voir chapitre images figure 1.

Pour les machines avec branchement étoile: voir chapitre images figure 2.
Pour les machines avec branchement triangle: voir chapitre images figure 3.
Pour les machines avec branchement monophasé voir chapitre images figure 4.

[ 4. Consignes hydrauliques d’installation ]

CONDITIONS HYDRAULIQUES REQUISES
L'eau destinée a alimenter la machine a café doit étre adaptée a la consommation humaine (voir directives et normes
en vigueur).

Controler que les valeurs du pH et des chlorures sont conformes aux lois en vigueur au point d'entrée de I'eau dans la
machine.

Si les valeurs relevées ne rentrent pas dans les limites indiquées, il faut introduire un dispositif de traitement de I'eau
approprié (qui respecte les normes locales en vigueur et compatibles avec I'appareil).

Au cas ou il faudrait alimenter la machine avec de I'eau d’'une dureté supérieure a 8°F (4,5 °D), pour le bon fonctionnement
de cette derniére, appliquer un plan d’entretien spécifique en fonction de la valeur de dureté relevée et de la modalité
d’utilisation.

PRESCRIPTIONS

Pour l'installation, utiliser exclusivement les composantes fournies; au cas ou on devrait utiliser
d’autres composantes, utiliser exclusivement de nouvelles composantes (tubes et joints pour le
raccordement de l'eau qui n'ont jamais été utilisés auparavant) et adaptées au contact avec I'eau
pour la consommation humaine (selon les normes locales en vigueur).

BRANCHEMENTS HYDRAULIQUES
Placer I'appareil parfaitement en plan horizontal en agissant sur les pieds, puis les fixer.

Effectuer les branchements hydrauliques comme indiqué dans le chapitre images figure 5, en respectant les normes
hygiéniques, de sécurité hydraulique et anti-pollution en vigueur dans le pays d’installation.

N.B.: au cas ou la pression de réseau dépasserait 6 bar, installer un réducteur de pression calibrée a 2+3 bar: voir
chapitre images fiqure 6.

Tuyau d’évacuation: mettre une extrémité du tuyau d’'évacuation dans un puisard doté de siphon pour l'inspection et
I'entretien.

IMPORTANT: le tuyau d’évacuation NE doit pas étre trop courbé comme indiqué, dans le chapitre images figure 7.
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[ 5. Check-up d’installation

J

N

ATTENTION: UNE FOIS LINSTALLATION TERMINEE, VERIFIER LES CONDITIONS POUR UN
FONCTIONNEMENT CORRECT (voir dans le formulaire C d’installation).

BRANCHEMENT HYDRAULIQUE
e Absence de pertes des branchements ou des tuyaux

FONCTIONNEMENT

e Pression dans la chaudiére et d’exercice répondant aux valeurs normales
e Fonctionnement correct du contréle de pression

e Fonctionnement correct de I'auto niveau

¢ Fonctionnement correct des soupapes d’expansion

ATTENTION: LORSQUE LA MACHINE EST INSTALLEE ET PRETE A L'USAGE, AVANT DE CONFIER
CELLE-CI A 'OPERATEUR POUR LE TRAVAIL, EFFECTUER UN LAVAGE DES ELEMENTS INTERNES
EN SUIVANT LES INSTRUCTIONS INDIQUEES CI-DESSOUS:

GROUPES
e Accrocher les porte filtres aux groupes (sans café).
e Effectuer des débits pendant une minute environ, pour chaque groupe.

EAU CHAUDE

» Effectuer de facon répétée (en actionnant la commande correspondante) jusqu’a prélever au moins 4 litres pour
machine a 1 groupe, 6 litres pour machine a 2 groupes, 9 litres pour machine a 3 groupes (voir manuel d’utilisation
au chapitre “Debit eau chaude”).

VAPEUR
» Débiter la vapeur a I'aide des lances pendant une minute environ, en utilisant les commandes prévues a cet effet.
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[ 6. Prescriptions pour I'opérateur ]

DEMARRAGE ACTIVITE

A ATTENTION: AVANT DE COMMENCER LE TRAVAIL, EFFECTUER UN LAVAGE DES

ELEMENTS INTERNES EN SUIVANT LES INSTRUCTIONS INDIQUEES CI-DESSOUS.
CES OPERATIONS DOIVENT ETRE REPETEES LORSQUE LAMACHINE N'EFFECTUE
PAS DE DEBIT PENDANT PLUS DE 8 HEURES MAIS EN TOUT CAS AU MOINS UNE
FOIS PAR JOUR.

. J

Groupes
» Accrocher les porte filtres aux groupes (sans café).
» Effectuer des débits pendant une minute environ, pour chaque groupe.

Eau Chaude

« Effectuer de facon répétée (en actionnant la commande correspondante) jusqu’a prélever au
moins 4 litres pour machine a 1 groupe, 6 litres pour machine a 2 groupes, 9 litres pour machine
a 3 groupes (voir manuel d’utilisation au chapitre “Debit eau chaude”).

Vapeur

» Débiter la vapeur a I'aide des lances pendant une minute environ, en utilisant les commandes
prévues a cet effet.

AU COURS DE L'ACTIVITE
Débit vapeur

» Avant de réchauffer la boisson (eau, lait, etc.) faire sortir la vapeur de la lance pendant au
moins 3 secondes pour garantir I'évacuation de condensat.

Débit café

» Sila machine est restée inactive pendant plus d’une heure, effectuer un débit a vide d’environ
100cc.

Débit eau chaude

» Sila machine est restée inactive pendant plus d’'une heure, effectuer un débit a vide d’environ
200cc.

Nettoyage circuit café

» Pour les modalités et les instructions de nettoyage, consulter la section spécifique du Manuel
d’utilisation.
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7. Attention

.

Danger de se brdler.

A\

\.

Les endroits reportant I'étiquette sont des parties
chaudes; il est donc recommandé de s’y
approcher etd’utiliser lamachine avec prudence.

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

CONSEILS GENERAUX

Le constructeur décline toute responsabilité
pour des dommages a choses et/ou a
personnes n’ayant pas utilisé correctement
la machine a café.

Ne jamais utiliser la machine a café en ayant vos
mains mouillées ou bien a pieds nus.

Danger de se braler

Ne jamais poser les mains ou autres parties du
corps pres des groupes de débit du café, ou
bien dans les tuyaux de débit a vapeur et a eau
chaude.

Faire attention a ce que la machine ne soit pas
manipulée par des enfants ou bien par des
personnes ne sachant pas comment l'utiliser.

8 FR

Plan chauffe-tasses:

Ne poser sur le plan chauffe-tasses que des petites
tasses, des tasses normales, ou des verres adaptés
pour le service de la machine a café.

Faire égoutter soigneusement les petites tasses
avant de les poser sur le plan chauffe-tasses.
La pose d'utre objet, sur le plan chauffe-tasses

n'est pas admise.
A En cas de non-utilisation prolongée
de la machine (par exemple, durant
la fermeture de I'établissement), effectuer
les opérations suivantes :
débrancher la fiche de la prise de courant,
ou débrancher I'interrupteur principal ;
fermer le robinet d’alimentation en eau;
effectuer le nettoyage comme indiqué
dans le chapitre correspondant.
Lenon-respect de ces consignes de sécurité
dégage le fabricant de toute responsabilité
en cas de pannes, de dommages a des
biens et/ou de blessures a des personnes.

INTERRUPTION DE L'ACTIVITE
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{ 8. Entretien et réparations

En cas de mauvais fonctionnement, éteindre la
machine, débrancher I'interrupteur principal et
prévenir le service assistance.

En cas de dégats causés au cable de branchement
électrique, éteindre la machine et demander une
piéce de rechange au service assistance.

N\

p

ﬁ Pour la sauvegarde de la sécurité
d’exercice et des fonctions, il est

indispensable de:

ssuivre toutes les instructions du

constructeur;

faire vérifier périodiquement par le
personnel qualifié et autorisé I'intégrité

des protections et le bon fonctionnement

de tous les dispositifs de sécurité (la
premiéere fois pas au-dela de 3 ans et
par la suite chague année).

Ve

é ATTENTION
Un entretien effectué par un personnel

non qualifié peut porter préjudice a la
sécurité et a la conformité des normes
en vigueur de la machine.

Ne demander assistance qu’au personnel
qualifié et autorisé.

ATTENTION

Utiliser seulement et exclusivement les pieces
de rechange d’origine garantis par la maison
mere.

En cas contraire, la responsabilit¢ du
constructeur déchoit compléetement.

ATTENTION
Apres les opérations d’entretien, effectuer
les CHECK-UP d'’installation illustrés dans la

section spécifique du manuel d’utilisation.

{ 9. Mise hors service definitive

]

Conformément a la Directive Européenne
2012/19/UE concernant les déchets électriques
(WEEE), nous informons les usagers de la
communauté européenne de ce qui Suit:

I'appareillage électrique ne peut pas étre
jeté comme un déchet urbain. En effet, il faut
respecter le ramassage séparé introduit par
la discipline visant a I'élimination des ordures
dérivant d’appareillages électriques.

9FR

Le tri sélectif, qui permet de recycler,
é de traiter et d'éliminer I'appareil dans le
respect de I'environnement, contribue a
eviter tout effet négatif sur I'environnement et
sur la santé et favorise la réutilisation et/ou le
recyclage des matériaux de composant le produit.

L'élimination des déchets électriques qui ne
respectent pas les normes en vigueur comporte
I'application de sanctions administratives et
pénales.

Les appareillages électrigues du GRUPPO
CIMBALI sont caractérisés par un symbole
portant une benne a ordures sur roues barrée.
Le symbole indique que I'appareillage a été mis
sur le marché apres le 13 aodt 2005 et qu'il doit
faire I'objet de ramassage séparé.

(v )

MISE HORS SERVICE DEFINITIVE
Pour la sauvegarde de
I’environnement, procéder selon
les normes locales en vigueur.

r
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USAGE

10. Mise en fonction

e N
ﬁ “Avantde mettre I’appareil en marche, vérifier 4

que:

-I'interrupteur général d’alimentation
électrique soit bien introduit;

-le robinet principal de l'alimentation
hydrique soit ouvert”.

. J/

Allumage chauffage électrique

Tourner l'interrupteur général (1) sur la position 1.

La chaudiére est remplie jusqu'au niveau d'eau prévu.
Ensuite, tourner l'interrupteur général (1) sur la position 2.
C’est a ce moment que commencera la “Phase de \_
réchauffement” de votre machine a café.

Terminée I'activité journaliere, éteindre la machine en
tournant l'interrupteur général (1) vers la position 0.

[ 11. Phase de chauffage

ATTENTION: nepas couvrirlechauffe-tasses 4
avec des chiffons.

En attendant que la machine soit préte a I'usage, brancher
les porte-filtres (10) sur les groupes.

Pour ne pas altérer la chaleur de la machine, ne pas couvrir
le plan chauffe-tasses avec un chiffon.

Lorsque le manometre (14) indique la pression de régime,
la machine est préte a l'usage.

[ 12. Débit du café

Décrocher le porte-filtre (10) du groupe

2 Décharger les fonds dans le compartiment prévu a cet
effet

3 Remplir le filtre avec la dose de café moulu
4 Aplanir avec le «pressoir»

5 Accrocher le porte-filtres (10) au groupe de facon a ce
gu’il soutienne bien la garniture soucoupe

6 Placer les tasses (ou la tasse) sous les becs de débit

7 Lever le levier (2) du groupe en position verticale.
Tout d’abord, dans les 5-6 premiéeres secondes, il n'y a
pas de café qui sort. En effet, c’est le temps nécessaire
a la pression pour atteindre la valeur de refoulement de
la pompe. Pendant ce délai arrive I'infusion c’est-a-dire
la cuisson préliminaire du café. Au terme de I'infusion
commence le débit durant laquel le café sort a jet
continu. Le débit s’achéve en remettant le levier (2) en
position horizontale, dés lors que la tasse contient la
guantité souhaitée. \
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[ 13. Préparation d’autres boissons chaudes

]

Débit de la vapeur:

[Immerger complétement la lance de vapeur droite (6) ou
gauche dans le récipient contenant la boisson a chauffer
et ouvrir graduellement le robinet de la vapeur (7).
Attendre que la boisson ait atteint la température désirée
et arréter le débit de vapeur en tournant le bouton (7) vers
l'indication “0”".

Débit d’eau chaude:
Mettre en place le récipient au dessous de la sortie du
tuyau (8) et ouvrir le robinet (9).

Réchauffement du lait pour un cappuccino:
Indications generales

Le lait est un produit biologique, délicat et donc facilement
altérable, la chaleur en modifie la structure. Dés I'ouverture
du récipient et pendant toute la période d'utilisation, le lait
doit étre maintenu a une température ne dépassant pas
5°C (41°F); nos appareils pour la conservation du lait sont
adaptés a cette intention.

Autermedelajournéedetravail (sans dépasser
24 heures a partir de 'ouverture du récipient),
I’éventuel résidu de lait doit étre éliminé.

ATTENTION: Dans le cas d'une longue
inactivité, on doit suivre les normes

hygieniques en vigueur pour la conservation
du lait.

Utiliser un pot a lait haut et étroit, le remplir jusqu’a la moitié
et introduire le tube (6) dans le lait.

Ouvrir graduellement le robinet de la vapeur (7) et faire
chauffer le lait pendant quelques secondes.

Lorsque I'on obtient la quantité de mousse désirée a une
température suffisamment chaude, arréter le débit de
vapeur en tournant le bouton (7) vers I'indication “0”".
Lorsque l'utilisation de la vapeur est terminée, nettoyer
soigneusement le tube (6) a I'aide d'une éponge ou d'un
chiffon propre.

Nettoyage des lances a vapeur
A Au terme de chaque débit de vapeur:
- al'aide d'un'epage propre, nettoyer a l'eau

chaude et enlever les eventuels résidus
organiques présent.

- nettoyer la partie intérieur de la lance en
procédant de la fagcon suivante: orienter
le tube vers le bassin appui-tasses, et en
faisant particulierement attention, évacuer
la vapeur au moins une fois.

[ 14. Contr6le du niveau de I'eau dans la chaudiére (la ou c'est prevu)

La machine est fournie d’'une série d’auto-niveau qui garde
I'eau dans la chaudiére a un niveau déterminé par avance.

Chargement de I’eau dans la chaudiere avec un robinet
de service manuel

Cette fonction n’est a utiliser qu’en cas de fonctionnement
anormal de I'auto-niveau électronique.

Pousser le levier de chargement (5), en faisant attention a
ne pas dépasser le niveau MAX de l'indicateur optique (13).

A

11 FR
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15. Nettoyage

. J

( ﬁ Pour une application correcte du systéme de sécurité alimentaire (HACCP) s’en tenir a ce qui est indiqué\

dans le paragraphe ci-dessous.
Les lavages doivent étre effectués en utilisant les produits d'origine "Service Line", voir les explications ala
derniére page. Tout autre produit pourrait compromettre I'aptitude du matériau au contact avec les aliments.

J/

Nettoyage des groupes

C’est une intervention qu’il faut effectuer a la fin de la
journée de travail de lamachine, sur touts ses groupes,
comme suit:

1) Nettoyer la garniture soucoupe a l'aide de la petite
brosse.

2) Introduire le disque de gomme dans le porte-filtres.

3) verser le contenu dans un petit sachet ou bien dans un
petit mesureur de poudre détergente.

4) Accrocher le porte-filtre au groupe et effectuer quelques
cycles.

5) Enlever le porte-filtre, nettoyer la petite douche a l'aide
d'une éponge

6) Effectuer le rincage en débitant de I'eau de chaque
groupe pendant au moins 30 secondes

Porte-filtres

1) Dans un récipient adapté, qui ne doit pas étre en
aluminium ou en fer, verser un litre d'eau chaude (50 -
80 °C) et une quantité de détergent selon les indications
du produit.

2) Enlever les filtres des porte-filtres.

3) Plonger filtres et porte-filtres dans la solution pendant
au moins 15 minutes. N. B. ! Plonger uniquement les
parties métalliques.

4) Enlever les éventuels résidus a I'aide d’'une éponge et
ringcer abondamment dans de 'eau froide.

5) Remonter les filtres dans le porte-filre, en s’assurant
gue le ressort de fixation du filtre soit dans son
emplacement.

Lances a vapeur et eau chaude

Al'aide d'un'epage propre, nettoyer al'eau chaude etenlever
les eventuels résidus organiques présent.

Pour nettoyer la partie intérieure de la lance, procéder
comme suit: orienter le tube vers le bassin appui-tasses,
et en faisant particulierement attention, évacuer la vapeur
au moins une fois.

12 FR

Petit bassin d’écoulement
Extraire le bassin et compléter le nettoyage sous l'eau
courante.

Bassin de décharge

A' la fin de la journée de travail de votre machine a café,
mettre le contenu d'une verseuse d'eau chaude dans le
bassin de décharge, en enlevant les éventuels résidus
organiques présent.

Carrosserie

Pour nettoyer I'extérieur de votre machine a café, n'utilisez
gu'un chiffon doux et des produits sans amoniaque (ne
pas utiliser d'abrasifs), en enlevant les éventuels résidus
organiques présent dans la zone de travail.

N.B.: nepasvaporiserdeliquide dans les cavités des
panneaux de la carrosserie.

-
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[ 16. Legroupe

]

Chaque groupe est a température constante
indépendamment, avec sa propre «CIRCULATION A
THERMOSIPHONS> séparée.

Dans la partie antérieure (ou corps du groupe), ou le porte-

filtre est accroché, se trouvent:

- le brise-jet (M)

- la petite douche (N)

- la garniture soucoupe (P)

Dans la partie postérieure se trouvent les trous d’entrée (A)

et de sortie (B) de I'eau pour la circulation a thermosiphon

e pour le café.

Les trois soupapes du groupe ont les fonctions suivantes:

1. soupape de débit (E). Elle est ouverte avec le groupe en
fonction et permet le passage de I'eau au café moulu.
Fermée quand le groupe est au repos, elle permet la
circulation a thermosiphon.

2. Soupape d'infusion (l). Elle détermine la cuisson du
café, grace a un jeu de pressions.

3. Soupape d’échappement (S). Fermée durant le débit,
elle est ouverte et écoule le groupe a la fin du débit lui-
méme, commandés par une tige actionnée par la came
du levier de commande.

COMMENT FONCTIONNE LE GROUPE

A. Groupe au repos.

1. Levier (2) commande groupe- Horizontal

2. Circulation et thermosiphon. L'eau circule dans la
chambre autour du champignon (G) central (canot), en
maintenant le groupe a une température constante.

3. Soupape de débit (E). Fermée.

4. Soupape d'infusion (I). Maintenue ouverte par la came
(©)

5. Soupape d’échappement (S). Maintenue ouverte par la
came (C)

6. Porte-filire- Accroché et contenant les fonds du café
précédent.

7. Pompe. Arrétée

B. Groupe en opération.
. Porte-filtre- Accroché au café fraichement moulu

. Levier (2) commande groupe-Position verticale

. Pompe- en fonction

. Soupape de débit (E) - maintenue ouverte parlacame(C)
. Soupape d’infusion (1) - Fermée

. Soupape d’échappement (S) Fermée

OO WN =

Le levier (2) commande groupe en position verticale agit
sur I'arbre et sur la came qui appuie sur le bouton poussoir
du microswitch du moteur de la pompe.

LA «PERIODE D’'INFUSION»

- La pression dans la circulation a termosiphon atteint la
valeur d’envoi de la pompe (8-9 bars)

- L'eau sous pression entre dans la chambre située au-
dessuslabuse (H), atravers 4 trous dans le champignon
central.

- La buse (H) permet le passage d'une petite quantité
calibrée d’eau dans le corps du groupe (chambre de la
came, chambre de débit, conduits et espace sur le café
moulu) qui se remplit progressivement jusqu’a atteindre
la pression d'ouverture de la soupape d’infusion (1).

- A ce moment du processus commence le remplissage
de la chambre d'infusion (1)

- Pendant le remplissage de la chambre d’infusion, I'air
contenu dans cette derniére se regroupe au contact du
café moulu; dans cette bulle d’'air se forme la vapeur.

- L’ensemble du groupe se trouve maintenantalapression
d’'infusion et reste a ce niveau jusqu’au remplissage

total de la chambre d’infusion; puis la pression monte
et atteint la valeur d’envoi de la pompe.
L'achévementde I'infusiondemande environ 6 secondes
a partir du moment ou est relevé le levier (2) commande
groupe. Il s'agit de la «PERIODE D’INFUSION».

- Pendantcelaps detemps, 'eau chaude arrive au contact
avec le café moulu, mais a une pression non suffisante
pour vaincre la résistance.

- Lapression de I'eau monte progressivement sur le café
moulu eten détermine ainsile regonflementetla cuisson
préalables.

LE DEBIT DU CAFE
- Au terme de la période d'infusion, c’est-a-dire lorsque
la pression de I'eau au-dessus du café moulu atteint
la valeur d’envoi de la pompe, commence le débit en
lui-méme de la «creme du café» qui se poursuit jusqu’a
I'arrét du groupe. Le débit d’'un café normal doit durer
pendant 25 secondes.
- L'obtention de ces périodes de débit est li€e au type de
café (mélange), a satorréfaction et surtouta sa moulure.
NOTE: la fermeture du groupe doit étre effectuée
rapidement car le coussin de vapeur qui s’est
formé au contact des fonds peut contribuer a
un écoulement efficace du groupe et donc a
I'asséchement des fonds.
Au terme du débit, le groupe s’évacue
automatiquement. On évite ainsi qu’il ne reste
sous pression et que le décrochage du porte-
filtre ne soit dangereux.

C. Fin du debit

1. Tous les composants du groupe se remettent dans la
position dans laquelle ils étaient au point A.

2. L'ouverture delasoupape d'infusion (I) etd’échappement
(b) par I'intermédiaire de la came (b) permet de vider
les espaces se trouvant sous la soupape de débit.
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[ 17. Anomalies - Avaries ]

Interventions directes de la part du client:

Avant d’appeler Votre Service Assistance Technique et, pour éviter toute dépense inutile, veuillez vérifier que le
probléme rencontré sur votre machine ne soit pas reporté sur le tableau indiqué ci-dessous:

ANOMALIE CAUSE REMEDE
Perte du bord du portefiltres (10). Garnition de la soucoupe encrassée  Nettoyer avec la petite brosse que
de café. vous trouverez avec votre machine a
cafe.
Délai de débit du café trop court. Café moulu trop gros Restreindre le moulage.
Café trop vieux. Remplacer le café.
Le café descend goutte a goutte. Les petits trous du filtre sont Nettoyer.

encrassées ou la sortie du porte-filtres
(10) est encrasseée.

Moulage du café trop fin. Elargir le moulage du café.
Perte d’eau sous la machine. Ravier de décharge trop plein. Nettoyer.
Sortie du petit bassin de décharge Nettoyer.
bouché.
[ 17. Anomalies - Avaries ]
Interventions de la part du technicien spécialisé
ANOMALIE CAUSE OBSERVATIONS
Période d'infusion trés breve. Moulure grosse Ce défaut associé a d’autres symptdmes
Débit rapide. Café vieux secondaires peut étre causé par de
Café tres léger, sans creme. nombreuses autres causes (cf. points
(défauts présents sur tous les groupes) suivants). Ne pas régler la moulure
avant d’avoir exclu toutes les autres
causes.
Périodes d'infusion trés bréves. Base du groupe s'est élargie avec La portée du groupe sans filtre doit
Débit rapide. l'usage. étre de 100 cm? dans un délai de 8-10
Café trés léger, sans creme Guarniture OR du tronc conique fuit. ~ secondes

(défauts présents sur tous les groupes) Soupape d'infusion est restée ouverte.
Filtre cassé sur le bord.

Exploitation du café médiocre Petite douche sale En mettant en marche le groupe sans
Débit lent le porte-filtre, on remarque des jets fins
Café froid et léger et isolés.

Débit rapide, café léger. Pompe déréglée.

Le manometre de la pompe indique une Soupape de by-pass bloquée
pression supérieure a 9 bar.

Exploitation du café médiocre Filtres aux trous élargis Fonds de café dans la tasse
Débit rapide Grosse moulure
Café chaud et léger

Cafés froids, légers et sans creme. Bulle d’air dans la circulation a Manceuvrer un certain nombre de fois
Délai d'infusion et de débit normaux.  thermosiphon. le groupe pour I'éliminer.
Soupape de retenue ne fonctionne pas En touchant le tuyau d’écoulement de
(pression de réseau trés basse). I'eau on sent qu'il est chaud a proximité
Vidage des échangeurs de chaleur. de la machine.

Manomeétre de la chaudiére en panne Pressostat de conséquence calibré et
(il indique des pressions plus hautes valeurs plus basses
de la normale)

ry Y
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[ 17. Anomalies - Avaries

Interventions de la part du technicien spécialisé.

ANOMALIE

Cafés froids le matin au commencement
du travail

CAUSE

Présence d’air dans la chaudiéere

OBSERVATIONS

Voir les instructions pour I'allumage.

Débit lent.
Café brilé et froid.
Créme trés sombre

Moulure trop fine.

Basse pression de la pompe.

Le filtre a réseau sur la buse est sale.
La buse est partiellement obturée.

Débit lent, café bralé.
Manomeétre de la pompe indique une
pression inférieure a 9 bars.

Pompe déréglée.
Pompe a portée réduite.

Groupe au repos fuit par le canot
d’écoulement (défaut présent dans un
seul groupe).

Café débité normalement.

Soupape de débit ne fonctionne pas.

Ne se corrige pas en temps utile, il fait
sortir 'adoucisseur bien avant le délai
prévu avec pour conséquences des
incrustations de calcaires.

Groupe au repos. La garniture de
la soupape de débit se détériore
rapidement. Fuite d’eau par le canot
d’écoulement. Café débité normalement.
Défaut présent dans tous les groupes.

Soupape d’expansion avec calibrage
trop fort (supérieur a 12 bars).

Ne se corrige pas en temps utile, il fait
sortir 'adoucisseur bien avant le délai
prévu avec pour conséquences des
incrustations de calcaires.

Groupe au repos. Fuite continue d’'eau
froide dans la cuve d’écoulement. Les
groupes ne débitent plus de café et le
manometre de la pompe indique des
valeurs basses.

Soupape d’expansion restée ouverte.

Ne se corrige pas en temps utile, il fait
sortir I'adoucisseur bien avant le délai
prévu avec pour conséquences des
incrustations de calcaires.

Groupe en fonction. Fuite du canot
d’écoulement. Impossible d’obtenir du
café.

Soupape d’écoulement ne fonctionne
pas.

Groupe en fonction. Fuite d’eau froide
dans la cuve d’écoulement. Café léger.
Débit lent.

Soupape d’expansion déréglée (ouvre
a moins de 9 bars).

Le groupe fuit par la tige de la came.

Fuite sur les deux presse-
étoupe

En retirant les presse-étoupes, attention
a ne pas rayer les siéges. Ne pas utiliser
d’outils en acier ou d’autres matériaux
durs. Avant de remonter, nettoyer bien
l'arbre, spécialement dans les fentes.

Manceuvre du groupe difficile.

Profil de la came abimé

La machine ne va pas sous pression
ou alors plus lentement que d’habitude.

-

Le courant manque. Interrupteur
automatique est débranché.
Résistances brdlées. Circuit électrique
de la résistance est interrompu. La
chaudiére n’a pas suffisamment d’eau.

15FR

Robinet vapeur fuient.
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[ 17. Anomalies - Avaries

Interventions de la part du technicien spécialisé.
ANOMALIE CAUSE OBSERVATIONS
Les groupes fonctionnent régulierement. Manomeétre détérioré

Le manométre de la pompe n’indique
pas la pression (8-9 bars)

La pompe n’est pas sous pression. Le moteur ne fonctionne pas.
Pas de débit. - Le courant manque ;
- Le condensateur est brllé ;
- le microinterrupteur est brilé;
- le moteur est bralé.
Soupape de retenue de la pompe
est ouverte. Soupape de by-pass
completement ouverte

Pompe bruyante Pompe défectueuse
Manque d’eau dans le réseau

Y ry
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Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihrer neuen Faema-Kaffeemaschine. h
Dieses Modell ist eine Maschine zur Zubereitung von Espressokaffee, das nach den Erkenntnissen
des neuesten technischen Standes gebaut wurde und einfache Bedienung und Vielseitigkeit des
Einsatzes bei einem Betrieb in maximaler Sicherheit gewéhrleistet.

Wir empfehlen Ihnen, die vorliegende Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme der Maschine
genau durchzulesen. Die Bedienungsanleitung wurde erstellt, um Ihnen alle Informationen zum
vorschriftsmafigen Gebrauch sowie zur Wartung der Maschine zu geben.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.

- /
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1. Allgemeine Vorschriften

( )
A Die vorliegenden Warnhinweise und Bestimmungen missen vor der Installation und

vor der Inbetriebnahme des Geréats genau durchgelesen werden, da sie wichtige
Angaben enthalten,dieden sicheren Betrieb des Gerats entsprechend den Vorschriften
zur Hygiene betreffen.

Das vorliegende Handbuch muss sorgfaltig aufbewahrt werden, um spater darin
nachschlagen zu kénnen

J

Die Maschine darf nur zur Zubereitung von Espressokaffee und von Heil3getrdnken mittels
Wasser oder Wasserdampf sowie zum Vorwéarmen der Kaffeetassen eingesetzt werden.

Stellen Sie das Gerat an einem Ort auf, an dem es nur von entsprechend unterwiesenen Personen
bedient werden kann, die alle Gefahren bei Gebrauch des Geréats kennen.

Die Maschine ist fur den professionellen Einsatz bestimmt.

Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, ohne Erfahrung oder ohne die erforderlichen Kenntnisse
nur dann benutzt werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder die entsprechenden Anweisungen
fur einen sicheren Gerategebrauch und das Verstandnis der damit zusammenhéngenden
Gefahren erhalten haben.

Kinder diurfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung ist Aufgabe des Bedieners und nicht von unbeaufsichtigten Kindern.
Die Verwendung durch Minderjahrige, sei es mit oder ohne Beaufsichtigung, darf nicht gegen die
ortlichen Bestimmungen des Arbeitsrechts verstol3en.

Die Maschine darf nicht unbeaufsichtigt gelassen werden.
Die Maschine darf nicht im Freien benutzt werden.

Wenn die Maschine in einem Raum abgestellt werden soll, in welchem die Umgebungstemperatur
unter den Gefrierpunkt absinken kdnnte, mufd vor Abstellung der Maschine der Wasserkessel
entleert und das Wasser aus den Leitungen der Maschine abgelassen werden.

Die Maschine darf keinen Witterungseinflissen (Regen, direkte Sonnenstrahlung, Frost)
ausgesetzt werden.

Die Maschine darf nicht mit Wasser abgespritzt werden.
Betriebsgerausch: das Gerat Uberschreitet 70 dB nicht.

Sollte das Netzkabel beschadigt sein, so darf es nur von einem entsprechend qualifizierten und
befugten Fachtechniker ausgetauscht werden.

Gleich welcher Einsatz der Maschine, der von den vorstehend aufgefiihrten Bestimmungen
abweicht, gilt als unsachgemalf und beinhaltet das Entstehen von Gefahrenquellen. Der Hersteller
ubernimmt keine Haftung fur Schaden gleich welcher Art, welche auf einen unsachgemalien
Gebrauch der Maschine zurtickzufiihren waren.
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f é ZU BEACHTEN |
Die Installation, Demontage und Einstellung der Maschine dirfen nur von entsprechend
qualifizierten und autorisierten Fachtechnikern vorgenommen werden.

Die im vorliegenden Handbuch enthaltenen Warnhinweise und Bestimmungen
mussen genau durchgelesen werden, da sie wichtige Angaben enthalten, welche die
Installation sowie den Gebrauch und die Wartung der Maschine unter Bedingungen
der maximalen Sicherheit betreffen.

Das vorliegende Handbuch muss zwecks spéaterer Einsichtnahme sorgfaltig aufbe-
wahrt werden.

. J

2.1 Transport und Handling
Verpackung

Die Maschine ist in einer robusten Verpackung aus Karton und mit geeignetem internem Schutz
verpackt. Auf der Verpackung sind die konventionellen Symbole, die wahrend des Handlings und
der Lagerung des Geréats beachtet werden missen, abgebildet.

» Der Transport muss unter Einhaltung der auf der Verpackung angegebenen Hinweise erfolgen.
Das Produkt muss mit der gebotenen Vorsicht und unter Vermeidung jeglicher Form von
Zusammenstol3 bewegt werden.

» Die Verpackung keinen Witterungseinflissen (Regen, direkte Sonnenstrahlung, Frost) aussetzen.

Kontrollen beim Eingang )
* Beim Eingang des Gerats muss die Genauigkeit und die Ubereinstimmung der
Transportdokumentation kontrolliert werden (siehe Verpackungsaufkleber).

» Kaontrollieren, dass die Originalverpackung nicht beschadigt ist.

* Nehmen Sie die Maschine aus der Verpackung, und vergewissern Sie sich vom einwandfreien
Zustand aller Komponenten und Einheiten zur Betriebssicherheit der Maschine.

» Dieverschiedenen Bestandteile der Verpackung (Plastikbeutel, Polystyrolschaumstoff, Nagel, etc.)
durfen nicht in Reichweite von Kindern gelassen werden, da sie eine potentielle Gefahrenquelle
darstellen.

Hinweise fir die Entsorgung der Verpackung
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertréaglich und recyclebar. Um die Umwelt zu schiitzen
und zu bewahren missen die Verpackungsmaterialien in geeigneten Recovery-Zentrum /
Entsorgungszentren entsprechend den geltenden lokalen Vorschriften entsorgt werden.

Transport
Die mit dem Transport und der Verlagerung der Maschine beauftragten Personen missen
é die einschlagigen Bestimmungen zur Bewegung von Lasten kennen.
Gehen Sie beim Transport und bei Verlagerung mit maximaler Umsicht vor und setzen Sie soweit
moglich die jeweils angemessenen Transport- und Hebemittel (Gabelstapler) ein.
Bei Transport und Verlagerung der Maschine von Hand mussen folgende Voraussetzungen
gewahrleistet sein:
- Die Anzahl der zum Anheben und zur Verlagerung der Maschine eingesetzten Personen
muss dem Gewicht der Maschine entsprechen;
- Alle zum Anheben und zur Verlagerung der Maschine eingesetzten Personen miissen eine
entsprechende Arbeitsschutzausristung (Sicherheitsschuhe, Handschuhe) verwenden.
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[ 2.2 Vorschriften zur Installation J

Vergewissern Sie sich vor Anschluss der Maschine, dass die Angaben auf dem Typenschild der
Maschine den Werten des Strom- und Wassernetzes entsprechen.

Die Unversehrtheit des Netzkabels Uberpriifen. Bei Beschadigung auswechseln.
Das Netzkabel muss in seiner gesamten Lange abgewickelt werden.

Die Maschine muss auf einer ebenen und stabilen Flache mit einem Abstand zu Wanden und
zur Aufstellungsflache von wenigstens 20 mm aufgestellt werden. Achten Sie bei der Aufstellung
darauf, dass sich die obere Ebene der Maschine (zur Abstellung und Vorwarmung der Kaffeetassen)
in einer Hohe von nicht unter 1,2 m befindet und dass eine ausreichende Flache zur Ablage /
Aufstellung der Zubehorteile zur Verfiigung steht.

Die Umgebungstemperatur muss zwischen 10°C und 32°C (50°F und 90°F) liegen.

Vergewissern Sie sich, dass in unmittelbarer Nahe der Maschine Vorrichtungen zum Anschluss
an das Strom- und Wassernetz sowie ein mit Siphon versehener Wasserablass vorhanden sind.

Die Maschine darf nicht in Raumen (z. B. in Kiichen) aufgestellt werden, in denen eine Reinigung
mit Strahlwasser vorgesehen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die zur Beluftung und Warmeableitung vorgesehenen Schlitze und
Offnungen der Maschine nicht verstopft sind.

Die Maschine darf nicht im Freien aufgestellt werden.
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/ﬁ\[ 3. Elektrischer Anschlul3 ]

Das Netz zum elektrischen Anschluf3 der Maschine muf miteinem Stromtrenner mit einer Kontaktoffnung
versehen sein, welche die totale Abtrennung gemafR Uberspannungskategorie Il sowie einen Schutz
gegen Stromverluste von 30mAgewahrleistet. Dieser Stromtrenner mul3 entsprechend der einschlagigen
Gesetzesbestimmungen zur Installation von Elektrogeraten in das Stromnetz eingebunden sein.

Die elektrische Sicherheit der Maschine kann nur gewahrleistet werden, wenn die Maschine an ein It. den einschlagigen
Gesetzesbestimmungen vorschriftsmalig geerdetes Netz angeschlossen wird. Vergewissern Sie sich vor dem
elektrischen Anschluf3 der Maschine, dal3 diese Voraussetzungen gewahrleistet sind, und wenden Sie sich im Zweifelsfall
zur Kontrolle lhres Stromnetzes an einen qualifizierten Elektriker. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Schaden
gleich welcher Art, welche auf eine fehlende Erdung des Stromnetzes zurlickzufiihren waren.

Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern u/o Verlangerungskabeln ist verboten.

Kontrollieren Sie des weiteren, dal’ die AnschluRart und die Netzspannung mit den Angaben auf dem Kenndatenschild
der Maschine Ubereinstimmen: siehe Kapitel Abbildungen, Abb. 1.

Maschinen fir Sternanschlul: siehe Kapitel Abbildungen, Abb. 2.
Maschinen flr Dreiecksanschluf3: siehe Kapitel Abbildungen, Abb. 3.
Maschinen fiir einphasigen AnschluR: siehe Kapitel Abbildungen, Abb. 4.

[ 4. AnschlulR der Wasserkreise ]

ANSCHLUSSBEDINGUNGEN

Das Wasser zur Versorgung der Kaffeemaschine muf3 Trinkwasser It. den einschldgigen Gesetzesbestimmungen sein.
Vergewissern Sie sich, dal3 im Wassereinlauf der Maschine folgende Bedingungen vorliegen.

Uberprufen, dass an den Wassereintrittsstellen der Maschine die pH- und Chloridwerte den geltenden Gesetzen
entsprechen.

Sollten die o.a. Werte Uberschritten werden, so muf® eine Einheit zur Wasseraufbereitung (entsprechend der vor Ort
geltenden Gesetzesbestimmungen und dem Maschinentyp) zwischengeschaltet werden.
Sollte der Hartegrad des Wassers zur Versorgung der Kaffeemaschine 8°F (4,5 °D) Uberschreiten, so empfiehlt sich, um
die vorschriftsmagiige Funktion der Maschine zu gewéahrleisten, die Zeitraume zur Wartung der Maschine dem jeweils
ermittelten Hartegrad sowie der jeweiligen Art des Einsatzes der Maschine anzupassen.

VORSCHRIFTEN ZUR INSTALLATION

Zur Installation der Maschine dirfen nur die mitgelieferten Originalteile verwendet werden; in
jedem Falle dirfen nur neue (Unbenutzte Rohre und Dichtungen fir den Wasseranschluss) und
(entsprechend der vor Ort geltenden Gesetzesbestimmungen) fur Trinkwasser zugelassene
Komponenten benutzt werden.

ANSCHLUSS AN DIE WASSERLEITUNGEN

Achten Sie auf die perfekt waagerechte Positionierung der Maschine, die Uber entsprechende Regelung und
anschlieBendes Feststellen der StandfuiRe der Maschine erzielt wird.

Nehmen Sie den Anschlul’ an die Wasserleitung entsprechend der Angaben im Kapitel Abbildungen, Abb. 5 vor, und
beachten Sie die einschlagigen, am Aufstellungsort geltenden Bestimmungenin Sachen der Hygiene, der Unbedenklichkeit
der Wasserversorgung und des Umweltschutzes.

N.B.: Sollte der Druck der Wasserleitung 6 bar Giberschreiten, so muf3 ein Druckminderer installiert werden, welcher auf
2 + 3 bar einzustellen ist; siehe Kapitel Abbildungen, Abb. 6.

AblaBleitung: Legen Sie das Ende der Abwasserleitung in einen Ablauf, welcher zu Zwecken der Inspektion und der
Reinigung mit einem Siphon ausgestattet sein muf3.

ZU BEACHTEN: Die Abwasserleitung darf in den Kurvenbereichen NICHT wie im Kapitel Abbildungen, Abb. 7 gezeigt
verlegt werden!
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[ 5. Kontrollen zur vorschriftsmafRigen Installation

J

S
ZU BEACHTEN: VERGEWISSERN SIE SICH NACH ERFOLGTER INSTALLATION, DASS FOLGENDE
BEDINGUNGEN GEWAHRLEISTET SIND, DIE FUR DEN VORSCHRIFTSMASSIGEN BETRIEB DER
MASCHINE UNERLASSLICH SIND (siehe in Unterlage C zur Installation einfiigen)

WASSERANSCHLUSS
e Keine Leckagen an den Anschlu3stellen oder den Wasserleitungen

BETRIEB

e Betriebsdruck des Wasserkessels entsprechend der angegebenen Nennwerte
e VorschriftsmaRige Funktion des Druckwachters

e VorschriftsmaRige Funktion der elektronische Standkontrolle

e VorschriftsméaRige Funktion der Expansionsventile

ZU BEACHTEN: NACH INSTALLATION, ANSCHLUSS UND EINSTELLUNG DER MASCHINE UND VOR
DER UBERGABE ZUM BETRIEB MUSSEN DIE INNENKOMPONENTEN GESPULT WERDEN, WOBEI DIE
NACHSTEHENDEN ANGABEN ZU BEFOLGEN SIND:

ABGABEEINHEITEN
e Die Filterhalter (ohne Kaffee) an die Abgabeeinheiten anschlief3en.
e Pro Einheit etwa eine Minute lang einen Abgabezyklus ausfiihren.

HEISSWASSERKREIS

« Mehrmals (lUber Betatigung der entsprechenden Taste) Heillwasser austreten lassen, bis wenigstens 4 Liter | (bei
Maschinen mit 1 Abgabeeinheiten) bzw. 6 Liter | (bei Maschinen mit 2 Abgabeeinheiten) bzw. 9 | (bei Maschinen mit
3 Abgabeeinheiten) abgegeben wurden (siehe Bedienerhandbuch, Kapitel “HeiBwasser-Ausgabe”).

WASSERDAMPFKREIS
e Etwa eine Minute (Uber Betatigung der entsprechenden Taste) Wasserdampf austreten lassen.
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[ 6. Vorschriften fur den Bediener ]

INBETRIEBNAHME

AZU BEACHTEN: VOR DER INBETRIEBNAHME MUSSEN DIE INNENKOMPONENTEN
DER MASCHINE GESPULT WERDEN, WOBEI DIE NACHSTEHENDEN ANGABEN ZU
BEFOLGEN SIND.

DIESE ARBEITSSCHRITTE DER SPULUNG MUSSEN IMMER AUSGEFUHRT WERDEN,
WENN DIE MASCHINE LANGER ALS 8 STUNDEN NICHT IN BETRIEB GENOMMEN
WURDE; IN JEDEM FALLE MUSS DIE MASCHINE WENIGSTENS EINMAL PRO TAG
GESPULT WERDEN.,

Abgabeeinheiten
» Die Filterhalter (ohne Kaffee) an die Abgabeeinheiten anschliel3en.
* Pro Einheit etwa eine Minute lang einen Abgabezyklus ausfihren..

Heisswasserkreis

* Mehrmals (Uber Betatigung der entsprechenden Taste) Heillwasser austreten lassen, bis
wenigstens 4 Liter | (bei Maschinen mit 1 Abgabeeinheiten) bzw. 6 Liter | (bei Maschinen mit 2
Abgabeeinheiten) bzw. 9 | (bei Maschinen mit 3 Abgabeeinheiten) abgegeben wurden (siehe
Bedienerhandbuch, Kapitel “HeiRwasser-Ausgabe”).

Wasserdampfkreis

* Etwa eine Minute (Uber Betatigung der entsprechenden Taste) Wasserdampf austreten lassen.

WAHREND DES BETRIEBS
Dampfabgabe

» Vor der Erhitzung des abzugebenden Getranks (auf Wasser- oder Milchbasis) wenigstens
3 Sekunden lang Dampf austreten lassen, um den vollstandigen Austritt von Kondensat zu
gewahrleisten.

Kaffeeabgabe

* Wenn die Maschine langer als 1 Std. nicht in Betrieb genommen wurde, vor der Kaffeeabgabe
etwa 100 cc Wasser austreten lassen.

Heillwasserabgabe

* Wenn die Maschine langer als 1 Std. nicht in Betrieb genommen wurde, etwa 200 cc Wasser
austreten lassen.

Reinigung Kaffeekreis
* Beziehen Sie sich auf den entsprechenden Abschnitt des Bedienerhandbuchs.

A P
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7. Hinweise

.

AVerbrennungsgefahr!
Diedurchdieses Symbolgekennzeichneten
Bereiche der Maschine stehen unter hoher

Temperatur und durfen nur mit grof3er
Vorsicht angefaldt werden.

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

J/

ALLGEMEINE HINWEISE

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden oder
Verletzungen, die auf einen unvorschriftsméafigen
oder unsachgemalRen Gebrauch der
Kaffeemaschine zurtickzufiihren waren.

Betreiben Sie die Maschine nie mit nassen
Handen oder wenn Sie mit nackten FiRRen auf
dem Boden stehen sollten.

Verbrennungsgefahr

Né&hern Sie sich niemals mit den Handen oder mit
anderen Korperteilen den Einheiten zur Abgabe
von Kaffee, Wasserdampf oder HeilBwasser.
Achten Sie darauf, dal3 die Maschine nicht von
Kindern oder von nicht mit der Bedienung der
Maschine vertrauten Personen bedient wird.

8 DE

Flache zur Tassenvorwarmung

Stellen Sie auf die Flache zur Tassenvorwarmung
nur Kaffeetassen oder Spezialgefalde, die fur den
gemeinsamen Betrieb mit der Kaffeemaschine
geeignet sind.

Trocknen Sie die Kaffeetassen gut ab, bevor Sie
sie auf die Flache zur Tassenvorwarmung stellen.
Auf der Flache zur Tassenvorwarmung dirfen
keine anderen Gegenstande abgestellt werden.

( NICHTGEBRAUCH DER MASCHINE )
A Gehen Sie wie nachstehend beschrie-
ben vor, wenn die Maschine flr einen
langeren Zeitraum (z. B. aul3erhalb
der
Geschaftszeiten) unbeaufsichtigt ist:
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, oder schalten Sie die Maschine tber
den Hauptschalter ab.
Sperren Sie den Hahn zur Wasserver-
sorgung ab.
Nehmen Sie die Reinigung gemal den
Angaben im entsprechenden Kapitel vor.
Die Missachtung dieser Sicherheitsanwei-
sungen befreit den Hersteller von jeglicher
Haftung hinsichtlich der Beschadigung von
Gegenstanden oder Verletzungen von Per-
| sonen.




YvEAEMA

{ 8. Aulerordentliche Wartung und Reparaturen

N\

J

Im Fall von Storungen die Maschine Uber den
Hauptschalter ausschalten und den Kundendienst
benachrichtigen.

Sollte das Netzkabel beschadigt sein, die Maschine
Uber den Hauptschalter ausschalten und beim
Kundendienst ein neues Netzkabel bestellen.

AFolgende Regeln sind hinsichtlich
der Betriebssicherheit und der
Funktionstlichtigkeit der Maschine
von grundlegender Bedeutung:
Gehen Sie stets nach den Anleitungen
des Herstellers vor;
Lassen Sie alle Schutzeinrichtungen der
Maschine regelmal3ig von spezifisch
befugten Fachkraften kontrollieren
(erste Kontrolle spatestens 3 Jahre

nach Erstinbetriebnahme; alle weiteren
Kontrollen einmal pro Jahr).

N\

(/A ZU BEACHTEN: Bitte bedenken Sie, daf die)
Ausflihrung von Wartungsmafnahmen durch
nicht entsprechend qualifizierte Personen

die  Betriebssicherheit der  Maschine
beeintrachtigen und die Entsprechung
der Maschine zu den einschlagigen

Gesetzesbestimmungen gefahrden konnte.

Wenden Sie sich daher fur alle Schritte der
aulRerordentlichen Wartung und der Reparatur
immer an qualifizierte und entsprechend
befugte Fachkrafte.

ZUBEACHTEN: Esdurfen nur die vom Hersteller
der Maschine angebotenen Originalersatzteile
eingesetzt werden.

Der Einsatz anderer Ersatzteile beinhaltet den

Verfall der Herstellergarantie.

ZUBEACHTEN: NachAusfuhrungvon Schritten
der aul3erordentlichen Wartung mussen die
Kontrollen zur vorschriftsmafigen Installation
ausgefuhrt werden (siehe entsprechender

\Abschnitt des Bedienerhandbuchs).

J/

{ 9. Endgultige Ausserbetriebstellung

]

Gemal3 der Europaischen Richtlinie 2012/19/
EU uber elektrischen Abfall (WEEE) wird zur
Kenntnisnahme fur die Benutzer innerhalb der
Europaischen Gemeinschaft folgendes erklart.

Elektrische Geréate dirfen nicht in den
normalen Haushaltsmull gegeben, sondern
muissen entsprechend der Bestimmungen zur
Abfalltrennung als Industrieabfall gesondert
entsorgt werden.

Eine korrekte Milltrennung zur

anschlieRenden Wiederverwertung,

umweltgerechten Behandlung und
Entsorgung des Gerats tragt dazu bei, mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die Gesundheit zu vermeiden und erleichtert
die Wiederverwendung und/oder die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen
das Gerat besteht.

A
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Jede nicht den einschlagigen Vorschriften
entsprechende Entsorgung von elektrischen
Materialien fuhrt zur Verhangung von Geldbul3en
und/oder strafrechtlichen MalRnahmen.

Die elektrischen Gerate der GRUPPO CIMBALI
sind mit einem besonderen Kennzeichen
(durchkreuzter Mullbehalter) versehen. Dieses
Kennzeichen zeigt an, dass das Gerat nach
dem 13. August 2005 in den Handel gebracht
wurde und im Rahmen der Abfalltrennung als
Industrieabfall gesondert entsorgt werden muss.

ENDGULTIGE

AUSSERBETRIEBNAHME

In Bezug auf den Umweltschutz

gelten die am Aufstellungsort der
] Maschine gultigen Vorschriften.

J/

-
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GEBRAUCH

10. Téagliche Einschaltung

Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme ) 4
der Maschinevonfolgenden Gegebenheiten:
der Hauptschalter zur Stromversorgung der
Maschine mul3 eingeschaltet sein;

das Ventilzur Wasserzufihrung muR gedffnet
sein.

. J/

Einschaltung des Geréates

Stellen Sie den Hauptschalter (1) auf , 1.

Der Heizkessel wird bis zum vorgesehenen Stand mit
Wasser gefiillt.

Stellen Sie den Hauptschalter (1) auf ,, 2“. \_
Die Vorwarmphase beginnt.

Nach dem taglichen Betrieb miissen Sie die Maschine

abschalten, indem Sie den Hauptschalter (1) auf , 0“
setzen.

11. Vorwéarmphase

P

ACHTUNG: solltedas Tassenablagegitterdes 4
Tassenheizgerates nie mit Tichern gedeckt
werden.

Wahrend der Vorwarmphase, in der sich die Maschine auf
Betriebsbereitschaft bringt, kdnnen Sie die Filterhalter (10)
in die Abgabeeinheiten einsetzen.

Um die Warmeleistung der Maschine nicht zu verandern,
durfen die Tassen auf dem Tassenvorwarmer nicht mit
Lappen oder Tuchern abgedeckt werden.

Wenn das Manometer (14) den vorgeschriebenen Be- \_
triebsdruck anzeigt; ist die Maschine betriebsbereit.

[ 12. Kaffeeabgabe

Nehmen Sie den Filterhalter (10) von der Abgabeeinheit ab. e
Geben Sie den Kaffeesatz in die Kaffeesatzschublade.
Fullen Sie den Filter des Filterhalters mit gemahlenem
Kaffee.

Streichen Sie den gemahlenem Kaffee mit dem dafur
vorgesehenen Andricker glatt.

Setzen Sie den Filterhalter (10) so in die Abgabeeinheit,
daf3 die Dichtung eine perfekte Dichtigkeit gewahrleistet.
Stellen Sie die Kaffeetasse(n) unter die
AusfluRoffnung(en) der Abgabeeinheit(en).

Stellen Sie den Hebel der Abgabeeinheit (2) in die
vertikale Stellung.

Wahrend der ersten 5 bis 6 Sekunden tritt kein Kaf-
fee aus der Abgabeeinheit aus, da die Pumpe den
AuslaRdruck erreichen muf3. In dieser Zeit wird der Kaf-
fee aufgegossen d.h. vorgekocht. Nach dem Aufkochen
beginnt der Abgabevorgang beginnt, wahrend der der
Kaffee in kontinuierlichem Austritt abgegeben wird. Um
die Kaffeeabgabe abzubrechen, missen Sie den Hebel
(2) in die horizontale Position zurlckstellen, sobald die
gewuinschte Menge Kaffee in die Tasse eingeftillt wurde. \_

N e o &~ whp
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[ 13. Zubereitung sonstiger Heil3getranke

]

Abgabe von Wasserdampf

Setzen Sie das Rohr zur Wasserdampfabgabe (6) in den
Behalter mit dem zu erwarmenden Getrank, und 6ffnen
Sie den Regler zur Wasserdampfabgabe (7).

Wenn das Getrank die gewlinschte Temperatur erreicht hat,
mussen Sie die Wasserdampfabgabe abbrechen, indem
Sie den Regler zur Wasserdampfabgabe (7) auf,, 0“ setzen.

Abgabe von heiRem Wasser

Setzen Sie einen Behalter unter das Rohr zur Abgabe von
HeiBwasser (8), und drehen Sie den Regler zur HeiRwa-
sserabgabe.

Milchaufschaumung zur Cappuccino-Zubereitung
Allgemeine Hinweise

Milch ist ein biologisches Produkt, das empfindlich und
folglich leicht verderblich ist. Durch die Hitze wird die
Struktur der Milch verandert. Nach dem Offnen der
Verpackung und fir die gesamte Verwendungsdauer muss
die Milch bei einer Temperatur nicht tiber 5°C (41°) gehalten
werden. Die von uns speziell zur Aufbewahrung von Milch
konzipierten Geréte erfillen diese Grundbedingung.

Am Ende des Arbeitstages (bzw. jedenfalls

24 Std. nach Offnen des Behélters) muss die
A verbliebene Milch weggekippt werden.

ACHTUNG: Bei langerm Stillstand, sich an

den geltenden Hygiene-Normen betreffend
Milchkonservierung halten.

Fullen Sie ein angemessen hohes und schmales Mil-
chkannchen bis etwa auf halbe Hohe mit Milch, und stecken
Sie das Rohr zur Wasserdampfabgabe (6) in die Milch.
Offnen Sie langsam den Hahn zur Dampfabgabe (7), und
erhitzen Sie die Milch (einige Sekunden lang).

Wenn die Milch aufschdumt und eine angemessene Tempe-
ratur erreicht hat, miissen Sie die Dampfabgabe unterbre-
chen, indem Sie den Regler (7) auf, 0" zuruckdrehen.
Nach Benutzung des Dampfes muf} das Rohr (6) sorgfal-
tig mit einem Schwamm oder einem sauberen Lappen
gereinigt werden.

Reinigung von Strahler Wasserdampf
A Nach jedem Vorgang:

- Einen sauberen Lappen oder Schwamm
benutzen, um mit warmem Wasser zu
reinigen, wobei etwaige organische Reste
zu entfernen sind.

- mull das Innere des Abgaberohrs auf
folgende Weise gereinigt werden:
Richten Siedas Rohrzur Tassenaufsatzwanne
aus, und fihren Sie wenigstens eine
Dampfabgabe aus; gehen Sie bei diesem
Vorgang mit besonderer Umsicht vor.

[ 14. Kontrolle des Wasserstandes im Heizkessel (sofern vorgesehen)

Die Maschine ist mit mehreren elektronischen Standkon-
trollen ausgestattet, die daftr sorgen, dal} das Wasser
im Heizkessel immer auf dem vorgeschriebenen Stand
gehalten wird.

Wassereinfillung tber Handventil

Benutzen Sie diese Funktion nur im Falle einer Stérung
der elektronischen Standkontrolle.

Dricken Sie den Hebel zur Wasseraufflllung (5); achten
Sie wahrend der Auffiillung des Heizkessels darauf, das die
aufdem Schauglas (13) angerachte MAX-Kennzeichnung
nicht Uberschritten wird.

A
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15. Reinigung und Wartung

J

die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

Halten Sie sich hinsichtlich des vorschriftsmaRigen Einsatzes des Nahrungsmittelsicherheitssystem)
(HACCP) an die im vorliegenden Paragraphen aufgefiihrten Angaben.

Die Reinigungen missen mit Originalprodukte "Service Line" benutzt werden. Siehe die genaueren
Angaben auf der letzten Seite. Alle anderen Produkte kdnnten die Eignung der Materialien beeintréachtigen,

J/

Reinigung der Abgabeeinheiten

Der nachstehend beschriebene Vorgang mufd nach
jedem Arbeitstag fur alle Abgabeeinheiten ausgefuhrt
werden!

1) Reinigen Sie die Dichtung des Filterhalters mit einer
Burste.

2) Setzen Sie den Blindfilter in die Filtereinheit ein.

3) Fullen Sie den Inhalt eines Beutels mit Reinigungsmittel
oder einen MeRbecher Reinigungsmittel ein.

4) Setzen Sie den Filterhalter in die Abgabeeinheit, und
fuhren Sie einige Abgabevorgéange aus.

5) Nehmen Sie den Filterhalter ab, und reinigen Sie die
Wasserdusche mit einem Schwamm.

6) Spulen Sie jede Abgabeeinheit, indem Sie etwa 30 Min.
lang Wasser abgeben.

Filterhalter:

1) In einen geeigneten Behalter, der nicht aus Alumi-
nium oder Eisen sein darf, einen Liter hei3es Wasser
(50+80°C) und die Menge an Spullmittel einfillen, die
in den Dosierangaben des verwendeten Produkts an-
gegeben ist.

2) Nehmen Sie die Filter aus den Filterhaltern.

3) Filter und Filterhalter mindestens 15 minuten lang in
die Losung legen. HINWEIS! Nur die Teile aus Metall
eintauchen.

4) Entfernen Sie mdgliche Restablagerungen mit einen
Schwamm, und spulen Sie die Filter und die Filterhalter
mit reichlich kaltem Wasser gut aus.

5) Die Filter wieder so in die Filterhalter einsetzen, dass
die Feder zur Filterblockierung in ihren Sitz einschnappt.

Rohre Dampf- und Heilwasserabgabe

Nehmen Sie einen sauberen Schwamm, reinigen Sie
die Rohe mit warmem Wasser, und entfernen Sie maogli-
cherweise prasente organische Ablagerungen. Spilen Sie
die Rohre mit reichlich Wasser.

Gehen Sie zur Reinigung des Inneren des Abgaberohrs
wie folgt vor:

Richten Sie das Rohr zur Tassenaufsatzwanne aus, und
fuhren Sie wenigstens eine Dampfabgabe aus; gehen Sie
bei diesem Vorgang mit besonderer Umsicht vor.

A
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Tropfenauffangwanne
Ziehen Sie die Wanne heraus, und reinigen Sie sie unter
flieRendem Wasser.

AusfluBwanne

Kippen Sie am Ende jedes Arbeitstages ein Kannchen
mit heillem Wasser in die Wanne, um Ablagerungen und
Verkrustungen im Ausfluf3 zu entfernen.

Gehause

Reinigen Sie das Gehduse der Maschine mit einem
weichen Lappen; BENUTZEN SIE WEDER AMMONIAK
NOCH SCHEUERNDE PUTZMITTEL. Entfernen Sie
mdglicherweise im Arbeitsbereich prasente organische
Ablagerungen.

Zu beachten: Achten Sie darauf, keine Fliissigkeiten
in die Vertiefungen der Paneele des Gehauses
Zu spritzen.

-
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[ 16. Der Abgabeeinheit

]

Die Temperatur jeder Abgabeeinheitwird Uber einen eigenen
SIPHON-WARMEUMLAUFKREIS unabhéngig geregelt.
Auf der Frontseite der Maschine (auf dem Korper der
Abgabeeinheit), wo der Filterhalter eingesetzt wird, sind
folgende Komponenten installiert:

- Strahlregler (M);

- Wasserdusche (N);

- Filterhalterdichtung (P).

Auf der Rickseite der Maschine befinden sich der Einlauf

(A) und der Auslauf (B) des Wassers flir den Siphon-

Warmeumlaufkreis und fur die Kaffeezubereitung.

Die drei Ventile jeder Abgabeeinheit haben folgende Funktionen:

1. Abgabeventil (E): Wir wahrend des Betriebs der
Maschine getffnet, um dem gemahlenen Kaffee Wasser
zuzufuhren. Wenn sich die Maschine im Ruhestatus
befindet, ist das Ventil gesperrt und ermdglicht die
Wasserzirkulation im Siphon-Warmeumlaufkreis.

2. Aufgufdventil (1): Dient dem Kaffeeaufgul3.

3. AblaBventil (S): Ist wahrend des Abgabevorgangs
gesperrt und nach Abschlu des Abgabevorgangs
geoffnet. Das Ventil wird von einem Stol3el gesteuert,
der von der Nocke des Steuerhebels angetrieben wird.

FUNKTION DER ABGABEEINHEIT

A. Abgabeeinheit in Ruhestatus

1. Hebel (2) zur Steuerung der Abgabeeinheit — horizontale Position
2. Siphon-Warmeumlaufkreis — Das Wasser zirkuliert in
einem pilzférmigen zentralen Umlaufkreis (Rohrleitung,
G),derdie konstante BeibehaltungderBetriebstemperatur
der Abgabeeinheit bewirkt.

Abgabeventil (E) — gesperrt

AufguRventil (1) —wird von der Nocke (C) offen gehalten
AblaRventil (S) - wird von der Nocke (C) offen gehalten
Filterhalter—wird in die Abgabeeinheit eingesetzt; enthalt
den Kaffeesatz des vorher zubreiteten Kaffees
Pumpe — abgeschaltet

B. Abgabeeinheit in Betrieb
1. Filterhalter — wird mit frischen Kaffee gefillt und in die

Abgabeeinheit eingesetzt.

2. Hebel (2) zur Steuerung der Abgabeeinheit — vertikale
Position

3. Pumpe - eingeschaltet

4. Abgabeventil (E)— wird von der Nocke (C) offen gehalten

5. Aufgullventil (1) — gesperrt

6. Ablalventil (S) — gesperrt

7. Wenn der Hebel (2) zur Steuerung der Abgabeeinheit in die
vertikale Position gesetzt wird, aktiviert er die Nockenwelle,
die den Mikroschalter des Pumpenmotors aktiviert.

DIE AUFGUSSPHASE
Derim Siphon-Warmeumlaufkreis préasente Druck steigt
auf den AuslaRRdruck der Pumpe ( 8 bis 9 bar) an.

- Das unter Druck stehende Wasser lauft tGber 4
AuslaRéffnungen des zentralen Siphons in die Kammer
unter der Duse (H) ein.

- DieDuse (H)bewirktden Durchlaufeinergeringen, genau
dosierten Menge Wasserinden Korper derAbgabeeinheit
(Kammer der Nocke, Abgabekammer, Leitungen und
Raum des gemahlenen Kaffees *?*condotti e spazio
sul macinato ), so daf} die Abgabeeinheit langsam so
weit mit Wasser gefillt wird, bis der Druck zur Offnung
des AufguRventils () erreicht ist.

- Das Aufgufdventil (1) 6ffnet, und das Wasser lauft in die
Aufgulkammer (L) ein.

- Wahrend derAuffiillung der Aufgul3kammer kommtdiein
der Kammer prasente Luft mitdem gemahlenen Kaffeein
Beruhrung;in dieser Luftblase bildet sich Wasserdampf.

- Die gesamte Abgabeeinheit hat nun den Aufguf3druck
erreicht, der bis zur vollstdndigen Aufflllung der
AufguBkammer beibehalten wird. Danach steigt der
Druck auf den AuslaRdruck der Pumpe an.

- Der AufguRR bendétigt etwa 6 Sekunden, gerechnet

-

N ooRro
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ab der Verstellung des Hebels (2) zur Steuerung der
Abgabeeinheit nach oben. Dieser Zeitraum wird als
LAUFGUSSPHASE" bezeichnet.

- Wahrend der AufguRphase kommt das heif3e Wasser mit dem
gemahlenen Kaffee in Bertihrung; der dabei entstehende Druck
reicht jedoch nicht aus, um das Heizelement .

- DerWasserdruck tibertrégt sich stufenweise ansteigend
aufden gemahlenenKaffee, so dal’ der Kaffee aufgossen
(vorgekocht) wird.

KAFFEEABGABE
Nach Abschlu3 der AufguBphase, wenn der Uber
dem gemahlenen Kaffee préasente Wasserdruck den
AuslaRdruck der Pumpe erreicht hat, beginnt der
Vorgang der Abgabe von ,cremigem* Kaffee, der bis zur
Abschaltung derAbgabeeinheitandauert. Normalerweise
dauert der Abgabevorgang etwa 25 Sekunden.

- Dieo.a.ZeitensindvonderArtdes verwendeten Kaffees
(Mischung) und der Roéstung des Kaffees, vor allem
jedoch von der Mahlfeinheit des Kaffees abhangig.

HINWEIS: Die Abschaltung der Abgabeeinheit mu3 mit
Entschiedenheit erfolgen, damit das Luftkissen, das
sich im Kontakt mit dem Kaffeesatz gebildet hat,
den Abgabevorgang unterstiitzt und die schnelle
Trocknung des Kaffeesatzes ermdglicht.
NachdemAbgabevorgangwirddieAbgabeeinheit
selbsttéatig entleert, so dal3 der Druck aus der
Einheit abgelassen wird und der Filterhalter
problemlos abgenommen werden kann.

C. Abschlul3 des Abgabevorganags
1. Alle Komponenten der Abgabeeinheitkehrenindie unter

Punkt A beschriebene Ausgangsstellung zurtick.

2. Durch die Offnung des Aufguldventils (I) und des
AblaBventils (S) Uber die Nocke (C) wird der Bereich
unterhalb des Abgabeventils entleert.

N | Y
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[ 17. Anomalien - Stérungen

Vom Kunden auszufiihrende Vorgange:

Kontrollieren Sie, bevor Sie sich an den Kundendienst wenden, ob die vorliegende Stérung durch Ausfihrung einer der
nachstehend beschriebenen MalRhahmen behoben werden kann.

STORUNG

Austritte aus dem Rand des Filterhal-
ters (10)

STORUNGSURSACHE

Die Dichtung des Filterhalters ist mit
Kaffee verschmutzt.

MASSNAHME

Die Dichtung mit der mitgelieferten Bu-
rste reinigen.

Zu schnelle Kaffeeabgabe

Kaffee zu grob gemahlen.
Kaffe zu alt.

Feiner gemahlenen Kaffee verwenden.
Frischen Kaffee verwenden.

Kaffee tritt nur tropfenweise aus.

Die Locher des Filters sind verstopft
oder die Auslauféffnung des Filterhal-
ters (10) ist verschmutzt.

Kaffe zu fein gemahlen

Filter / Filterhalter reinigen.

Grober gemahlenen Kaffee verwen-
den.

Unter der Maschine tritt Wasser aus.

Wasserablal3gully zugesetzt.
AblaRéffnung in AblaRwanne zuge-
setzt.

Wasserablaf3gully reinigen.
AblaR6ffnung reinigen.

[ 17. Anomalien - Stérungen

Vom Kundendienst auszufihrende Mallnahmen

STORUNG

Zu kurze Aufgul3zeit.

Zu schnelle Abgabe.

Kaffee zu schwach, ohne Schaumkrone
(bei allen Abgabeeinheiten).

Zu kurze Aufgul3zeit.

STORUNGSURSACHE

Kaffee zu grob gemahlen.
Kaffe zu alt.

MASSNAHME

Diese Storung kann mit anderen sekundéren
Ursachen in Zusammenhang stehen, die
nachstehend beschriebenwerden. Verandem
Sie die Mahlfeinheit erst, wenn alle dieser
sekundaren Ursachen beseitigt wurden.

Zu schnelle Abgabe.
Kaffee zu schwach, ohne Schaumkrone
(nur bei einer Abgabeeinheit).

Die Offnungen der Diise der
Abgabeeinheit haben sich im Laufe der
Zeit vergrofRert. Die O-Ringdichtung des
konischen Schaftes ist undicht. Filterrand
defekt.

Der Durchsatz der Abgabeeinheit ohne
Filter mufl3 in einer Zeit zwischen 8 und
10 Sekunden gleich 100 cm? sein.

Schlechte Kaffeeausbeute.
Zu langsame Abgabe.
Kaffee zu kalt und zu schwach.

Wasserdusche verschmutzt

Abgabeeinheit ohne Filter betreiben;
anstatt eines zentralen Strahls treten
einzelne, feinere Strahlen aus.

Zu schnelle Abgabe, Kaffee zu schwach.
Das Manometer der Pumpe zeigt einen
Druck Gber 9 bar an.

Pumpe falsch eingestellt.
By-Pass-Ventil blockiert.

Schlechte Kaffeeausbeute.
Zu schnelle Abgabe.

Die Offnungen der Filter haben sich im
Laufe der Zeit vergroRert. Kaffee zu grob
gemahlen.

Zu viel Kaffeesatz in der Tasse weist auf
diese Anomalie hin.

Kaffee zu heild und zu schwach.
Kaffee zu kalt und zu schwach und ohne
Schaumkrone.

Aufgul3zeiten und Abgabezeiten normal.

Im Siphon-Wéarmeumlaufkreis haben sich
Luftblasen gebildet. Das Ruickschlagventil ist
undicht (bei extrem niedrigem Leitungsdruck).
Entleerung der Warmetauscher. Manometer
Heizkessel defekt (und zeigt einen Giber dem
Istdruck liegenden Wert an).

Entfernen Sie die Luftblasen aus dem
Warmeumlaufkreis. Bei Beriihrung der
Wassereinlaufleitung kann man feststellen,
daR die Leitung in Maschinennahe sehr
heil3 ist. Der Druckwachter ist auf einen zu

-
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[ 17. Anomalien - Stérungen

Vom Kundendienst auszufiihrende MalRnahmen
STORUNG STORUNGSURSACHE

Der erste Kaffee am Morgen, zu Beginn Luft im Heizkessel.

des Betrieb, ist zu kalt.

MASSNAHME

Halten Sie sich an die Anleitungen zur
Einschaltung der Maschine.

Zu langsame Abgabe. Kaffee verbrannt
und zu kalt. Sehr dunkler Schaum,
Tendenz zur Bildung von "Augen".

Kaffee zu fein gemahlen. Zu niedriger
Betriebsdruck der Pumpe. Netfilter Giber
der Dise verschmutzt. Dise teilweise
zugesetzt.

Zu langsame Abgabe. Kaffee verbrannt.
Das Manometer der Pumpe zeigt einen
Druck unter 9 bar an.

Pumpe falsch eingestellt.
Zu niedrige Forderleistung.

Im Ruhestatus leckt das Auslaufrohr (nur Abgabeventil defekt.
bei einer Abgabeeinheit).
Normale Kaffeeabgabe.

Wenn diese Anomalie nicht rechtzeitig
behoben wird, verliert der Wasserenthérter
vorzeitig seine Wirkung, so dal3 sich
Kalkablagerungen bilden.

Abgabeeinheitim Ruhestatus. Zu schneller
Verschlei3 der Dichtung des Abgabeventils.
Wasseraustritte unter dem Auslaufrohr.
Normale Kaffeeabgabe. (Die Anomalie tritt
bei allen Abgabeeinheiten auf).

Das Ausdehnungsventil ist auf einen
zu hohen Wert eingestellt (iber 12
bar).

Wenn diese Anomalie nicht
rechtzeitig behoben wird, verliert
der Wasserentharter vorzeitig seine
Wirkung, so dal3 sich Kalkablagerungen
bilden.

Abgabeeinheit im Ruhestatus.
Kontinuierlicher Austritt von kaltem
Wasser in die AblaBwanne. Die
Abgabeeinheiten geben keinen Kaffee
mehr ab; das Manometer der Pumpe
zeigt einen zu niedrigen Betriebsdruck
an.

Das Ausdehnungsventil ist gedffnet
geblieben.

Wenn diese Anomalie nicht
rechtzeitig behoben wird, verliert
der Wasserentharter vorzeitig seine
Wirkung, so daf3 sich Kalkablagerungen
bilden.

Abgabeeinheit in Betrieb. Wasseraustritt Ausla3ventil defekt oder verschmutzt.
Auslaufrohr. Keine Kaffeeabgabe.

Abgabeeinheit in Betrieb. Kontinuierlicher Ausdehnungsventil falsch eingestellt
Austritt von kaltem Wasser in die (6ffnet bei Werten unter 9 bar).
AblaBwanne. Zu schwacher Kaffee. Zu

langsame Abgabe.

Die Abgabeeinheit leckt am Sté3el der Verluste an beiden Stopfbu-
Nockenwelle. chsen

Bauen Sie die Stopfbuchsen aus;
achten Sie dabei auf die Sitze der
Stopfbuchsen.

Benutzen Sie kein Werkzeug aus Stahl
oder anderem harten Werkstoff. Vor dem
erneuten Einbau der Stopfbuchsen muf3
die kleine Welle gut gereinigt werden
(insbesonders in den Riefelungen)

Die Abgabeeinheit laf3t sich nur schwer Nockenwelle verschlissen.
bewegen.

Der Betriebsdruck wird nicht oder nur zu Stromausfall.
langsam erreicht.

-

Ausldsung des
Leistungsschutzschalters. Heizelemente
durchgebrannt. Stromversorgung der
Heizelemente unterbrochen. Kein
Wasser im Heizkessel
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[ 17. Anomalien - Stérungen

Vom Kundendienst auszufiihrende MalRnahmen
STORUNG STORUNGSURSACHE MASSNAHME

Vorschriftsmafiger Betrieb der Manometer defekt.
Abgabeeinheiten. Das Manometer

der Pumpe zeigt nicht den

vorschriftsmafigen Betriebsdruck (8 + 9

bar) an.

Der Betriebsdruck der Pumpe wird nicht Ausfall des Pumpenmotors:
erreicht. - Stromausfall;
Keine Abgabe. - Kondensator durchgebrannt;
- Mikroschalter durchgebrannt;
- Motor Uberhitzt;
Ruckschlagventil der Pumpe gedffnet.
By-Pass-Ventil vollstéandig geoffnet.

Exzessives Laufgerausch der Pumpe. Pumpe defekt.
Kein Wasser in der Leitung.

Y ry




YvEAEMA

~

Estimada Sefiora, estimado sefior,

Le felicitamos por la eleccion de su nueva Faema.

Con su compra ha elegido una maquina de café expreso a la vanguardia, construida siguiendo
los mas avanzados principios de la técnica moderna; una maquina que ademas de ofrecerle
una perfecta sintesis de eficiencia y funcionalidad pone a su disposicion todos los instrumentos
necesarios para darle la “seguridad de trabajar mejor”.

Le aconsejamos dedicar un breve espacio de tiempo a la lectura de este Manual de Uso y
Mantenimiento, ya que es nuestro deseo ayudarle a tomar confianza con su nueva maquina;
estamos seguros de que usted compartird plenamente con nosotros este deseo.

Le deseamos buen trabajo.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
- PR
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1. Indicaciones generales

J

( )
A Lea atentamente las advertencias y las indicaciones contenidas en el MANUAL DE

USO antes de utilizar o de realizar cualquier intervencion en el aparato, yaque en él se
facilitan importantes advertencias sobre la seguridad y la correcta praxis higiénica
durante el uso del mismo.

Conserve el manual en un lugar seguro para futuras consultas.

J/

El aparato ha sido proyectado unicamente para la preparacion de café expreso y bebidas
calientes, mediante el empleo de agua caliente o vapor asi como para el precalentamiento de las
tacitas de café.

Hay que instalar el aparato en un lugar donde pueda ser usado s6lo por el personal adecuadamente
formado e informado sobre los riesgos de uso del mismo.

El aparato esta dirigido al uso profesional.

Elaparato puede ser usado por nifios con edad no inferior a 8 afios y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o sin experiencia ni conocimientos suficientes, siempre
y cuando lo hagan bajo la supervisién de una persona adulta o después de haber recibido las
instrucciones relativas al uso seguro del aparato y hayan comprendido los peligros que conlleva.
No permita que los nifios jueguen con el aparato.

Las operaciones de limpieza y mantenimiento que deben ser efectuadas por el usuario no pueden
ser realizadas por nifios sin la debida supervision.

El uso por parte de menores, con a sin la vigilancia de un adulto, no debe entrar en contraste con
las normas locales que regulan las relaciones de trabajo.

El aparato no se debera dejar sin vigilancia.
El aparato no ha sido proyectado para su uso en ambiente externo.

En caso de almacenamiento del aparato en locales en los que la temperatura pueda descender
por debajo del punto de congelacion, vacie siempre la caldera y los tubos de circulacion del agua.

No exponga el aparato a la accion directa de los agentes atmosféricos (lluvia, sol, hielo).
No limpie el aparato con chorros de agua.
Ruido: el aparato no supera los 70 dB.

En caso de dafos en el cable de alimentacién, éste debera ser sustituido unicamente por personal
técnico cualificado y autorizado.

Cualquier uso diferente del anteriormente descrito se considerara impropio y podra generar
situaciones de peligro; el fabricante no se asume ninguna responsabilidad por los dafios que
pudieran producirse a causa de un uso impropio del aparato.

Y ry
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A ATENCION

Lainstalacién,eldesmontajeylasregulaciones deberdn serrealizadas exclusivamente
por personal técnico cualificado y autorizado.

Leaatentamente las advertencias y las instrucciones ofrecidas en el presente manual,
dado que proporcionan importantes indicaciones sobre laseguridad en lainstalacion,
el uso y el mantenimiento del aparato.

Conserve el manual en un lugar seguro para futuras consultas.

2.1 Transporte y desplazamiento
Embalaje

 La maquina se entrega envuelta en un embalaje resistente de cartdn, con las protecciones
internas adecuadas. En el embalaje figuran los simbolos convencionales que se deben tomar en
consideracién durante el movimiento y el almacenamiento del aparato.

» Eltransporte se debe realizar segun las indicaciones del embalaje, desplazando el bulto con las
debidas precauciones y evitando cualquier forma de colision.

* No exponga el embalaje a la accion directa de los agentes atmosféricos (lluvia, sol, hielo).

Controles en el momento de larecepcion
* Al recibir el aparato, compruebe la exactitud y la correspondencia de la documentacion de
transporte (véanse las etiquetas de embalaje).

» Controle que el embalaje en su paquete original no esté dafiado.

* Unavezextraido el embalaje, asegurese de la integridad del aparato y de sus posibles dispositivos
de seguridad.

* Los componentes del embalaje (bolsas de plastico, poliestireno expandido, clavos, etc.) no deben
permanecer al alcance de los nifios, ya que son fuentes potenciales de peligro.

Advertencias para la eliminacién del embalaje
Los materiales del embalaje son eco-compatibles y reciclables. Con el fin de proteger y
é defender el medioambiente, es importante entregarlos en centros especificos de recuperacion/
eliminacion segun la normativa local vigente.

Desplazamiento
El personal encargado de desplazar el aparato debe estar informado sobre los riesgos
é relacionados con la manipulacion de las cargas.
Manipule el aparato prestando siempre la maxima atencién y utilizando, cuando sea posible,
un medio de levantamiento adecuado (tipo carretilla elevadora).
En el caso de manipulacién manual hay que comprobar que:
- haya un numero adecuado de personas con relacién al peso y la dificultad de manipulacion
del aparato;
- se utilicen siempre los dispositivos necesarios para la prevencion de accidentes (calzado,
guantes).
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[ 2.2 Instrucciones para la instalacion }

* Antes de conectar el aparato, asegurese de que los datos indicados en la placa correspondan
con los de la red de distribucion eléctrica e hidrica.

» Compruebe que el cable de alimentacién se encuentre en buenas condiciones; si esta dafado,
cambielo.

» Extienda el cable de alimentaciéon en toda su longitud.

* La maquina para café debe apoyar sobre una superficie plana y estable, a una distancia minima
de 20 mm de las paredes y de la superficie de apoyo; ademas, debe instalarse de manera que la
superficie de apoyo mas alta (bandeja calienta-tazas) quede a una altura no inferior a 1,2 m. Es
necesario prever una superficie de apoyo para los accesorios.

* Latemperatura ambiente debe estar comprendida entre 10 °C y 32 °C (50 °F y 90 °F).

» Las conexiones de alimentacion (energia eléctrica y agua) y el aliviadero del agua dotado de
sifon deben encontrarse en los inmediatos alrededores de la maquina.

* No instale el aparato en locales (cocinas) en los que se haya previsto la limpieza con chorros de
agua.

* No obstruya las aberturas ni las ranuras de ventilacién o de eliminacion del calor.
* Noinstale el aparato a la intemperie.
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A\[ 3. Instrucciones para lainstalacién eléctrica ]

En el momento de la instalacién se debera prever un dispositivo que garantice la desconexion de la
red con una distancia de abertura de los contactos tal que permita la desconexion completa en las
condiciones de la categoria de sobretension Il y una proteccion contra la corriente de dispersion con
valor equivalente a 30mA. Dicho dispositivo de desconexion se debe prever en lared de alimentacion
en conformidad con las normas de instalacion.

La seguridad eléctrica de este aparato estara garantizada unicamente cuando él mismo esté correctamente conectado a
una eficiente instalacion de puesta a tierra, segun previsto en las vigentes normas de seguridad eléctrica. Es necesario
comprobar este requisito fundamental de seguridad y, en caso de dudas, solicitar un control minucioso de la instalacién
por parte de personal profesionalmente cualificado. El fabricante no puede ser considerado responsable de los posibles
dafios causados por la omitida puesta a tierra de la instalacion.

No utilice adaptadores, tomas multiples y/o alargadores.

Asimismo se debera comprobar que el tipo de conexién y la tensién correspondan con lo indicado en la placa de datos:
véase el capitulo imagines figura 1.

Para las maquinas con conexidn a estrella: véase el capitulo imagenes figura 2.
Para las maquinas con conexion a triangulo: véase el capitulo imagenes figura 3.
Para las maquinas con conexion monofasica: véase el capitulo imagenes figura 4.

[ 4. Instrucciones para la instalacion hidraulica ]

REQUISITOS HIDRICOS

El agua para la alimentacion de la maquina de café debe ser del tipo apto para el consumo humano (véanse las
directivas y legislaciones vigentes).

Compruebe que en el punto de entrada del agua de la maquina los valores del pH y de los cloruros sean conformes con
las leyes vigentes.

En el caso de que los valores detectados no se encontraran en los limites indicados, sera necesario instalar un especifico
dispositivo para el tratamiento del agua (respetando las normas locales vigentes y compatibles con el aparato).

En caso de que se tuviera que alimentar la maquina con agua de dureza superior a los 8°F (4,5 °D), para el correcto
funcionamiento de la misma, sera necesario establecer un programa de manutencién especifico, dependiendo del valor
de dureza detectado y de las modalidades de uso del aparato.

PRESCRIPCIONES

En la instalacion de la maquina se deberan utilizar exclusivamente los componentes en dotacion
con la misma; si fuera necesario utilizar otros componentes, éstos deberan ser exclusivamente
componentes nuevos (tubos y sellos para la conexion hidrica jamas usados) e aptos para el contacto
con el agua de consumo humano (de acuerdo con las normas locales vigentes).

CONEXIONES HIDRAULICAS

Coloque el aparato sobre un plano en posicion perfectamente horizontal maniobrando los pies de apoyo, bloqueandolos
a continuacion.

Realice las conexiones hidraulicas como se indica en el capitulo imagenes figura 5, respetando las normas de higiene,
de seguridad hidrica y anticontaminacioén vigentes en el pais de instalacion.

N.B.: en caso de que la presion de red pueda superar los 6 bar, instale un reductor de presién tarado a 2+3 bar: véase
el capitulo imagenes figura 6.

Tubo de descarga: coloque un extremo del tubo de descarga en un colector dotado de sifon para la inspeccioén y la
limpieza.

IMPORTANTE: el tubo de descarga, en las curvas, NO debera tener un recorrido como se indica en el capitulo imagines figura
7.
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[ 5. Control de la instalacion

J

N

ATENCION: UNAVEZ COMPLETADA LA INSTALACION SE DEBERAN COMPROBAR LAS CONDICIONES
PARA EL CORRECTO FUNCIONAMIENTO (véase el moédulo C de instalacion).

CONEXION HIDRAULICA
¢ No se deberan producir pérdidas en las conexiones o en las tuberias

FUNCIONAMIENTO

e Presion en la caldera y de ejercicio de acuerdo con los valores normales
» Correcto funcionamiento del control de presién

e Correcto funcionamiento del autonivel

e Correcto funcionamiento de las valvulas de expansion

ATENCION: CON LA MAQUINA INSTALADA Y YA LISTA PARA EL USO, ANTES DE ENTREGAR LA
MISMA AL OPERADOR PARA EMPEZAR A TRABAJAR, SE DEBERA REALIZAR UN LAVADO DE LOS
COMPONENTES INTERNOS SIGUIENDO LAS INDICACIONES QUE SE FACILITAN MAS ABAJO:

GRUPOS
e Enganche los portafiltros en los grupos (sin café).
e Proceda al suministro durante aprox. un minuto, en cada grupo.

AGUA CALIENTE

e Suministre repetidamente agua caliente (accionando el relativo mando) hasta recoger por lo menos 4 litros para
maquina de 1 grupo, 6 litros para maquina de 2 grupos, 9 litros para maquinas de 3 grupos (véase el manual de uso,
capitulo “Erogacién agua caliente”).

VAPOR
e Expulse el vapor por las boquillas durante aprox. un minuto, utilizando los relativos mandos.
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[ 6. Indicaciones para el operador ]

INICIO DEL TRABAJO

A ATENCION: ANTES DE EMPEZAR EL TRABAJO PROCEDA AL LAVADO DE LOS
COMPONENTES INTERNOS SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES ABAJO INDICADAS.

DICHAS OPERACIONES SE DEBERAN REPETIR EN CASO DE QUE LA MAQUINA
PERMANEZCA SIN REALIZAR SUMINISTROS DURANTE MAS DE 8 HORAS Y, EN
CUALQUIER CASO, POR LO MENOS UNA VEZ AL DIA.

. J

Grupos
* Enganche los portafiltros en los grupos (sin café).
* Proceda al suministro durante aprox. un minuto, en cada grupo.

Agua Caliente

* Suministre repetidamente agua caliente (accionando el relativo mando) hasta recoger por lo
menos 4 litros para maquina de 1 grupo, 6 litros para maquina de 2 grupos, 9 litros para maquinas
de 3 grupos (véase el manual de uso, capitulo “Erogacion agua caliente”).

Vapor
» Expulse el vapor por las boquillas durante aprox. un minuto, utilizando los relativos mandos.

DURANTE EL FUNCIONAMIENTO
Suministro vapor

* Antes de calentar la bebida (agua, leche, etc...) deje salir el vapor por la boquilla durante al
menos 3 segundos para garantizar la descarga de la condensacion.

Suministro café

» Sila maquina permanece inactiva durante mas de una hora, antes de la suministracion definiti-
va realice un expulsién en vacio de aprox. 100cc.

Suministro agua caliente

« Sila maquina permanece inactiva durante mas de una hora, antes de la suministracion definiti-
va realice una expulsion en vacio de aprox. 200cc.

Limpieza del circuito café

» Para conocer las modalidades y las instrucciones de limpieza consulte el correspondiente apar-
tado del manual de uso.

A P
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7. Advertencias

.

Peligro de quemaduras

La zona sefialada con la etiqueta son partes
calientes, por lo tanto acercarse a ellas y
manejar con el maximo cuidado.

A\

\.

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

GENERALES

El constructor declina cualquier
responsabilidad por dafios acosasy personas
acausadeunusoirregular o no previsto para
la maquina de café.

No accionar nunca la maquina de café con las
manos mojadas o con los pies descalzos.

Peligro de quemaduras

No poner las manos o bien partes del cuerpo
cerca de los grupos de erogacion del café, o
bien de las lanzas de erogacion del vapor o del
agua caliente.

Tener cuidado de que la maquina no sea
accionada por los nifios o bien por personas no
preparadas para el manejo de la misma.

8 ES

Superficie calienta-tazas

Colocar sobre la superficie calienta-tazas sélo
tacitas, tazas y vasos que se vayan a utilizar para
la maquina de café.

Escurrir perfectamente las tacitas antes de
colocarlas en la superficie calienta-tazas.

No se admite colocar otros objetos sobre la
superficie calienta-tazas.

A\

N\

INTERRUPCION DE LA ACTIVIDAD
Cuando laméaquinadebe permanecer
muchotiempo sinvigilancia(duranteel
horario de cierre del establecimiento),
efectuar las siguientes operaciones:
desenchufar laclavijadelatomade corriente,
0 bien desactivar el interruptor principal;
cerrar el grifo de alimentacion hidrica;
efectuar la limpieza como se indica en
el capitulo correspondiente.

El incumplimiento de dichas normas
de seguridad exonera al constructor de
cualquier responsabilidad por averias,
\daﬁos a cosas o lesiones a personas.

J
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{ 8. Mantenimiento y reparaciones

En caso de mal funcionamiento, apague la
maquina, desconecte el interruptor principal y
comuniquelo al servicio de asistencia.

En caso de dafios en el cable de conexiéon
eléctrica, apague la maquina y solicite el
recambio al servicio de asistencia.

( )
APara garantizar la seguridad durante
el funcionamiento y de las funciones

es indispensable:

e« seguir todas las instrucciones del
fabricante;

¢ comprobar periédicamente, por parte
de personal cualificado y autorizado
la integridad de las protecciones y el
correcto funcionamiento de todos los
dispositivos de seguridad (laprimeravez
antes de los 3 afios de funcionamiento
y posteriormente cada afo).

( )

ATENCION
A una manutencion realizada por per-

sonal no cualificado puede perjudicar
la seguridad y la conformidad de la
maquina a las normas vigentes.

Solicite la asistencia unicamente de personal
cualificado y autorizado.

ATENCION

Utilice unica y exclusivamente piezas de
recambio originales garantizadas por la casa
madre; en caso contrario decae por completo
la responsabilidad del fabricante.

ATENCION

Después de las operaciones de manutencion
realice el control de la instalacion como se
indica en la correspondiente seccién del
manual de uso.

{ 9. Interrupcion definitiva del servicio

]

De acuerdo con la Directiva Europea 2012/19/UE
sobre los residuos eléctricos (WEEE), se pone en
conoci-miento de los usuarios de la Comunidad
Europea lo siguiente.

El aparato eléctrico no se debe eliminar como
residuo urbano, si no que es necesario respetar
la recoleccion separada de residuos introducida
por la Directiva especial para la eliminacion de
residuos derivados de equipos eléctricos.

é e

El proceso adecuado de recogida
diferenciada permite dirigir el aparato
desechado al reciclaje, a su tratamiento y
a su eliminacién de una forma compatible con
el medio ambiente, contribuyendo a evitar los
posibles efectos negativos en el medio ambiente
y en la salud y favoreciendo el reciclaje de los
materiales de los que esta formado el producto.

La eliminacién de residuos eléctricos que no
respete las normas vigentes conlleva la aplicacion
de sanciones administrativas y penales.

Los aparatos eléctricos del GRUPPO CIMBALI
estan marcados por un simbolo que representa
un contenedor de basura sobre ruedas cruzado
por una barra. El simbolo indica que el aparato
fue introducido en el mercado después del 13 de
agosto de 2005 y que debe ser objeto de recogida
selectiva de residuos.

(4 )

PUESTA FUERA DE SERVICIO
DEFINITIVA

Paralasalvaguardiadel ambiente
actuar segun la normativa local

vigente.
I V'

J/
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USO

10. Puesta en marcha

P
“Antes de poner en funcionamiento Ia\ 4
magquina, comprobar que:

esté conectado el interruptor principal de la

alimentacion eléctrica;

esté abierta la valvula principal de la
alimentacion hidrica”.

. J/

Encendido electrico

Al colocar el interruptor general (1) en la posicion 1.

La caldera se llena hasta alcanzar el nivel de agua previsto.
A continuacién colocar el interruptor general (1) en
la posicién 2 y de esta forma empieza la “Fase de \_
calentamiento”.

Al final de la actividad diaria, apagar la maquina colocando
el interruptor general (1) en la posicion “0”.

[ 11. Fase de calentamiento

ATENCION: No cubrir con panos el rellano 4
calientatazas.

Mientras se espera que la maquina esté lista para ser
usada, colocar los porta-filtros (10) en los grupos.

Para no alterar la térmica de la maquina, no recubrir con
pafos la bandeja calienta-tazas.

Cuando el manémetro (14) indica la presion de régimen,
la maquina esta lista para ser usada.

12. Erogacion del café

Desmontar el porta-filtro (10) del grupo. e
Descargar los fondos en el cajén de residuo-fondos.
Llenar el filtro con la dosis de café molido.

Nivelarlo con la prensa.

Montar el porta-filtro (10) en el grupo de forma que
guede perfectamente acoplada la junta sub-copa.

Colocar las tacitas (o la tacita) debajo de las boquillas
de erogacion.

7. Empujar hacia arriba la palanca (2) del grupo y colocarla
en posicion vertical.
Desde este momento, durante los primeros 5+6 segundos
no se ve salir café. En efecto éste es el tiempo que tarda la
presién para alcanzar el valor de alimentacion de la bomba. En
este tiempo se realiza la infusion, es decir la preliminar coccion
del café. Al final de la infusion, empieza la erogacién, durante
la cual el café sale con un chorro continuo. Para terminar la
erogacion colocar la palanca (2) en posicion horizontal cuando
en la taza se haya obtenido la cantidad deseada.

AR )
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[ 13. Preparacion de otras bebidas calientes

]

Erogacion vapor

Introducir completamente el tubo vapor derecha (6) o
izquierda (6) en el recipiente que contiene la bebida que
hay que calentar y girando el mando del vapor (7).
Esperar a que la bebida haya alcanzado la temperatura
deseada, nterrumpir la erogacion de vapor girando el
mando (7) hacia la indicacion “0” .

Erogacion agua caliente
Poner un recipiente bajo de la salida del tubo (8) y abrir
el grifo (9).

Calentamiento de la leche para el capuchino
Indicaciones generales

La leche es un producto biolégico delicado y por tanto
facilmente alterable, ademas modifica su estructura. Desde
el momento de la apertura del contenedor y durante todo
el periodo de utilizacion, hay que mantener la leche a
una temperatura no superior alos 5°C (41°F); nuestros
aparatos para la conservacion de la leche son adecuados
para ello.

Alfinal de la jornada de trabajo (y en cualquier
casonodespuésde24horasdesdelaapertura
del contenedor) hay que eliminar laleche que
eventualmente haya sobrado.

“En el caso de periodos de larga inactividad,

respetar las normas higiénicas vigentes para
la conservacion de laleche”.

Usar una jarra alta y estrecha, llenarla hasta
aproximadamente la mitad e introducir el tubo (6) dentro
de la leche.

Abrir gradualmente la véalvula del vapor (7) y calentar la
leche durante unos segundos.

Cuando se haya obtenido la cantidad de espuma deseada,
a una temperatura suficientemente caliente, interrumpir la
erogacion de vapor girando el mando (7) hacia la indicacion
“0”.

Unavez terminado de utilizar el vapor, limpiar perfectamente
el tubo (6) con una esponja o un trapo limpio.

Limpieza del tubos de vapor
A Al final de cada erogacién de vapor:
- Utilizando unaesponjalimpia, lavar conagua

caliente eliminando eventuales residuos
organicos presentes; aclarar perfectamente.

-limpiar la parte interior del tubo actuando de
la siguiente forma:
dirigir el tubo hacia la bandeja apoyatazas,
y prestando una particular atencién, erogar
al menos una vez vapor.

[ 14. Verificacion del nivel del agua en caldera (onde previsto)

La maquina esté equipada con un autonivel de serie que
se ocupa de mantener el agua de la caldera a un nivel
predeterminado.

Cargadel aguaen lacaldera con valvula de servicio manual
Esta funcion hay que utilizarla so6lo en el caso de
funcionamiento andémalo del autonivel electrénico.
Empujar la palanca de carga (6), teniendo cuidado en no
superar el nivel MAX del indicador 6ptico (13).

A
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15. Limpieza

.

J

indicado en el presente apartado.

S contacto con los alimentos.

( Para la correcta aplicacion del sistema de sequridad alimentaria (HACCP) hay que respetar todo o)

Los lavados deben realizarse usando productos originales “Service Line”, véase detalle en la ultima
pagina. Cualquier otro producto podria comprometer la idoneidad de los materiales que entran en

J/

Limpieza de los grupos

Operaciones que hay que realizar al final de la jornada
de trabajo en todos los grupos.

1) Limpiar la junta subcopa con el cepillo.
2) Introducir el disco ciego en el portafiltro.

3) Echar el contenido de un sobrecito o bien una dosis de
detergente en polvo.

4) Enganchar el portafiltro al grupo y efectuar algunos
ciclos.

5) Quitar el portafiltro y limpiar con una esponja la
boquilla.

6) Llevar a cabo el aclarado abriendo el agua de cada
grupo durante 30” aproximadamente.

Portafiltros

1) En un recipiente adecuado, que no sea de aluminio o
de hierro, verter un litro de agua caliente (50+80 °C) y
una cantidad de detergente segun las indicaciones del
producto.

2) Quitar los filtros de los portafiltros.

3) Introducir los filtros y los portafiltros en la solucién por lo
menos durante 15 minutos. NOTA Sumerja solamente
las partes metdlicas.

4) Eliminar con una esponja eventuales residuos y aclarar
con abundante agua fria.

5) Volver a montar los filtros en el portafiltro, comprobando
que el resorte de fijacion del filtro esté en su sede.

Boquillas de vapor y agua caliente

Utilizando una esponja limpia, lavar con agua caliente
eliminando eventuales residuos organicos presentes;
aclarar perfectamente.

Para limpiar la parte interior del tubo hay que limpiar la
parte interior del tubo actuando de la siguiente forma:
dirigir el tubo hacia la bandeja apoyatazas, y prestando
una particular atencion, erogar al menos una vez vapor.

12 ES

Bandeja de goteo
Extraer el recipiente y terminar la limpieza con agua
corriente.

Bandeja de desagiie

Al final de la jornada de trabajo, echar una jarra de agua
caliente enlabandeja de desagtie, paraeliminar eventuales
residuos organicos.

Carroceria

Usar un pafio suave y productos SIN amoniaco ni
abrasivos,eliminando eventuales residuos organicos
presentes en la zona de trabajo.

NOTA: no echarliquidos enlasranuras delos paneles
de la carroceria.




YvEAEMA

[ 16. El Grupo

]

Cada grupo esta termorregulado independientemente, con
la propia “CIRCULACION POR TERMOSIFON” separada.
En la parte anterior (o cuerpo del grupo), donde se
engancha el portafiltro, se encuentran:

- el rompe-chorro (M);

- la ducha (N);

- lajunta sub-copa (P).

En la parte posterior se obtienen los orificios de entrada (A)
y de salida (B) del agua para la circulacién por termosifén
y para el café.

Las tres valvulas del grupo desempefian las siguientes

funciones:

1. Vélvulade erogacion (E). Conel grupo en funcionamiento
esta abierta y permite que pase el agua a través del
café molido.

Esta cerrada cuando el grupo esta en reposo y permite
la circulacion por termosifon.

2. Valvula de infusion (). Determina la coccién del café,
gracias a un juego de presiones.

3. Valvula de descarga (S). Esta cerrada durante la
erogacion, luego se abre y descarga el grupo al final de
la erogacion misma, regulada por una barra accionada
por la excéntrica de la palanca de mando.

COMO FUNCIONA EL GRUPO

A. Grupo en reposo.

1. Palanca (2) mando grupo — Horizontal.

2. Circulacion por termosifon — El agua circula en la
camara alrededor del cabezal (G) central (manguito),
manteniendo el grupo termorregulado.

. Vélvula de erogacion (E) — Cerrada.

. Vélvula de infusion (l) — Junta abierta de la excéntrica (C)

. Vélvula de descarga (S) — Junta abierta de la excéntrica (C)

. Porta-filtro — Enganchado y que contiene los fondos del
café anterior.

7. Bomba — Parada.

B. Grupo en operacion.
. Porta-filtro — Enganchado con el café molido fresco.

2. Palanca (2) mando grupo — Posicion vertical.

3. Bomba — En funcionamiento.

4. Valvula de erogacion (E) — Junta abierta de la excéntrica (C).
5

6
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. Valvula de infusion (1) — Cerrada.
. Vélvula de descarga (S) — Cerrada.

La palanca (2) de mando del grupo en posicién vertical
actua sobre el arbol de excéntricas, que presiona sobre
el pulsador del microinterruptor del motor de la bomba.

EL “PERIODO DE INFUSION”

- La presion en la circulacion por termosifon alcanza el
valor de alimentacién de la bomba (8+9 bar).

- El agua bajo presién entra en la cdmara que esta por
debajo de la boquilla (H), a través de 4 orificios en el
cabezal central.

- La boquilla (H) permite el pasaje de una pequefia cantidad
regulada de agua en el cuerpo del grupo (camara de la
exceéntrica, camara de erogacion, conductos y espacio en el
café molido) que gradualmente se llena, hasta alcanzar la
presion de apertura de la valvula de infusion (1).

- A partir de este momento empieza el llenado de la
camara de infusion (L).

- Durante el llenado de la camara de infusion, el aire
contenido en ésta se agrupa en contacto con el café
molido: en esta burbuja de aire se forma vapor.

- Todo el grupo esta ahora con la presion de infusion
y permanece con este valor hasta que se llena

-
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completamente la camara de infusion; a partir de este
momento la presion aumenta y alcanza el valor de
alimentacion de la bomba.

- La terminacion de la operacion de infusién requiere unos 6
segundos a partir del momento de subida de la palanca (2)
del mando grupo. Este es el “PERIODO DE INFUSION”.

- En este periodo el agua caliente se pone en contacto
con el café molido, pero a una presién no suficiente
para vencer la resistencia.

- Lapresion del agua aumenta gradualmente en el café molido,
determinando su hinchamiento y la coccion preliminares.

LA EROGACION DEL CAFE

- Alfinal del periodo de infusion, es decir cuando la presion
del agua sobre el café molido ha alcanzado el valor de
alimentacion de labomba, inicia la erogacion verdadera
y propia de la “crema de café”, que sigue hasta que se
para el grupo. La erogacion de un café normal tiene
que durar cerca 25 segundos.

- La obtencion de estos tiempos depende del tipo de café
(mezcla), de su justa torrefaccion y sobre todo de la molienda.

NOTA: el cierre del grupo se tiene que efectuar con

rapidez, para que el cojin de vapor que se ha
formado en contacto con los fondos pueda
contribuir a una eficaz descarga del grupo y
por lo tanto al secado de los fondos.
Al final de la erogacioén, el grupo se descarga
autométicamente. De esa forma se evita que
permanezca en presion y que sea peligroso el
desenganche del porta-filtro.

C. Final de la erogacidn
1. Todos los componentes del grupo vuelven a la misma

posicién indicada en el punto A.

2. Laaperturade las valvulas de infusion (1) y de descarga
(S) por medio de la excéntrica (C) permite el vaciado
de los espacios bajo la valvula de erogacion.
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[ 17. Anomalias - Averias ]

Operaciones directas realizada por el cliente:

Antes de llamar al servicio de asistencia técnica, con el fin de evitar inutiles gastos, comprobar si el problema presente
en la maquina consiste en uno de los casos expuestos a continuacion.

ANOMALIA CAUSA SOLUCION
Pérdidas en el borde del portafiltro (10). Guarnicidn sub-copa sucia de café. Limpiar con el cepillo suministrado.
Tiempo de erogacion del café demasiado Café molido demasiado grueso. Moler el café mas fino.
corto. Café demasiado viejo. Sustituir el café.
El café sale gota a gota. Orificios del filtro obturados u orificio de Limpiar.
salida del portafiltro (10) sucio.
Café molido demasiado fino. Moler el café mas grueso.
Pérdidas de agua debajo de la Pozo de desague obturado. Limpiar.
maquina. Orificio bandeja de desaglie obturado. Limpiar.
[ 17. Anomalias - Averias ]

Intervenciones que tienen que ser realizadas por un técnico especializado

ANOMALIA CAUSA OBSERVACIONES

Periodo de infusién muy breve. Molienda gruesa. Este defecto asociado a otros sintomas
Erogacion rapida. Café viejo secundarios puede estar causado por
Café muy blando, sin crema. otras numerosas causas, como se
(defectos presentes en todos los grupos) especifica en los siguientes puntos. No
regular la molienda hasta que no se
hayan excluido todas las demés causas.

Periodo de infusién muy breve. La boquilla del grupo se ha ensanchado La capacidad del grupo sin filtro tiene
Erogacion rapida. con el uso. Lajunta OR del tronco conico que ser de 100 cm?® en un tiempo de
Café muy blando, sin crema. pierde. La valvula de infusidon se ha 8+10 segundos.

(defectos presentes en un solo grupo) quedado abierta. Filtro roto en el borde.

Escaso provecho del café. Ducha sucia. Poniendo en funcionamiento el grupo

Erogacion lenta. sin el porta-filiro, en vez de un chorro

Café frio y blando. central, se notan unos chorros finos y
aislados

Erogacién rapida, café blando. Bomba no regulada.
Mandmetro bomba indica presién Valvula de by-pass bloqueada.
superior a 9 bar.

Escaso provecho del café. Erogacion Filtros con orificios ensanchados. Fondos de café en la taza.
rapida. Café caliente y blando. Molienda gruesa.

Cafés frios, blandos y sin crema. Burbuja de aire en la circulacion por Hacer funcionar algunas veces el grupo

Tiempos de infusion y de erogacion termosifon. La valvula de retencion no para eliminarla.

normales. retiene (con presion de red muy baja). Tocando el tubo de carga del agua se
Vaciado de los cambiadores de calor. siente que esta caliente cerca de la
Mandémetro de la caldera averiado maquina.
(sefiala presiones mas altas que las Presostato consecuentemente regulado
reales) con valores mas bajos.

Y Y
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[ 17. Anomalias - Averias

Intervenciones que tienen que ser realizadas por un técnico especializado

ANOMALIA

Cafés frios por la mafiana hasta el final
del trabajo

CAUSA OBSERVACIONES

Presencia de aire en la caldera. Véanse las instrucciones para el

encendido.

Erogacion lenta.

Café quemado y frio.

Crema muy oscura, con tendencia a
separarse

Molienda demasiado fina.
Baja presioén de la bomba.
Filtro de red en la boquilla sucia.
Boquilla parcialmente obturada.

Erogacién lenta, café quemado. Manémetro
bomba indica presion inferior a 9 bar.

Bomba no regulada.
Bomba con capacidad reducida.

Grupo en reposo pierde del manguito
de descarga (defecto presente en un
solo grupo).

Café erogado normalmente.

La valvula de erogacion no retiene No se ha corregido inmediatamente,
agota el ablandador mucho antes de
la fecha de caducidad prevista, con

consecuentes incrustaciones de cal.

Grupo en reposo. La junta de la
valvula de erogacion se ha desgastado
rapidamente. Pérdida de agua desde el
manguito de descarga. Café erogado
normalmente. Defecto presente en
todos los grupos.

Vélvula de expansion con regulacién No se ha corregido inmediatamente,

demasiado fuerte (superior a 12 bar). agota el ablandador mucho antes de
la fecha de caducidad prevista, con
consecuentes incrustaciones de cal.

Grupos en reposo. Pérdida continua de
agua fria en la bandeja de descarga.
Los grupos ya no erogan café y el
manometro de la bomba sefiala valores
bajos.

La véalvula de expansion permanece No se ha corregido inmediatamente,

abierta. agota el ablandador mucho antes de
la fecha de caducidad prevista, con
consecuentes incrustaciones de cal.

Grupo en funcionamiento. Pierde del
manguito de descarga. No se obtiene
café.

La valvula de descarga no retiene.

Grupo en funcionamiento. Pérdida de
agua fria en la bandeja de descarga.
Café blando. Erogacion lenta.

Vélvula de expansion no regulada (abre
a menos de 9 bar).

El grupo pierde en la barra de la
excentrica.

Pérdida en los dos prensaestopas. Quitando los prensaestopas, tener
cuidado en no rayar las sedes. No usar
herramientas de acero u otros materiales
duros. Antes de volver a montar, limpiar
bien el arbol, especialmente en las

ranuras.

Maniobra del grupo dificultosa.

Perfil de la excéntrica desgastada.

La méquina no va en presion o va mas
lentamente de lo normal.

-

Falta la corriente.

El interruptor automético ha saltado.
Resistencias quemadas.

Circuito eléctrico a la resistencia
interrumpido.

Falta agua en la caldera.

El grifo ddel vapor pierde.
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[ 17. Anomalias - Averias

Intervenciones que tienen que ser realizadas por un técnico especializado
ANOMALIA CAUSA OBSERVACIONES
Los grupos funcionan regularmente. Manometro averiado.

Manometro bomba no indica la presion
correcta (8+9 bar)

La bomba no va en presion. El motor no funciona:
No se realiza la erogacion. - falta de corriente;
- condensador quemado;
- microinterruptor quemado;
- motor quemado;
Vélvulas de retencion bomba abierta.
Valvula by-pass completamente abierta

Bomba ruidosa. Bomba defectuosa.
Falta de agua en la red.
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Prezada Senhora, Prezado Senhor

Agradecemos por ter escolhido um produto Faema.

Com esta compra escolheu uma maquina para café expresso na vanguarda, construida de acordo
com 0s mais avancados principios da técnica moderna; uma maquina que ndo s é capaz de
oferecer-lhe uma perfeita sintese de eficiéncia e funcionalidade, mas coloca ao seu dispor todos
os instrumentos para lhe proporcionar a “seguranca de trabalhar melhor “.

O conselho de dedicar um pouco de tempo a leitura deste Manual de Uso e Manutencdo nasce
do desejo de ajuda-la a tomar confianga com a sua nova maquina; desejo que temos a certeza
vocé partilhara totalmente.

Desejamos-lhe bom trabalho.

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
- PR
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1. Prescri¢cdes gerais

J

( )
A Ler atentamente as adverténcias e as prescri¢cdes contidas no manual DE USO antes

de utilizar ou manusear, de qualquer maneira, o aparelho, por fornecerem importantes
indicacOes respeitantes a seguranca e o respeito pela correcta praxe higiénica no
uso do mesmo.

Conservar este manual com cuidado para quaisquer consultas.

J/

O aparelho esta previsto unicamente para a preparacao de café expresso e bebidas quentes
mediante dgua quente ou vapor e para o pré-aguecimento das chavenas.

O aparelho tem de ser instalado num lugar onde possa ser utilizado apenas por pessoal
devidamente formado e informado sobre os riscos de uso do mesmo.

O aparelho é destinado ao uso profissional.

O aparelho pode ser utilizado por criancas de idade nao inferior a 8 anos e por pessoas com
reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, ou que nao possuam experiéncia ou 0s
conhecimentos necessarios, desde que sejam vigiadas ou entdo depois de terem recebido as
instrucdes relativas a utilizacdo em seguranca do aparelho e compreendido os perigos a ele
inerentes.

As criangas néo devem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutengao destinada a ser realizada pelo utilizador n&o deve ser realizada por
criangas sem vigilancia.

A utilizacdo por menores, com ou sem a vigilancia de um adulto, ndo deve desrespeitar as
normas locais que regulamentam os relacionamentos de trabalho.

O aparelho ndo pode ser deixado sem ser vigiado.
O aparelho ndo pode utilizado no exterior.

Se o aparelho for armazenado em locais cuja temperatura pode baixar para além do ponto de
congelamento, esvaziar a caldeira e as tubagens de circulacédo da agua.

N&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (chuva, sol, gelo).
N&o limpar o aparelho com jactos de agua.
Ruido: o aparelho néo ultrapassa os 70 dB.

Em caso de prejuizo do cabo de alimentacdo, o mesmo tera de ser sbustituido apenas por
pessoas técnico qualificado e autorizado.

Qualquer utilizagédo diferente da acima indicada & impropria, podendo ser fonte de perigo; o
produtor ndo assume nenhuma responsabilidade em caso de prejuizos decorrentes de um uso
improéprio do aparelho

Y ry
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A ATENCAO

A instalacdo, a desmontagem e as regulacdes devem ser realizadas exclusivamente
por pessoal técnico qualificado e autorizado.

Ler atentamente as adverténcias e as prescricdes contidas no presente manual, por
fornecerem importantes indicagdes respeitantes asegurancadeinstalagcéo, utilizagc&o
e manutencao.

Conservar atentamente este manual para eventuais consultas futuras.

( )
2.1 Transporte e movimentagao

|\ J/

Embalagem

* A maquina é fornecida numa embalagem robusta de cartdo e com as protegcdes internas
adequadas. Na embalagem constam os simbolos convencionais que devem ser observados
durante a movimentag&o e o armazenamento do aparelho.

» Otransporte deve ser efetuado de acordo com as indica¢des contidas na embalagem, deslocando
a embalagem com a devida cautela e evitando qualquer forma de coliséo.

* Na&o deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol e gelo).

Verificagdes ao receber o aparelho
* Ao receber o aparelho, verificar a exatidao e a correspondéncia da documentacao de transporte
(ver etiquetas na embalagem).

» \Verificar que o acondicionamento, na sua embalagem original, ndo se encontre danificado.

» Depois de ter retirado a embalagem, verificar a integridade do aparelho e dos dispositivos de
seguranca.

* Os elementos da embalagem (sacos de plastico, poliestireno expandido, pregos, etc.) ndo devem
ser deixados ao alcance das criangas por serem potenciais fontes de perigo.

Adverténcias para a eliminacdo da embalagem
Os materiais da embalagem sdo Eco-compativeis e reciclaveis. Para a protecao e a tutela
é do ambiente, ndo devem ser deitados no lixo, mas entregues aos centros de recuperagcao e
eliminacao especificos, segundo a normativa local em vigor.

Movimentacao
O pessoal encarregado da deslocacdo do aparelho tem de ter conhecimento dos riscos
é ligados a movimentacao das cargas.
Movimentar o aparelho, prestando sempre muita atencéo e utilizando, sempre que possivel,
um meio de levantamento adequado (tipo empilhador).
No caso de movimentagao manual certificar-se de que:
- esteja presente um numero de pessoas adequado em fungéo do peso e da dificuldade de
manejamento do aparelho;
- sejam utilizados sempre os dispositivos contra acidentes necessarios (sapatos, luvas).

3PT
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[ 2.2 PrescricOes para ainstalacao }

* Antes de ligar o aparelho, verificar que os dados da placa correspondem aos da rede de
distribuicéo elétrica e hidrica.

» Verificar a qualidade do cabo de alimentagdao, em caso de danos, proceder a substituigao.
» Desenrolar o cabo por todo o seu comprimento.

* A maquina para café tem de estar colocada numa superficie plana e estavel, a uma distancia
minima de 20 mm das paredes e da superficie de apoio; além disso tem de ser instalada, tendo
em conta que a superficie de apoio mais alta (superficie de aquecimento das chavenas) se
encontre a uma altura n&o inferior a 1,2 m. Prever uma superficie de apoio para os acessorios.

» Atemperatura ambiente tem de estar incluida entre 10° e 32°C (50°F e 90°F).

» Tem de ter as ligacOes de alimentacéo (energia elétrica e agua) e a descarga da agua dotadas
de sifao nas imediagoes.

* Nao instalar em locais (cozinhas) em que esteja prevista a limpeza mediante jatos de agua.
* N&o obstruir as aberturas ou a ranhuras de ventilagdo ou de eliminacao do calor.
* Na&o instalar o aparelho no exterior.

Y Y
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/ﬁ\[ 3. Prescricdes eléctricas para a instalacao ]

Quando da instalacéo prever um dispositivo que assegure a desconexao da rede com uma distancia
de abertura dos contactos que permita a desconexdo completa nas condicbes da categoria de
sobretensao Ill e uma proteccéo da corrente de dispersao com valor igual a 30mA. Esse dispositivo
de desconexao tem de ser previsto na rede de alimentacao de acordo com as regras de instalacao.
A seguranca eléctrica deste aparelho é assegurada apenas quando 0 mesmo esta correctamente conectado a uma
instalacdo a terra eficaz, como previsto pelas normas de segurancga eléctrica em vigor. E necessario verificar este
requisito de seguranca fundamental e, em caso de duvida, exigir um controlo cuidadoso da instalagéo por parte de

pessoal profissionalmente qualificado. O construtor ndo pode ser considerado responsavel por eventuais prejuizos
causados pela falta de instalacdo a terra da unidade.

N&o usar adaptadores, tomadas multiplas e/ou extensdes.

Verificar inda que o tipo de conedo e a tensdo correspondam aos indicados na placa de dados: videdere capitulo imagens
figura 1.
Para as maquinas com conexao em estrela vide capitulo imagens figura 2.

Para as maquinas com conexao em triangulo vide capitulo imagens figura 3.
Para as maquinas com conex@o mono-fasica vide capitulo imagens figura 4.

[ 4. Prescricdes hidraulicas de instalacéao ]

REQUISITOS HIDRAULICOS
A agua destinada a alimentar a maquina para o café, tem de ser 4gua apropriada para o consumo humano (vide
directrizes e leis em vigor).

Verificar que no ponto de entrada da agua da maquina os valores do pH e dos cloretos estejam em conformidade com
as leis em vigor.

Se os valores detectados nao estiverem dentro dos limites indicados, é preciso introduzir um apropriado dispositivo de
tratamento da agua (respeitando as normas locais em vigor e compativeis com o aparelho).

No caso da maquina ser alimentada com agua de dureza superior aos 8°F (4,5 °D), para o bom funcionamento da
mesma é preciso aplicar um plano de manutengao especifico em funcao do valor de dureza detectado e da modalidade
de uso.

PRESCRICOES

Para a instalagdo usar exclusivamente os componentes em dotacdo; caso se utilizarem outros
componentes, utilizar exclusivamente componentes novos (tubos e vedantes para a ligacéo hidrica
nunca utilizados anteriormente) e idéneos ao contacto com agua para consumo humano (segundo
as normas locais em vigor).

CONEXOES HIDRAULICAS

Posicionar o aparelho em uma superficie perfeitamente horizontal, actuando nos pés, e em seguida fixa-los.

Proceder as conexdes hidraulicas como indicado no capitulo imagens figura 5, respeitando ase normas de higiene,
seguranca hidraulica e contra a poluicdo em vigor no pais de instalacao.

N.B.: caso a presséo de rede suba para além dos 6 bar, instalar um redutor de presséo calibrado a 2+3 bar: vide capitulo
imagens figura 6.

Tubo de descarga: colocar uma extremidade do tubo de descarga num poco dotado de sifao para a inspeccao e a
limpeza.

IMPORTANTE: il tubo di scarico, nelle curve, NON deve avere un andamento come indicato nel capitulo imagens figura
7.
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[ 5. Check-up de instalacao

J

N

ATENCAO: TERMINADAAINSTALACAO VERIFICARAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO CORRECTO
(vide no médulo C de instalacao)

LIGACAO HIDRAULICA
* Auséncia de perdas das ligagdes ou dos tubos

FUNCIONAMENTO

e Pressdao na caldeira e de exercicio correspondentes aos valores normais
e Funcionamento correcto do controle de pressao

e Funcionamento correcto do auto-nivel

e Funcionamento correcto das valvulas de expanséo

ATENGAO: QUANDO A MAQUINA ESTIVER INSTALADA E PRONTA PARA O USO, ANTES DE ENTREGAR
A MESMA AO OPERADOR PARA O TRABALHO, PROCEDER A UMA LAVAGEM DOS COMPONENTES
INTERNOS SEGUINDO AS INSTRUCOES ABAIXO INDICADAS:

GRUPOS
e Engatar os porta-filtros aos grupos (sem café).
e Executar as distribuicdes por cerca de um minuto, por cada grupo.

AGUA QUENTE

» Distribuir mais vezes agua quente (accionando o respectivo comando) até levantar pelo menos 4 litros por maquina
de 1 grupo, 6 litros por maquina de 2 grupos, 9 litros por maquina de 3 grupos (vide manual de uso no capitulo
“Distribuicdo de agua quente”).

VAPOR
e Distribuir vapor das lancas por derca de um minuto, usando 0s respectivos comandos.

Y =
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[ 6. Prescricbes para o operador ]

INICIO DA ACTIVIDADE

A ATENCAO: ANTES DE PROCEDER AO TRABALHO EXECUTAR UMA LAVAGEM DOS
COMPONENTES INTERNOS SEGUINDO AS INSTRUGCOES ABAIXO INDICADAS.
AS REFERIDAS OPERACOES DEVERAO SER REPETIDAS QUANDO A MAQUINA
NAO EFECTUA DISTRIBUICOES POR MAIS DE 8 HORAS E, SEJACOMO FOR, PELO
MENOS UMA VEZ POR DIA.

. J

Grupos
» Engatar os porta-filtros aos grupos (sem café).
» Executar as distribuicdes por cerca de um minuto, por cada grupo.

Agua Quente

 Distribuir mais vezes agua quente (accionando o respectivo comando) até levantar pelo menos 4
litros por maquina de 1 grupo, 6 litros por maquina de 2 grupos, 9 litros por maquina de 3 grupos
(vide manual de uso no capitulo “Distribuicdo de agua quente”).

Vapor
» Distribuir vapor das langas por derca de um minuto, usando os respectivos comandos.

DURANTE A ACTIVIDADE
Distribuicdo do vapor

» Antes de aquecer a bebida (agua, leite, erc...) deixar sair vapor da lanca por pelo menos 3
segundos para garantir a saida da condensa.

Distribuicdo do café

» Se a maquina tiver ficado inactiva por mais de uma hora, antes da distribuicdo proceder a uma
distribuicdo sem produto de cerca de 100cc.

Distribuicdo da agua quente

e Se a maquina tiver ficado inactiva por mais de uma hora, antes da distribuicio proceder a uma
distribuicdo sem produto de cerca de 200cc.

Limpeza do circuito do café

» Para as modalidades e as instru¢gdes de limpeza consultar a seccéo especifica do manual de
uso.

A P
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7. Adverténcias

.

p
A Perigo de queimaduras

As zonas assinaladas com a etiqueta sao
partes quentes, pelo que sera necessario

aproximar-se e operar com muito cuidado.

WARNING: Hot surface
ACHTUNG: Heisse Oberflache
ATTENTION: Surface chaude
ATTENZIONE: Superficie calda

ADVERTENCIAS GERAIS

O construtor declina qualquer
responsabilidade quanto a danos a coisas e
pessoas decorrentes de um uso irregular ou
nao previsto da maquina de café.

Nunca accionar a maquina de café com as maos
molhadas ou com os pés descalcos.

Perigo de queimaduras

N&o aproximar as maos ou outras partes do
corpo dos grupos de erogacdo do café ou dos
esguichos de erogacdo do vapor e da agua
quente.

Prestar muita atencdo de modo que a maquina
nao seja colocada em funcéo por criangas ou por
pessoas que ndo foram devidamente instruidas
guanto a utilizacdo da mesma.

8 PT

Tabuleiro aquecedor de chavenas

Colocar no tabuleiro aguecedor de chavenas
s6 chavenas de café e cha e copos a utilizar no
servico da maquina de café.

Deixar escorrer muito bem as chavenas antes de
as colocar no tabuleiro aquecedor de chavenas.

A INTERRUPCAO DA ACTIVIDADE

Quando a maquina ficar por muito
tempo sem ninguém (por exemplo
durante

0 encerramento das actividades), efectuar

as seguintes operacdes

desligar a ficha da tomada de corrente ou

remover o interruptor principal;

fechar atorneirade alimentacéo hidrica;

efetuar a limpeza, como indicado no

respetivo capitulo.

A inobservancia de tais normas de

seguranca exime o fabricante de qualquer

responsabilidade decorrente de avarias ou

danos causados a objectos e/ou lesdes a

pessoas.

\.
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{ 8. Manutencéo e reparacd

Em caso de mau funcionamento, desligar a
maquina, desinserir o interruptor principal e
informar o servigo de assisténcia.

Em caso de prejuizos ao cabo de conexao
electrico, desligar a maquina e pedir uma peca
sobresselente ao servigco de assisténcia.

seguir todas as instrugdes do construtor;
mandar verificar periodicamente por
parte de pessoal qualificado e autorizado
a integridade das proteccbes e o
funcionamento correcto de todos os
dispositivos de seguranca (a primeira vez

ndo para além de 3 anos e seguidamente
cada ano).

N\

Para salvaguardar a seguranca
de exercicio e das funcdes é
indispensavel:

J/

AATENQ,&O

Uma manutencao realizada por pessoal

nao qualificado pode prejudicar a
seguranca e a conformidade das normas em
vigor da maquina.

Pedir a assisténcia apenas de pessoal
qualificado e autorizado.

ATENCAO
Usar apenas e exclusivamente pecas sobres-
selentes originais garantidas pela casa mae.

Em caso contrario a responsabilidade do
construtor deixa de ter valor.

ATENCAO

Depois das operacoes de manutencao
proceder aos CHECK-UP de instalagcéao
consoante indicado na secgao especifica do
\manual de uso.

{ 9. Colocacao fora de servigo definitiva

]

Nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/UE
sobre os lixos elétricos (WEEE) comunica-se aos
utentes da comunidade europeia quanto a seguir.

O equipamento elétrico ndo pode ser eliminado
como lixo urbano, sendo necessario respeitar a
recolha separada introduzida pelo regulamento
especial para a eliminacé&o do lixo decorrente de
equipamentos elétricos.

9PT

A recolha diferenciada adequada para
é 0 envio do equipamento desativado a

reciclagem, ao tratamento e a eliminacéo
ambientalmente compativel contribui para
evitar possiveis efeitos negativos no ambiente
e na saude, além de favorecer a reutilizacéo e/
ou a reciclagem de materiais com 0s quais o
equipamento € composto.

A eliminacdo do lixo elétrico que ndo respeite as
normas em vigor implica a aplicacéo de sancdes
administrativas e penais.

Os equipamentos elétricos do GRUPPO CIMBALI
sdo marcados por um simbolo representando um
contentor do lixo sobre rodas barrado. O simbolo
indica que o aparelho foi introduzido no mercado
depois de 13 de Agosto de 2005 e tera que ser
objeto de recolha separada.

-

COLOCACAOFORADE SERVICO

DEFINITIVA

Para a protecdo do ambiente

proceder de acordo com o
— regulamento local em vigor.

. J
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UTILIZACAO

10. Acendimento diario

e A
"Antes de colocar a maquina em funcéo, 4
apurar que:

o interruptor principal da alimentacao
eléctrica esteja inserido;

a torneira principal da alimentac&o hidrica
esteja aberta"..

. J/

Acendimento eléctrico

Rodear o interruptor geral (1) até alcancar a posicao 1.
Acaldeira é enchida com agua até alcancar o nivel previsto.
A seguir rodear o interruptor geral (1) até alcancar a posicéo 2.
A este ponto comecga a “Fase de aquecimento”. \_

No final da actividade diaria, desligar a maquina, rodeando
o interruptor geral (1) até alcancar a posi¢éo 0.

[ 11. Fase de aquecimento

ATENCAOQO: nao cobrir com panos o plano 4
escalda-chavenas.

Enquanto aguardar que a maquina esteja pronta para ser
utilizada, inserir os porta-filtros (10) nos grupos.

Para néo alterar a térmica da maquina, nao cobrir o tabu-
leiro de aquecer as chavenas com panos.

Quando o mandémetro (14) indicar a pressédo de regime, a
maquina esta pronta para o uso.

12. Distribuicdo do café

Desengatar o porta-filtro (10) do grupo. e
Deitar as borras no caixote especifico.
Encher o filtro com a dose de café moido.
Nivela-lo com a colher de prensar.

Engatar o porta-filtro (10) ao grupo, de modo que fique
bem preso a guarnicao do sub-copa.

Colocar as chavenas (ou a chavena) debaixo dos bicos
de distribuicao.

7. Levantar a alavanca (2) do grupo em posicao vertical.
A partir deste momento, pelos primeiros 5+6 segundos
nao se vé sair café. Este é de facto o tempo que demora
a pressao para alcancar o valor de envio da bomba.
Durante ete tempo ocorre a infusdo, ou seja a cozedura
preliminar do café. No fim da infusdo, comecga a dsi-
tribuicdo, durante a qual o café sai em jacto continuo.
A distribuicdo tem de terminar, deslocando a alavanca
(2) para a posicao horizontal, quando tiver sido alcanca-
da na chavena a quantidade desejada. \_

a kb= )
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[ 13. Preparacéo de outras bebidas quentes

]

Distribuicdo do vapor

Mergulhar completamente o bico do vapor (6) no recipiente
contendo a bebida a aquecer, abrindo a torneira do vapor
).

Aguardar que a bebida tenha alcancado a temperatura
desejada e depois parar a distribuicdo de vapor, rodeando
0 manipulo (7) em direc¢éo da indicacéo “0”.

Distribuicao de 4gua quente
Posicionar o recipiente a coincidir com o tubo (8) e accionar
a torneira (9).

Aquecimento do leite para o “cappuccino”
Indicacbes gerais

O leite € um produto bioldgico, delicado e portanto
facilmente alteravel, o calor modifica a sua estrutura.
Desde o momento da abertura do contentor e durante todo
o periodo de utilizacao, o leite tem de ser conservado a
umatemperatura ndo superior aos 5°C (41°F); 0s n0ssos
aparelhos para a conservacédo do leite sédo apropriados
para essa finalidade.

No final do dia de trabalho (ou, seja como for,
ndo para além das 24 horas da abertura do

contentor) o leite eventualmente sobrado tem
de ser eliminado.

“No caso deinatividade prolongada respeitar
as normas higiénicas em vigor relativas a
conservacdao do leite”.

Utilizar uma leiteira alta e estreita, enché-la até cerca de
metade e introduzir o tubo (6) no leite.

Abrir gradualmente a torneira do vapor (7) e aquecer o
leite durante alguns segundos.

Uma vez alcancada a quantidade de espuma desejada e
uma temperatura suficientemente quente, parar a distri-
buicao de vapor rodeando o manipulo (7) em direccédo da
indicacao “0”".

Uma vez terminado o uso do vapor, limpar cuidadosamente
o tubo (6) com uma esponja ou com um pano limpo.

Limpeza dalancas de vapor
A No final de cada distribui¢cdo do vapor:
- utilizando uma esponja limpa, lavar com
aguaquente, eliminando eventuaisresiduos

orgéanicos presentes; enxaguar com muito
cuidado.

- limpar aparteinterior dalanga, actuando da
seguinte maneira:
dirigirotubo em direccdo dabaciade apoiar
as chavenas, e prestando uma atencéao
especial, distribuir vapor pelo menos uma
vez.

[ 14. Controle do nivel da agua na caldeira (onde previsto)

A méaquina é dotada de série de autonivel que procede
a manutencao da 4gua na caldeira a um nivel pré-deter-
minado.

Carregamento da agua na caldeira com torneira de
servico manual

Esta funcéo é utilizavel apenas no caso de um funciona-
mento anémalo do autonivel electrénico.

Carregar no botéo de carregamento (5), prestando atencéo
para nao ultrapassar o nivel MAX do indicador 6ptico (13).

A
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15. Limpeza e manutencéao

J

paragrafo.

g com os alimentos.

Para a aplicacéo correcta do sistema de sequranca alimentar (HACCP) respeitar o indicado no present@

As lavagens devem ser efectuadas utilizando os produtos originais “Service Line”, ver os detalhes na
ultima pagina. Qualquer outro produto poderd comprometer a compatibilidade dos materiais em contacto

J/

Limpeza dos grupos

Intervencgéo a efectuar no fim de um dia de trabalho
sobre todos os grupos

1) Limpar a guarni¢do sino com a escovinha.

2) Introduzir no porta-filtro o filtro cego.

3) Verter o conteddo de uma saqueta ou um doseador
de p6 detergente.

4) Engatar o porta-filtro ao grupo e executar alguns ciclos.

5) Tirar o porta-filtro, limpar o duche com uma esponja.

6) Passar por dgua distribuindo cerca de 30” de agua de
cada grupo.

Porta-filtros:

1) Num recipiente adequado, que nao seja de aluminio
nem de ferro, deitar um litro de agua quente (50+80°C)
e uma quantidade de detergente de acordo com as
indica¢bes do produto.

2) Tirar os filtros dos porta-filtros.

3) Mergulhar os filtros e os porta-filtros na solugdo durante
pelo menos 15 minutos. NOTA: Mergulhar apenas as
parti metdlicas.

4) Remover com uma esponja eventuais residuos e
passar por bastante agua fria.

5) Remontar os filtros no porta-filtro, verificando que a
mola de fixag&o do filtro se encontre no seu alojamento.

Bicos para vapor e agua quente

Utilizando uma esponja limpa, lavar com agua quente
removendo eventuais residuos organicos presentes;
passar cuidadosamente por agua.

Para limpar a parte interior da lanca actuar da seguinte
maneira:

dirigir o tubo em direccao da bacia de apoiar as chavenas,
e prestando uma atencdo especial, distribuir vapor pelo
menos uma vez.

Tabuleiro de gotejamento
Extrair o tabuleiro e completar a limpeza debaixo de agua
corrente.

Tabuleiro de descarga

No final de um dia de trabalho, verter uma leiteira com
agua quente em cima do tabuleiro para remover eventuais
incrustacdes da descarga.

Carrocaria

Limpar com um pano macio e SEM amoniaco ou abrasi-
vos, eliminando eventuais residuos organicos presentes
na zona de trabalho.

N.B.: n&o aspergir liquidos nas ranhuras dos painéis
da carrocaria.
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[ 16. 1l Grupo

]

Cada grupo é termoregulado independentemente com a
propria “CIRCULACAO POR TERMOSIFAQ” separada.
Na parte dianteira (ou corpo do grupo) onde é engatado o
porta-filtro, encontram-se:

- 0 quebra-jacto (M);

- 0 duche (N);

- aguarnicdo do sub-copa (P).

Na parte traseira encontrma-se os furos de entrada (A) e de
saida (B) da 4gua para a circulacao por termosiféo e para o café.

As trés valvulas do grupo destinam-se as seguintes fungdes:

1. Vélvuladedistribuicéo (E). Com o grupo em funcéo esta
aberta e permite a passagem da agua ao café moido.
Fechada, quando o grupo esta em descanso, permite
a circulagéo por termosifao.

2. Valvula de infuséo (). Determina a cozedura do café,
grcas a um joso de pressoes.

3. Vélvulade descarga (S). Fechada durante adistribuicéo,
€ aberta e descarrega o grupo no fim da propria
distribuicdo, comandada por uma haste accionada pelo
excéntrico da alavanca de comando.

COMO FUNCIONA O GRUPO

A. Grupo em descanso.

1. Alavanca (2) comando grupo — Horizontal.

Circulacéo por termosifao — A 4gua circula na camara
em volta do cogumento (G) central (canoa), mantendo
0 grupo termoregulado.

Vélvula de distribuigcéo (E) — Fechada.

Valvula de infus@o () — Mantida aberta pelo excéntrico (C)
Valvula de descarga (S)—Mantida aberta pelo excéntrico. (C)
Porta-filtro — Engatado e contendo as borras do café
anterior.

7. Bomba — Parada.

B. Grupo em funcéo.
1. Porta-filtro — Engatado com o café moido fresco.

2. Alavanca (2) comando grupo — Posicédo vertical.

3. Bomba — em funcéo.

4. Valvula de distribuicdo (E) — Mantida aberta pelo
excéntrico (C).

5. Vélvula de infuséo (I) — Fechada.

6. Valvula de descarga (S) — Fechada.

7. Aalavanca(2) comando grupo em posicdo vertical actua
sobre a arvore em excéntrico, que preme sobre o botao
do microswitch do motor bomba.

O “PERIODO DE INFUSAQ"

- Apresséo na circulacdo por termosiféo alcanca o valor
de envio da bomba (8+9 bar).

A dgua em pressédo entra na camara acima do injector
(H) através de 4 furos no cogumelo central.

injector (H) permite a passagem de uma pequena
quantidade calibrada de aguano corpo do grupo (camara
doexcéntrico, cAmara de distribuicdo, condutas e espaco
sobre o café moido) que gradualmente se enche, até
alcancar a pressao de abertura da valvula de infusdo
.

A este ponto inicia 0 enchimento da camara de infusao
(L).

Durante o enchimento dacamaradeinfuséo, o ar contido
nesta reune-se em contacto com o café moido: nesta
bolha de ar forma-se o vapor.

Todo o grupo encontra-se agora a pressao de infusao
e mantem-se neste valor até ao enchimento total da
camara de infusdo; a este ponto sobe e alcanc¢a o valor
de envio dda bomba.

-

n
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- completamento da infusdo exige cerca de 6 segundos
desde o momento de levantamento da alavanca (2)
comando grupo. Este é o “PERIODO DE INFUSAQ".

- Durante este periodo a 4gua quente entra em contacto
com o café moido, mas a uma pressao nao suficiente
a vencer a resisténcia.

- A pressédo da agua sobe gradualmente sobre o café
moido, determinando o enchimento e a cozedura
preliminares.

A DISTRIBUI(;AO DO CAFE
Nofimdo perlodo de infusdo, ou seja quando a pressao
da agua por cima do café moido alcancou o valor de
enviodabomba, iniciaadistribuicao verdadeira e propria
do “creme café”, que continua até a paragem do grupo.
A distribui¢cdo do café normal tem de durar cerca de 25
segundos.

- A obtencéo destes tempos estéa ligada ao tipo de café
(mistura), a sua justa torrefaccédo e sobretudo a sua
moedura.

NOTA: o fecho do grupo tem de ser efectuado com

rapidez, porque a almofada de vapor que se
formou em contacto com as borras possa
contribuir a uma descarga eficaz do grupo e
portanto a secagem das borras.
No fim da distribuicido o grupo descarrega-se
automaticamente. Evita-se deste modo que se
mantenhaem presséo e facilita o desengate do
porta-filtro.

C. Fim da distribuicao
1. Todos os componentes do grupo voltam a mesma

posicao a que se refere o ponto A.

2. A abertura das valvulas de infusdo (I) e de descarga
(S) por meio do excéntrico (C) permite o esvaziamento
dos espacos debaixo da valvula de distribuicao
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[ 17. Anomalias - Avarias ]

Intervencgdes directas por parte do cliente:

Antes de chamar o servigo de assisténcia técnica, com vista a evitar despesas inuteis, verificar se o problema apresentado
pela maquina é contemplado nos casos a seguir descritos.

ANOMALIA CAUSA SOLUCAO
Perda do bordo do porta-filtro (10) Guarnicdo do sub-copa sujo de café  Limpar com a escovinha em dotacéo
Tempo de distribuigdo do café dema- Café moido demasiado grosso. Reduzir a moedura.
siado breve Café demasiado velho. Substituir o café
Café sai gota a gota. Furos do filtro obturados ou furo de Limpar.
saida do porta-filtro (10) sujo.
Moedura demasiado fina. Alargar a moedura.
Perda de agua debaixo da maquina.  Poco de descarga obstruido. Limpar.

Furo do tabuleiro de descarga obtruido. Limpar.

[ 17. Anomalias - Avarias ]
Intervenciones que tienen que ser realizadas por un técnico especializado

ANOMALIA CAUSA OBSERVACOES

Periodo de infusao muito breve. Moedura grossa. Este defeito associado a outros sinto-
Distribuicéo rapida. Café velho. mas secundarios pode ser causado por
Café muito fraco, sem creme. multiplas causas a que se referem os
(defeitos presentes em todos os pontos a seguir. Nao regular a moedura
grupos) até quando néo tiverem sido excluidas

todas as outras causas.

Periodo de infuséo muito breve. Distribuicdo Injector do grupo alargou-se com o uso. O caudal do grupo sem filtro tem de
rapida. Café muito fraco, sem creme. Guarnicdo OR do tronco conico perde. ser de 100 cm3 num tempo de 8+10
(defeitos presentes apenas num grupo)  Filtro rachado no bordo. segundos.

Escasso desfrutamento do café. Duche sujo. Colocando o grupo em funcdo sem o
Distribuicéo lenta. porta-filtro, em vez de um fio central,
Café frio e fraco. notam-se jactos fininhos e isolados.

Distribuicéo rapida, café fraco. Bomba néo ajustada.
Manometro bomba indica pressdo Valvula de by-pass bloqueada.
superior a 9 bar.

Escasso desfrutamento do café. Filtros com furos alargados. Detecta-se uma presenca excessiva de
Distribuicéo rapida. Moedura grossa. borras de café na chavena.
Café quente e fraco.

Cafés frios, fracos e sem creme. Bolhas de ar na circulagdo em termo- Manobrar algumas vezes o grupo para
Tempos de infusdo e de distribuicdo sifdo. Valvula de retengcdo nédo segura as eliminar. Tocando no tubo de carga
normais. (com pressédo de rede muito baixa). da agua sente-se que esta quente em

Esvaziamento dos permutadores de proximidade da maquina.
calor. Mandmetro da caldeira avariado Pressdstato por conseguinte ajustado
(marca pressfes mais altas do real).  segundo valores mais baixos.

ry Y
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[ 17. Anomalias - Avarias

Intervencdes por parte do técnico especializado

ANOMALIA

Cafés frios de manha no inicio do
trabalho

CAUSA OBSERVACOES

Presenca de ar na caldeira. Ver as instrugdes para o acendimento.

Distribuicéo lenta.

Café queimado e frio.

Creme muito escuro, com tendéncia a
formar o olho.

Moedura demasiado fina.

Baixa pressao da bomba.

Filtro de rede por cima do injector sujo.
Injector parcialmente obstruido.

Distribuicéo lenta, café queimado.
Mandémetro bomba indica pressao infe-
rior a 9 bar.

Bomba néo ajustada.
Bomba com caudal reduzido.

Grupo em descanso perde do cano de
descarga (defeito presente sobre um
anico grupo).

Café distribuido normalmente.

Vélvula de distribuicdo nédo segura. N&o corrigido atempadamente, esgota
0 adocedor muito antes do prazo pre-
visto, com consequentes incrustacdes
calcéreas.

Grupo em descanso.
Guarnicdo da valvula de distribuicdo

Vélvula de expansdo com ajuste dema- Nao corrigido atempadamente, esgota
siado forte (superior a 12 bar). 0 adocedor muito antes do prazo pre-

avaria rapidamente. visto, com consequentes incrustacdes
Perda de agua do cano de descarga. calcéreas.

Café distribuido normalmente.

Defeito presente sobre todos os gru-

pos.

Grupos em descanso. Valvula de expansao ficou aberta. N&o corrigido atempadamente, esgota

Perda continua de agua fria no tabuleiro
de descarga.

Grupos nao distribuem mais café e o mané-
metro bomba assinala valores baixos.

0 adocedor muito antes do prazo pre-
visto, com consequentes incrustacdes
calcéreas.

Grupo em funcéo.
Perde do cano de descarga.
N&o se obtém café.

Vélvula de distribuicdo nao segura.

Grupo em fungéo.
Perda de agua fria no tabuleiro de de-
scarga. Café fraco. Distribuicdo lenta.

Vélvula de expanséo ndo ajustada (abre
a menos de 9 bar).

Grupo perde da haste do excéntrico.

Perda sobre duas caixas de bucim. Tirando as caixas de bucim, atencéo
para néo riscar os alojamentos.
N&o utilizar utensilios de a¢o ou outros
materiais duros.
Antes de remontar, limpar bem a arvore,
especialmente nas estrias.

Manobra do grupo dificultosa.

Perfil do excéntrico desgastado.

Méaquina ndo entra em presséo ou entra
mais lentamente do costume.

-

Falta corrente. Torneira vapor perde
Interruptor automatico disparou.

Resisténcias queimadas.

Circuito eléctrico a resisténcia interrom-

pido.

Falta 4gua na caldeira.
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[ 17. Anomalias - Avarias

Intervencdes por parte do técnico especializado
ANOMALIA CAUSA

Grupos funcionam regularmente. Manometro avariado.
Manometro bomba nao indica a pressao
correcta (8+9 bar).

OBSERVACOES

Bomba n&o entra em pressao. Motor nédo funciona:

N&o ocorre a distribuicéo. falta corrente;
condensador queimado;
microinterruptor queimado;
motor queimado.
Vélvulas de retencdo bomba aberta.
Vélvula by-pass completamente aber-
ta.

Bomba faz ruido. Bomba defeituosa.
Falta de 4gua na rede.
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[ Immagini - lllustrations - Images - Abbildungen - Imagenes - Imagens

- vedere capitoli Prescrizioni di (Menema = LT 7
installazione — Abb.
- see Installation Rules chapters —
- voir chapitres —
Consignes d'installation oo Coct i e 7 Bemco 4
- siehe Kapitel Vorschriften zur In-
stallation
- véanse los capitulos Instruccio-
nes para la instalacion
- vide capitulos Prescrigcbes para
a instalacéo L )
4 F
ig.
Abb 2
Fig.
Abb3

Fig. MACCHINA )
Abb.5 MACHINE
MACHINE
MASCHINE
MAQUINA
MAQUINA

e

CCCCCCCAC e

{

Fig.

A) eventuale dispositivo per il trattamento dell’acqua
A) possible water-treatment device

A) dispositif possible pour le traitement de I'eau

A) Einheit zur Wasseraufbereitung (sofern installiert)
A) posible dispositivo para el tratamiento del agua
A) eventual dispositivo para o tratamento da 4gua

Installare un rubinetto @ 3/8 GAS - GAZ

alimentazione acqua GAS
Colore cavi - Wire colours - Couleur des cables Install a water feeding tap I
Farbe der Drahte - Color cables - Cor cabos Installer un robinet d'eau )
Collegamento trifase - Three-phase connection Wasserversorgungshahn :
Raccordement triphasé - Dreiphasen-Anschluss erforderlich ;Il?b 6
Conexion trifasica - Ligacao trifasica Instalar un grifo ;
T Grigio (Nero) - Grey (Black) - Gris (Noir) alimentacion agua SCARICO A
Grau (Schwarz) - Gris (Negro) - Cinza (Preto) Instalar uma torneira de PAVIMENTO
S Nero - Black - Noir - Schwarz - Negro - Preto alimentacéo de 4gua DRAIN
R Marrone - Brown - Brun - Braun - Marron - Castanho PRESSIONE MAX. RETE DRAIN
N Azzurro - Blue - Bleu - Blau - Azul - Azul WATER MAINS MAX. PRESSURE | BODENABELUSS
I Fig. A PRESSION MAX. EAU DE VILLE DESAGUE A
e awas s\ Abb! MAX. DRUCK DER SUELO
e B WASSERLEITUNG DESCARGA
- ,_T] PRESION MAX. RED
by = : PRESSAO MAX. REDE Min
6 bar - 0,6 MPa @ 50 mm.
er pressioni piu alte installare
M b ur? riduttorepdi pressione) \ﬁK
Colore cavi - Wire colours - Couleur des cables (for pressure beyond this value,
Farbe der Drahte - Color cables - Cor cabos install a pressure reducer)
Collegamento monofase - Single-phase connection (pour des pressions plus elevées,
Raccordement monophasé - Einphasiger Anschluss installer un détendeur)
Conexion monofasica - Ligagdo monofésica (bei héheren Druckwerten
N Bianco - White - Blanc | |N Azzurro - Blue - Bleu Druckreduzierer erforderlich)
Weif - Blanco - Branco Blau - Azul - Azul (para presiones mas altas instalar
T Nero - Black - Noir T Marrone - Brown - Brun un reductor de presion)
Schwarz - Negro - Preto Braun - Marrén - Castanho (para pressfes mais elevadas
instalar um redutor de press&o)
J \ /

VII
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GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(M) Italy

GRUPPO CIMBALI si riserva il diritto di apportare
cambiamenti all'equipaggiamento della macchina a
seconda delle esigenze di singoli Paesi e di effettuare
modifiche dovute agli avanzamenti del progresso tecnico.
Nessuna parte di questa pubblicazione puo essere usata,
copiata o pubblicata senza il permesso scritto di GRUPPO
CIMBALI S.p.A.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milano

Tutti i diritti riservati

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(M) ltaly

GRUPPO CIMBALI reserves the right to make changes to
the machines in accordance with the needs of individual
countries and on the basis of technological progresses.
This publication may not, either in whole or in part, be
used, copied or published without the written authorisation
of GRUPPO CIMBALI S.p.A.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milan, Italy
All rights reserved

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(MI) ltaly

La société GRUPPO CIMBALI se réserve le droit
d'apporter des changements a I'équipement de la machine
conformément aux exigences des pays, et d'effectuer des
modifications dues au progrés technique.

Aucune partie de cette publication ne peut étre utilisée,
copiée ou publiée sans l'autorisation écrite de GRUPPO
CIMBALI S.p.A.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milano

Tous droits réservés

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(MI) Italy

Die Gesellschaft GRUPPO CIMBALI behélt sich das Recht
vor, nach den spezifischen nationalen Gegebenheiten
sowie aufgrund von technischen Innovationen Anderungen
an den Geraten vorzunehmen.

Die vorliegende Verdffentlichung darf ohne entsprechende
Genehmigung der Firma GRUPPO CIMBALI S.p.A. weder
ganz oder teilweise vervielfaltigt, kopiert oder veréffentlicht
werden.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milano

Alle Rechte vorbehalten

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(MI) ltaly

GRUPPO CIMBALI se reserva el derecho de aportar cam-
bios al equipamiento de la maquina segun las exigencias
de cada uno de los paises y de realizar modificaciones
debidas a los desarrollos del progresso técnico.
Ninguna parte de esta publicacion se puede usar, copiar
o publicar sin el permiso escrito de GRUPPO CIMBALI
S.p.A.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milan

Todos los derechos reservados

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(MI) ltaly

GRUPPO CIMBALI reserva-se o direito de modificar
0 equipamento da maquina segundo as exigéncias de
cada Pais e efectuar alteracGes devidas aos avancos do
progresso tecnoldgico.

Nenhuma parte desta publicacdo podera ser utilizada,
copiada ou publicada sem autorizacdo escrita de
GRUPPO CIMBALI S.p.A.

© Copyright by GRUPPO CIMBALI S.p.A., Milano
Todos os direitos sdo reservados

GRUPPO CIMBALI S.p.A.
Via A. Manzoni, 17

20082 Binasco

(MI) Italy
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{ SERVICE LINE ]

iT ) | GRUPPO CIMBALI e il "SERVICE LINE"

Il servizio assistenza della societa GRUPPO CIMBALI, nell'intento di essere vicino ai SIGG. Clienti nella scelta
dei prodotti per il miglior utilizzo della macchina da caffe, visualizza la linea:
ECO LINE - Prodotti per la pulizia

A) 610-004-149 liquido per i cappuccinatori;

B) 610-004-250 in polvere per i gruppi, i portafiltri, le tazze da caffe;

C) 610-004-244 bustine per i gruppi, i portafiltri, le tazze da caffe;

D) 610-004-216 pastiglie per i gruppi nelle macchine superautomatiche.

Per ordinare trasmettete il numero di codice al Vs. Concessionario.

EN)| GRUPPO CIMBALI and the "SERVICE LINE"

The GRUPPO CIMBALI Company's client service, the aim of which is to assure top coffee-machine performance
for its clients at all times, also offers its ECO LINE, a series of specific cleaning products expressly designed for
this purpose.

ECO LINE - Cleaning products

A) For cappuccino makers in liquid form 610-004-149;
B) For dispensers, filter-holders, coffee cups in powder form 610-004-250;
C) For dispensers, filter-holders, coffee cups in sachets 610-004-244;
D) For superautomatic-machine dispensers in tablet form 610-004-216.

Order directly from your local distributor and refer to the particular item you require by its number, as shown above.

FR | GRUPPO CIMBALI et la "SERVICE LINE"

Dans le but d'aider ses clients a choisir le bon produit en vue d'une meilleure utilisation de leur machine a café, Le
service d'assistance de GRUPPO CIMBALI propose la gamme suivante :
ECO LINE - Produits de nettoyage

A) 610-004-149 liquide pour les mousseurs a lait ;

B) 610-004-250 en poudre pour les groupes, les porte-filtres, les tasses a café ;
C) 610-004-244 sachets pour les groupes, les porte-filtres, les tasses a café ;
D) 610-004-216 pastilles pour les groupes des machines tout-auto.

Pour commander, communiquer le numéro de code au concessionnaire.

DE | GRUPPO CIMBALI und die "SERVICE LINE"

Mit der Absicht, dem Kunden bei der Produktwahl flr den bestmdéglichen Gebrauch der Kaffeemaschine zur Seite
zu stehen, weist der Kundendienst der GRUPPO CIMBALI auf folgende Produktlinie hin:
ECO LINE - Produkte fir die Reinigung

A) 610-004-149 Flussigprodukte fur die Cappuccino-Bereiter;

B) 610-004-250 in Pulverform fur die Einheiten, Filterhalter und Kaffeetassen;

C) 610-004-244 Tuten fur die Einheiten, Filterhalter und Kaffeetassen;

D) 610-004-216 Tabletten fur die Kaffeeeinheiten der vollautomatischen Maschinen.

Fur eine Bestellung bitte beim Handler die Katalog-Nr. angeben.
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[ SERVICE LINE ]

GRUPPO CIMBALIl y el "SERVICE LINE"

Con el deseo de facilitar a los Srs. CLIENTES la seleccién de los productos para el uso correcto de la maquina de
café, el servicio de asistencia de la sociedad GRUPPO CIMBALI les muestra la linea:
ECO LINE - Productos para la limpieza

A) 610-004-149 liquido para los capuchinadores;

B) 610-004-250 en polvo para los equipos, los porta-filtros, las tazas de café;
C) 610-004-244 en sobres para los equipos, los porta-filtros, las tazas de café;
D) 610-004-216 en pastillas para los equipos de las maquinas superautomaticas.

Para efectuar un pedido, envie el nUmero de cédigo a su Concesionario.

GRUPPO CIMBALI e 0 "SERVICE LINE"

O Servigo de Assisténcia de empresa GRUPPO CIMBALI, com a finalidade de aconselhar os Clientes na escolha
dos produtos para a melhor utilizagdo da maquina de café, apresenta a linha:
ECO LINE - Produtos para a limpeza

A) 610-004-149 liquido para o kit cappuccino;

B) 610-004-250 en pd para os grupos, manipulo dos filtros, chavenas de café;
C) 610-004-244 carteiras para os grupos, manipulo dos filtros, chavenas de café;
D) 610-004-216 pastilhas para os grupos das maquinas superautomaticas.

Para encomendar, indicar o nimero de cédigo ao seu Concessionario.
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Il Costruttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso le caratteristiche
delle apparecchiature presentate in questa pubblicazione

The Manufacturer reserves the right to modify the appliances presented in this
publication without notice

Le fabricant se réserve le droit de modifier sans préavis les caractéristiques
des appareils présentés dans cette publication

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, die in dieser Veroffentlichung vorgestellten
Gerate ohne Vorankindigung zu andern

El fabricante se reserva el derecho de modificar sin preaviso las
caracteristicas de los equipos citados en este manual

O Construtor reserva-se o direito de modificar sem aviso prévio as
maquinas tratadas neste manual
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GRUPPO CIMBALI SpA - 20082 BINASCO (MILANO) ITALY
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