Maguinas de café expreso y molinillos desde 1920
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a) Interruptor general i) Bandeja agua y tapa

b) Cajon recoge capsulas desgastadas j)  Mando del grifo de extraccién de agua

c) Grupo de erogacion café k) Botonera del grupo de suministro
Puerta del grupo de suministro I)  Superficie de apoyo de las tazas
Pico del grupo de erogacion m) Mando del grifo de extraccién de vapor
Bandeja y rejilla n) Funda anti quemaduras

Mandmetro 0) Lanza de extraccion de vapor
Lanza de extraccion de agua caliente p) Capsula de limpieza del grupo

q) Utensilio de limpieza del grupo

DATOS TECNICOS

Tension de corriente: 220-240 V~ 50/60 Hz Modelo WE 2 Caldera 3 Lt.con deposito (5 Lt.)
Potencia absorbida: 3250 W Modelo WE 2 Caldera 3 Lt.a Red Idrica con deposito (5 Lt.)

Capacidad del depésito: 5 Modelo WE 2 Caldera de 5 Lt.Red Idrica

Dimensiones L x H x P: 60,5x47,5x47,5cm
Peso: 41 kg

Ruido acustico emitido por la maquina: El nivel de presion actstica medido en A es inferior a
70 db (A), cuando la maquina se usa en condiciones normales.
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1) ANTES DE ENCENDER |a maquina cargar aqua si a deposito abriendo el grifo si de red esperar que los botones
de la temperatura ( derecha y izghierda) se apagan maso menos 90 segundos
2) LOS BOTONES DE LA MAQUINA SON
A) Cafes corto
B) Cafes largo
C) Cafes continuo
D) Preinfusion ( encendida funciona y estara’ 5 segundo mas por erogaciones ) apagado no funciona
E) Temperatura grupo
3) PARA PROGRAMAR LA MEDIDA DE CAFE apagar la maquina y encender presionando el boton central cafes
continuo ( el derzero botonera de iz.)
4) Empezara a parpadear los botones de erogaciones cafes del primer y segunda botonera
5) Poner la capsula cerrar con la puerta ( no con manos) y erogar café hasta cuando la medida es corecta y pressio-
nar otra vez ( el cafes corto esta programado
6) La misma operaciones la hacemos con cafes largo , terminando podemos poner la misma programaciones el el
otro grupos presionando el boton terzero del segundo grupo ( cafes continuo) v otra vez el terzero del primero
grupo ( cafes continuo)
7) POR MODIFICAR LA TEMPERATURA DE LOS GRUPOS ( 86 — 92 grados) de la fabrigua sale a 92 grados
standard. apagar la maquina y encenderla presionando el boton de la temperatura del primer grupo, empazan a
palpadear los botones de café continuo ( decina) y del café largo ( unedad). palpaderan 9 veces las unedad y 2 veces
la decina 92 grados. por aumentar a 93-94.. .presionar el botone de la temperatura por dimunuir 91-90-89... presionar
el boton de p. misma operacién por otro grupo...
8) VISUALIZACION CONTEOS CAFE SUMINISTRADOS, apagar la maquina y encenderla presionando el boton
de cafes largo de la botonera derecha empazan a palpadear boton temperatura ( unidades) botdn Preinfusion dece-
nas,botén café continuo cenetnaras,boton café largo miles de, café corto docenas de miles a seguir la temperatura
del grupo de izquierda indicara las centeneras de miles....
9) ALARMAS
a) CAJON LLENO Después de 40 capsula utilizada palpadea el botdn P por 5 segundos descargar el cajon
y anular presionando el boton P después de la erogacion siguiente.
b) DEPOSITO SIN AQUA todas |la luz de la botonera palpadean y no se puede hacer cafes
c) TEMPERATURA GRUPOS palpadea cafes largo-continuo y P, apagar y encender la maquina
d) NIVEL AQUA EN LA CALDERA palpadea el botdn de café corto de los dos grupos , apagar vy encender
la maquina
e) CAMBIO FILTRO ( cada 600 capsula) palpadea todas la teda del grupo donde eroga café , cambiar filtro
ATENCION a evitar que la bomba carga aire ( tiramos aqcua con infusiones antes de hacer café asi se carga
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RESET MAQUINA

Apagar la maquina, pulsar en el teclado izquirdo el 1-3-5 clave ( contemporameamente) encer la maquina y
empeza a palpear el clave de la temperatura. Leventar la mano de los tres clave apagar y encender la maquina
empaza a ponerse con datos de fabrica
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