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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ - DECLARATION OF CONFORMITY 
- DÉCLARATION DE CONFORMITÉ - KONFORMITÄTSERKLÄRUNG - 
DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD - DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE - 
VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING - OVERENSSTEMMELSESERKLÆRING 
- FÖRSÄKRAN OM ÖVERENSSTÄMMELSE - VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS 
- ERKLÆRING OM OVERENSSTEMMELSE - PROHLÁŠENÍ O SHODĚ - 
DEKLARACJA ZGODNOŚCI - ДЕКЛАРАЦИЯ СООТВЕТСТВИЯ -

IT La presente dichiarazione di conformità è rilasciata sotto l’esclusiva 
responsabilità del fabbricante. Si dichiara che l’apparecchiatura, descritta 
nella targhetta di identificazione, è conforme alle disposizioni legislative delle 
Direttive Europee e successive modifiche ed integrazioni.
Vengono riportate le norme armonizzate o le specifiche tecniche (designa-
zioni) che sono state applicate in accordo con le regole della buona arte in 
materia di sicurezza in vigore nella UE.

EN This declaration of conformity is issued under the manufacturer’s sole 
responsibility. It is declared that the equipment described by the identification 
plate is in compliance with the legal provisions of the European Directives as 
well as its subsequent amendments and supplements.
The harmonised standards or the technical specifications (designations) ap-
plied in compliance with the safety rules of good practice in force in the EU are 
stated herein.

FR La présente déclaration de conformité est délivrée sous la responsabilité 
exclusive du fabricant. On déclare que l’appareillage décrit sur la plaquette 
d’identification est conforme aux dispositions législatives des Directives 
européennes et leurs modifications et intégrations ultérieures. Sont indiquées 
les normes harmonisées ou les spécifications techniques (désignations) qui 
ont été appliquées conformément aux bonnes règles de l’art en matière de 
sécurité en vigueur dans l’UE.

ES La presente declaración de conformidad se entrega bajo la exclusiva respon-
sabilidad del fabricante. Se declara que el aparato, descripto en la etiqueta de 
identificación, es conforme con las disposiciones legislativas de las Directivas 
Europeas y con sus sucesivas modificaciones e integraciones.
Se indican las normas armonizadas o las especificaciones técnicas (designacio-
nes) que han sido aplicadas de acuerdo con las reglas del buen arte en materia 
de seguridad en vigencia en la UE.

DE Diese Konformitätserklärung wurde unter ausschließlicher Verantwor-
tung des Herstellers verfasst. Es wird erklärt, dass das auf dem Typenschild 
beschriebene Gerät den gesetzlichen Bestimmungen der Europäischen 
Richtlinien und anschließenden Änderungen und Ergänzungen entspricht. Es 
werden die harmonisierten technischen Spezifikationen (Bestimmungen) auf-
geführt, die gemäß den Regeln der Kunst hinsichtlich den in der EU geltenden 
Sicherheitsnormen angewendet wurden.

PT A presente declaração de conformidade é emitida sob exclusiva respon-
sabilidade do fabricante. Declara-se que o equipamento, descrito na placa 
de identificação, está em conformidade com as disposições legislativas das 
Diretivas Europeias e sucessivas modificações e integrações. São indicadas 
as normas harmonizadas ou as especificações técnicas (designações) que 
foram aplicadas de acordo com as regras de boa engenharia em matéria de 
segurança, em vigor na UE.

Direttive europee
European directives

Sostituita da
Repealed by

Norme armonizzate / Specifiche tecniche 
Harmonised standards / Technical specifications

2006/95/CE 2014/35/EU (LVD) EN 60335-1:2012 + A11:2014
EN 60335-2-75:2004 + A1:2005 + A11:2006 + 
A2:2008 + A12:2010

EN 62233:2008

2006/42/EC (MD) EN60335-1:2012+A11:2014

97/23/EC 2014/68/UE (PED) EN60335-1:2012+A11:2014

2004/108/EC 2014/30/EU (EMC) EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011
EN 55014-2:2015
EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013
EN 61000-3-11:2001

2002/72/CE+2008/39/CE

EC 1935/2004 EN16889:2016 EDQM Practical Guide CM/RES (2013)9

EC10/2011 EC10/2011+UE2016/1416

EC 2023/2006 (GMP)

2002/95/EC 2011/65/UE (RoHS) EN 50581:2012

2002/96/CE 2012/19/UE (WEEE)

2014/53/EU * (RED) EN62311:2008
EN60335-1:2012+A11:2014
EN60335-2-75:2004+A1:2005+A11:2006 
+A2:2008+A12:2010

ETSI EN 301 489-1 V1.9.2:2011
ETSI EN 301 489-17 V2.2.1:2012
ETSI EN 301 328 V2.1.1:2016

ANDREA ZOCCHI
  

C.E.O

Il fascicolo tecnico è costituito e disponibile presso: 
The technical file is compiled and available at: Evoca S.p.A.

NL Deze verklaring van overeenstemming wordt uitsluitend onder de 
verantwoordelijkheid van de fabrikant verstrekt. Men verklaart dat het ap-
paraat, beschreven op het identificatieplaatje, overeenstemt met de wettelijke 
bepalingen van de Europese Richtlijnen en daaropvolgende wijzigingen en 
aanvullingen.Hierna worden de geharmoniseerde normen of de technische 
specificaties (aanwijzingen) aangegeven die toegepast werden in overeen-
stemming met de regels van de goede techniek op gebied van veiligheid, die 
in de EU van kracht zijn.

DA Denne overensstemmelseserklæring udstedes ene og alene på fabrikan-
tens ansvar. Det erklæres hermed, at apparaturet, der er beskrevet på udsty-
rets typeskilt, opfylder de lovgivningsmæssige i krav i de europæiske direktiver 
samt senere ændringer og tilføjelser. De anvendte harmoniserede standarder 
eller tekniske specifikationer (betegnelser), som er anvendt i overensstemmel-
se med reglerne i de tekniske sikkerhedsforskrifter gældende i EU.

SV Denna försäkran om överensstämmelse utfärdas av tillverkaren på dennes 
egna ansvar. Vi försäkrar att utrustningen, som beskrivs på märkskylten, 
överensstämmer med lagar och författningar i EU-direktiven och i ändrad och 
kompletterad lydelse. Harmoniserade standarder eller tekniska specifikationer 
(beteckningar) återges som har tillämpats enligt sunda tekniska principer i frå-
ga om säkerheten som gäller inom EU och som anges i listan på samma sida.

FI Tämä vaatimustenmukaisuusvakuutus annetaan valmistajan yksinomaisen 
vastuun alla. Vakuutamme, että arvokilvessä kuvattu laite vastaa neuvoston 
direktiivejä sekä niihin liittyviä muutoksia ja täydennyksiä. Lisäksi annetaan 
yhdenmukaistetut standardit tai tekniset erittelyt (käyttötarkoitukset), joita on 
sovellettu EU-maissa, voimassa olevien turvallisuutta koskevien valmistukseen 
liittyvien määräysten ohella.

NO Denne samsvarserklæringen er utferdiget under eneansvar av produ-
senten. Det erklæres at apparatet, beskrevet på typeskiltet, er i samsvar med 
gjeldende europeiske direktiver og senere endringer og tillegg. Harmoniserte 
standarder eller tekniske spesifikasjoner (betegnelser) anvendt i samsvar med 
EUs gjeldende sikkerhetsregler er angitt.

RU Настоящая декларация соответствия выдается только под экс-
клюзивной ответственностью изготовителя. Свидетельствуется, что 
оборудование, описанное в идентификационной табличке, соответствует 
законодательным положениям Европейских Директив, а также после-
дующим изменениям и дополнениям. Приводятся гармонизированные 
нормы или технические спецификации (указания), которые были при-
менены в соответствии с правилами качественного выполнения работ в 
отношении безопасности, действующими в ЕС.

*Solo con moduli radio di Evoca S.p.A. / Only with radio modules of Evoca S.p.A.
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Declaración de conformidad
La declaración de conformidad se 
entrega bajo la exclusiva responsa-
bilidad del fabricante.
La declaración de conformidad con

la Directivas y con las Normas Europeas, 
prevista por la legislación vigente, se en-
cuentra ilustrada en la primera página de
este manual el cual constituye una parte 
integrante del aparato.

 -Con las disposiciones legislativas de las 
Directivas Europeas vigentes (con sus su-
cesivas modificaciones e integraciones).
 -Con las normas armonizadas vigentes
 -Con las especificaciones técnicas (de-
signaciones) que han sido aplicadas de 
acuerdo con las reglas del buen arte en 
materia de seguridad, vigentes en la UE y
listadas en la misma página.

integración del módulo radio
En conformidad con el Artículo 17 de la 
directiva 2014/53/EU (RED), el fabricante 
efectúa la evaluación de la conformidad del
aparato de radio con respecto a los requisi-
tos esenciales del artículo 3 de la Directiva.
El procedimiento de evaluación de la con-
formidad utilizada se deja a elección del 
fabricante mismo.
En el caso que el módulo de radio esté 
integrado en un aparato “no-radio”, el suje-
to que integra el módulo se convierte en el 
fabricante del producto final y por lo tanto 
está obligado a efectuar la evaluación de 
conformidad del producto final con los re-
quisitos esenciales de la Directiva 2014/53/
EU (RED).
En efecto, la integración de módulos de 
radio en otros productos puede influenciar
la conformidad del producto final con los 
requisitos esenciales de la Directiva.

definiciones legislativas
El fabricante es una persona física o jurídi-
ca que fabrica un aparato de radio y/o un 
material eléctrico, o que lo hace proyectar, 
fabricar o comercializar colocándole la pro-
pia marca o el propio nombre.
Un importador o un distribuidor que intro-
duce en el mercado un aparato de radio o 
un material eléctrico colocándole el propio
nombre o la propia marca se convierte en 
el fabricante.
Un importador o un distribuidor que intro-
duce modificaciones a aparatos de radio o 
a materiales eléctricos ya introducidos en 
el mercado y que condicionan su conformi-
dad con las directivas listadas se considera
su fabricante; por lo tanto, debe asumirse 
las obligaciones correspondientes previs-
tas por las directivas indicadas.

Simbología
En el interior de los aparatos, en función de
los modelos, pueden estar presentes los 
siguientes símbolos (avisos de peligro):

Atención tensión peligrosa
Quitar la tensión antes de 
remover la cobertura
Atención
Peligro de aplastamiento de
las manos

Atención
Superficie caliente

Los avisos de peligro deben ser legi-
bles y visibles; no se deben esconder
y/o quitar. Las etiquetas dañadas o 
ilegibles se deben sustituir.



Advertencias
Este documento, destinado al personal 
técnico, se puede obtener en formato 
electrónico solicitándolo al fabricante (área 
reservada al sitio web).
para la instalación

La instalación y las sucesivas operacio-
nes de mantenimiento, deben ser efec-
tuadas por personal especializado e 
instruido para el uso del aparato, según 
las normas vigentes.
El uso de kit y/o accesorios no homologa-
dos por el fabricante no garantiza el res-
peto de los estándares de seguridad, en 
especial para las piezas bajo tensión.
La responsabilidad por daños al aparato 
mismo o a cosas y personas que deriven 
de una errada instalación serán sólo y 
exclusivamente de quién  ha efectuado la 
instalación.
El fabricante declina toda responsabilidad 
por el uso de componentes no homologa-
dos.
El montaje y las operaciones de prueba 
final, deben ser efectuados por perso-
nal calificado, con conocimientos es-
pecíficos sobre el funcionamiento del 
aparato ya sea desde el punto de vista 
de la seguridad eléctrica como de las 
normas de higiene.
La integridad del aparato y el cumpli-
miento de las normas de las instalacio-
nes correspondientes, se deberá veri-
ficar por lo menos una vez por año con 
personal especializado.
Los materiales de embalaje se deben des-
echar respetando el ambiente.
Sólo para distribuidores de bebidas 
calientes.
El aparato tiene un sistema de lavado 
automático de los mixer con el co-
rrespondiente circuito hidráulico y del 
grupo infusor. 
Si el uso del aparato está sujeto a pausas 
en el uso (week ends, etc.) también supe-
riores a dos días, se aconseja habilitar (por 
ejemplo antes del inicio del uso del DA) las 
funciones de lavado automático.
para el uso
El aparato puede ser utilizado por niños 
con edad superior a 8 años, por personas 
con reducidas capacidades físicas, senso-
riales o mentales bajo la vigilancia de las 
personas responsables de su seguridad o 
previa específica capacitación para el uso 
de la máquina.
Quien está encargado de la vigilancia de 
los niños debe evitar que jueguen con el 
aparato.
No se debe permitir que los niños efectúen 
operaciones de limpieza o de manteni-
miento sobre el aparato.

para el ambiente

Algunas consideraciones ayudarán a res-
petar el ambiente:
 -para la limpieza del aparato utilizar pro-
ductos biodegradables;
 -eliminar de manera apropiada todos los 
envases de los productos utilizados para 
la carga y la limpieza del aparato; 
 -el apagado del aparato durante los perío-
dos de inactividad permitirá un notable 
ahorro energético.

para el desmantelamiento y desecho
Al acto de desmantelamiento del aparato 
se recomienda de proceder a la destruc-
ción de la etiqueta de las características de 
la máquina.

El símbolo indica que el aparato no 
puede ser eliminado como un 
desecho común, sino que debe ser 
eliminado de acuerdo con cuanto 
establecido por la directriz europea 
2012/19/CE (Waste Electrical and 

Electronics Equipments - WEEE) y por las 
legislaciones nacionales derivantes, para 
prevenir posibles consecuencias negativas 
para el ambiente y para la salud humana.
La recolección diferenciada del aparato 
que llega al final de su vida útil está organi-
zada y gestionada por el fabricante.
Para la correcta eliminación del aparato, 
contactar el punto de venta donde se lo ha 
comprado o nuestro servicio post venta.
La eliminación abusiva del aparato por par-
te del propietario comporta la aplicación de 
las sanciones administrativas previstas por 
la normativa vigente.
¡Atención!
Si el aparato tiene un sistema de refrige-
ración, la unidad refrigerante contiene gas 
fluorurado.
HFC-R134a con efecto invernadero, dis-
ciplinado por el protocolo de Kyoto, cuyo 
potencial de calentamiento global es de 
1300.
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Premisa 

La documentación técnica de acom-
pañamiento constituye una parte inte-
grante del aparato y por lo tanto debe 
acompañar todo desplazamiento o 
transferencia de propiedad del mismo 
para permitir ulteriores consultaciones 
de los diferentes operadores.
Antes de proceder a la instalación y al uso 
del aparato es necesario leer escrupulo-
samente y comprender el contenido de la 
documentación de acompañamiento dado 
que suministra importantes informaciones 
relativas a la seguridad de instalación, a las 
normas de uso y a las tareas de manteni-
miento.
El manual está compuesto por tres ca-
pítulos. 
El primer capítulo describe las tareas de 
carga y de limpieza ordinaria que se deben 
efectuar en zonas del aparato accesibles 
sólo con el uso de la llave de apertura de la 
puerta, sin el uso de otras herramientas.
El segundo capítulo contiene las instruc-
ciones relativas a una correcta instalación y 
las informaciones necesarias para aprove-
char de la mejor manera las prestaciones 
del aparato.
El tercer capítulo describe las tareas de 
mantenimiento que llevan aparejado el uso 
de herramientas para el acceso a zonas 
potencialmente peligrosas.
Las tareas descriptas en el segundo y 
tercer capítulo deben ser realizadas so-
lamente por personal con conocimien-
tos específicos sobre el funcionamien-
to del aparato ya sea desde el punto de 
vista de la seguridad eléctrica como de 
las normas de higiene.

TRANSPORTE Y 
ALMACENAMIENTO
traNSportE
Para no provocar daños al aparato y a las 
personas, el movimiento del aparato re-
quiere especial atención.
Durante el movimiento subsiste el peli-
gro de aplastamiento de las manos y/o 
de los pies: utilizar guantes y zapatos 
de trabajo adecuados.

Mover el aparato con equipos de levan-
tamiento adecuados a las dimensio-
nes y al peso del aparato (por ej. carro 
elevador).

El uso de equipos de levantamiento 
está permitido sólo a personal en po-
der de los requisitos de idoneidad.
Evitar:
 -volcar y/o inclinar el aparato;
 -arrastrar o levantar el aparato con cuerdas 
u otros elementos;
 - levantar el aparato con prensas laterales;
 -sacudir o dar tirones al aparato o a su 
embalaje.

almacENamiENto
Es necesario que el ambiente de alma-
cenamiento sea seco y con temperaturas 
comprendidas entre 0 y 40 °C.
En caso de congelamiento del aparato es 
necesario acondicionarlo en ambientes con 
temperatura entre 0° y 40°C. 
Esperar hasta que la temperatura del apa-
rato se uniforme con la del ambiente antes 
de encenderlo.
Si se encuentra condensación de la hume-
dad, esperar hasta que se seque completa-
mente antes de encender el aparato.
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EN CASO DE AVERÍA
En la mayor parte de los casos, los even-
tuales inconvenientes técnicos se pueden 
resolver con pequeñas intervenciones; por 
lo tanto, sugerimos leer atentamente este 
manual antes de contactar el fabricante.
En caso de anomalías o desperfectos que 
no se puedan resolver, dirigirse a:

EVOCA S. p. A.
Via Roma 24
24030 Valbrembo
Italy - Tel. +39 035606111
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Cada aparato está identificado por un nú-
mero de matrícula específico, que se pue-
de leer en la etiqueta de las características, 
colocada en el interior del aparato.
La etiqueta (véase la figura) es la única re-
conocida por el fabricante y contiene todos 
los datos que permiten al mismo suminis-
trar, con rapidez y seguridad, informacio-
nes técnicas de cualquier tipo y facilitar la 
gestión de los repuestos.

TIPO/TYPECODIGO/CODE MODELE/MODEL MATRCULA / SERIAL NR

CALDERA/BOILER SOLUBLES/SOLUBLE

PRESSION/PRESSURE Mpa
CAPACIDAD/CAPACITY dm3

PRESSION AGUA RED / MAINS WATER PRESSURE

TENSION/VOLTAGE FREQUENCIA/FREQUENCY
POTENCIA/POWER CORRIENTE/CURRENT

WPOTENCIA/POWER
CAFE/CAFE VAPOR/VAPOUR

EVOCA S.P.A. - Valbrembo Bg ITALY

XX
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K
XXXXXXXXX
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Fig. 1
1. Código del producto
2. Tipo
3. Modelo
4. Tensión de trabajo
5. Potencia absorbida
6. Datos de las calderas
7. Número de serie
8. Frecuencia de la tensión de trabajo
9. Corriente
10. Características de la red hídrica
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COLOCACIÓN DEL DISTRIBUIDOR
El aparato no es idóneo para instalaciones 
al aire libre, se lo debe instalar en loca-
les secos y lejos de fuentes de calor, con 
temperaturas comprendidas entre 5° y 34° 
C y no puede ser instalado en ambientes 
donde se utilicen chorros de agua para la 
limpieza (por ej.: grandes cocinas, etc.).
El aparato debe ser colocado cerca de una 
pared y de modo que el respaldo tenga una 
distancia mínima de 4 cm. desde la mis-
ma para permitir su normal ventilación; en 
ningún caso debe ser cubierto con paños o 
similares.
La inclinación máxima no debe superar los 
2 grados, eventualmente nivelarlo utilizan-
do las patas regulables especiales.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
DimENSioNES
Altura mm 1830
Ancho mm 600
Profundidad mm 760
Profundidad con la puerta abierta mm 1250
Ancho con la puerta abierta mm 1200
Peso Kg 135

600

120
0

740

1250

1830

Fig. 2

coNExióN Eléctrica
Tensión V∿ 230/240
Frecuencia Hz 50/60
Corriente máxima A 8
Corriente máxima* A 12
Potencia máxima W 1850
Potencia máxima * W 2850
* versión doble caldera
ruiDo
El nivel de presión acústica continuo, equi-
valente, ponderado, es inferior a 70 dB.
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alimENtacióN HíDrica
Alimentación desde la red hídrica con 
presión de agua comprendida entre 0.05 y 
0.85 MPa (0.5 y 8.5 Bar).
El software del aparato está predispuesto 
para gestionar la alimentación hídrica des-
de un tanque interno (kit opcional).
vaSoS y palEtaS
Autonomía de aproximadamente 490 vasos 
y 450 paletas.
SiStEma DE pago
El aparato se entrega con predisposición 
eléctrica para sistemas con protocolo 
Executive, BDV, MDB y para el montaje de 
convalidadores a 24 Vdc.
Además del alojamiento para el monedero 
está previsto el espacio para el montaje 
(opcional) de los sistemas de pago más 
difundidos.
prEcioS DE vENta
Para cada selección es posible configurar 
un precio diferente.
La calibración estándar prevé el precio de 
venta igual para todas las selecciones.
caja DE moNEDaS
De chapa. Tapa y cerradura disponibles 
como accesorios.
rEgulacioNES ESprESSo

 -Granulometría del café
 -Dosis del café
 -Dosis del agua

rEgulacioNES DE loS SolublES

 -Dosis de los polvos solubles
 -Dosis del agua

rEgulacióN DE la tEmpEratura
Configuración de la temperatura de la/de 
las caldera/calderas desde el software.

pErmiSoS

 -Presencia de vasos
 -Presencia de agua
 -Presencia de café
 -Posición del grupo café
 -Vacío de residuos líquidos
 -Temperatura de funcionamiento alcanza-
da

SEguriDaDES

 - interruptor de la puerta
 -micro deshabilitación de la conectividad con 
la puerta abierta
 - termostato de seguridad de la caldera con 
rearmado manual
 -bloqueo del flotador del air-break
 -electroválvula anti derrame
 - flotador lleno de residuos líquidos
 -control de corto circuito/interrupción de las 
sondas de las calderas
 -protección con fusible transformador ali-
mentación tarjeta y monedero

protEccióN por tiEmpo DE:
 -Bomba
 -Motorreductor del grupo café
 -Erogación de café
 -Molinillo
 -Motor de cambio de la columna

protEccióN térmica DE:
 -Moto dosificadores
 -Motorreductor del grupo café
 -Electroimán de caída del café
 -Bomba
 -Moto agitadores
 -Motor del molinillo
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capaciDaD DE loS coNtENEDorES
El aparato puede tener diferentes combina-
ciones de contenedores.
La cantidad indicativa de producto que 
pueden contener:
Café en granos (versión ES) 3,2 Kg
Café en granos (versión 2ES) 2,1+2,1 Kg

contenedor capaci-
dad

Café
soluble

1,8 Lt.
2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

0,4 Kg
0,6 Kg
1 Kg
1,3 Kg

Chocolate
soluble

2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

1,7 Kg
3,2 Kg
4,5 Kg

Leche
soluble

2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

0,7 Kg
1,2 Kg
1,7 Kg

Té 
con limón 
soluble

2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

2 Kg
3,5 Kg
5 Kg

Azúcar 2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

2 Kg
3,5 Kg
5 Kg

Ginseng 2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

1,8 Kg
-
-

Caldo 
soluble

2,5 Lt.
4,5 Lt.
6 Lt.

1,4 Kg
2,5 Kg
3,5 Kg

CONSUMO DE ENERGÍA
ELÉCTRICA
El consumo de energía eléctrica del apa-
rato depende de muchos factores como la 
temperatura y la ventilación del ambiente, 
la temperatura del agua en entrada, la tem-
peratura en la caldera, etc. 
El consumo de energía calculado es indi-
cativo.
Efectuando la medición con una tempera-
tura ambiente de 22 °C se han detectado 
los siguientes consumos de energía:
Alcance de la temperatu-
ra                     Wh 50.2 
24 horas de stand-by Wh 1836 
vErSióN coN 2 calDEraS
Alcance de la temperatu-
ra                          Wh .... 
24 horas de stand-by Wh ....
accESorioS y kit
En el aparato es posible montar accesorios 
y kit para variar las prestaciones.
Los accesorios y los kit, que se pueden 
aplicar al aparato, se encuentran a disposi-
ción en la fábrica.
Los accesorios y los kit están acompa-
ñados de instrucciones de montaje y de 
prueba final que deben ser seguidos escru-
pulosamente para mantener la seguridad 
del aparato.
La responsabilidad por daños al aparato 
mismo o a cosas y personas que deriven 
de una instalación equivocada será sólo y 
exclusivamente de quien ha efectuado la 
instalación.
¡¡¡Importante!!!
El uso de accesorios y kit no homologados 
por el fabricante no garantiza el respeto de 
los estándares de seguridad, en especial 
para las partes bajo tensión.
El fabricante declina toda responsabilidad 
por el uso de componentes no homologa-
dos.
El montaje y las sucesivas tareas de 
prueba final, deben ser efectuadas por 
personal calificado, con conocimientos 
específicos sobre el funcionamiento 
del aparato ya sea desde el punto de 
vista de la seguridad eléctrica como de 
las normas de higiene.
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CERRADURA DE COMBINACIÓN
VARIABLE
Algunos modelos se entregan con una ce-
rradura de combinación variable.
La cerradura está acompañada por una 
llave de color plateado, con la combinación 
estándar, se debe utilizar para el uso nor-
mal de apertura y cierre.
Es posible personalizar las cerraduras uti-
lizando un kit, disponible como accesorio, 
que permite cambiar la combinación de la 
cerradura.
El kit está compuesto por una llave de 
cambio (negra) de la combinación estándar 
y por llaves de cambio (doradas) y de uso 
(plateadas) de la nueva combinación.
A pedido, se pueden entregar juegos de 
llaves de cambio y de uso con otras combi-
naciones.
Además, se pueden pedir otros juegos de 
llaves de uso (plateadas) especificando la 
combinación estampada sobre las mismas.
Evitar de utilizar para la apertura nor-
mal la llave de programación puesto 
que esto podría dañar la cerradura.
Para cambiar la combinación:
1. Abrir la puerta del aparato para evitar

tener que forzar la rotación;
2. Lubricar levemente, con un spray para

cerraduras, el interior de la cerradura;
3. Introducir la llave de cambio (negra) ac-

tual y girarla hasta la posición de cambio;
4. Extraer la llave de cambio actual e intro-

ducir la llave de cambio (dorada) con la 
nueva combinación;

5. Girar levemente varias veces la llave de
cambio sin completar la rotación

6. Girar hasta la posición de cierre y extraer
la llave de cambio.

Ahora la cerradura ha adquirido la nueva 
combinación.
Las llaves de la combinación vieja no 
se pueden utilizar más.

Para mantener el correcto funciona-
miento en el tiempo se aconseja de 
lubricar la cerradura cada 6 meses.

Utilizar lubricantes spray para cerradu-
ras.

Otros tipos de lubricantes atrapan su-
ciedad y polvo causando el bloqueo de 
la cerradura.

0°

90°

Fig. 3
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Capítulo 1
Limpieza y carga

El aparato no es idóneo para instalaciones 
al aire libre, se lo debe instalar en locales 
secos, con temperaturas comprendidas 
entre 2° y 32° C y no se puede instalar en 
ambientes donde para la limpieza se usen 
chorros de agua (por ej. grandes cocinas, 
etc.).

INTERRUPTORES Y
SEGURIDADES
iNtErruptor DE la puErta
Abriendo la puerta, un interruptor especial 
corta la tensión a la instalación eléctrica del 
aparato para permitir las tareas, descriptas 
a continuación, de carga y limpieza ordina-
ria en total seguridad.

Todas las tareas que requieran 
el aparato bajo tensión con la puerta 
abierta deben ser efectuadas EXCLU-
SIVAMENTE por personal calificado e 
informado de los riesgos específicos 
que dicha condición comporta. 

iNtErruptor DE la coNEctiviDaD
Abriendo la puerta, un interruptor especial 
desactiva los componentes de conectivi-
dad del aparato.
Con la puerta abierta los accionamientos 
de los grupos funcionales y/o el control a 
distancia están deshabilitados.

Todas las tareas que requieran el 
aparato bajo tensión y con las fun-
ciones de conectividad activas con la 
puerta abierta deben ser efectuadas 
EXCLUSIVAMENTE por personal califi-
cado e informado de los riesgos espe-
cíficos que dicha condición comporta.

1

2

3

4

5

6

7

8 9

Fig. 4
1. Balde de residuos líquidos
2. Vano de erogación
3. Interruptor de la puerta
4. Boquillas móviles
5. Grupo de infusión
6. Encolumnador de vasos
7. Encolumnador de paletas
8. Mixer
9. Interruptor de conectividad
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USO DE LOS DISTRIBUIDORES
DE BEBIDAS CALIENTES
(por ej. Vasos de plástico, tazas de ce-
rámica, jarras)
Los distribuidores de bebidas en contene-
dores abiertos se deben dedicar exclusiva-
mente a la venta y distribución de bebidas 
alimenticias obtenidas por:
 - Infusión de productos como el café y el té;
 -Reconstitución de preparados solubles o 
liofilizados;

Estos productos deben ser declarados por 
el fabricante “adecuados para la distribu-
ción automática” en contenedores abiertos.
Los productos erogados se deben con-
sumir inmediatamente. En ningún caso 
se pueden conservar y/o confeccionar 
para un consumo posterior.
Todo otro uso se debe considerar impropio 
y por lo tanto potencialmente peligroso.

HIGIENE Y LIMPIEZA
El presente manual indica los potencia-
les puntos críticos e ilustra las indica-
ciones para controlar la posible prolife-
ración de bacterias.

En base a las normas vigentes en cam-
po sanitario y de seguridad el operador 
del aparato debe aplicar los procedi-
mientos de  autocontrol, individualiza-
dos según cuanto previsto en la direc-
tiva HACCP (Hazard Analisys Critical 
Control Point) y de las legislaciones 
nacionales.

Al momento de la instalación es nece-
sario efectuar la completa desinfección 
de los circuitos hidráulicos y de las 
partes en contacto con los alimentos 
para eliminar eventuales bacterias que 
se hubieran formado durante el almace-
namiento.
Es aconsejable utilizar productos desin-
fectantes también para la limpieza de las 
superficies que no están directamente en 
contacto con los alimentos. Algunas partes 
del aparato pueden ser dañadas por los 
detergentes agresivos.
El fabricante declina toda responsabilidad 
por daños causados por el incumplimiento 
de cuanto apenas indicado o por el uso de 
agentes químicos agresivos o tóxicos.
Apagar siempre el aparato antes de 
proceder con las tareas de manteni-
miento que requieran el desmontaje de 
los componentes.
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MANDOS E INFORMACIONES
Del lado externo se encuentran colocados 
los mandos y las informaciones destinadas 
al usuario.
Todos los mensajes se visualizan en el 
touch screen del aparato.

6
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Fig. 5
1. Panel estético inferior
2. Vano de erogación
3. Cerradura
4. Touch screen
5. Panel estético superior
6. Espacio publicitario
7. Espacio para aceptador de billetes
8. Espacio publicitario o sistemas cashless
9. Pulsador de devolución de monedas
10. Introducción de monedas
11. Devolución de monedas

CARGA DE PRODUCTOS
Antes de cargar los productos es nece-
sario verificar que hayan sido conser-
vados de acuerdo con las indicaciones 
del fabricante respecto al almacena-
miento y a la temperatura de manteni-
miento.

Antes de cargar los productos verificar 
la fecha de vencimiento.
Los productos deben ser declarados por el 
fabricante “adecuados para la distribución 
automática” en contenedores abiertos.
La carga de los productos puede ser efec-
tuada también con los contenedores par-
cialmente cargados.

CAFÉ EN GRANOS
Se aconseja el uso de café en granos de 
calidad para evitar malos funcionamientos 
del aparato que deriven de la presencia de 
impurezas:
1. abrir la tapa del contenedor.
2. llenar con café en granos.
3. verificar que la compuerta del contene-

dor esté abierta
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PRODUCTOS SOLUBLES Y
AZÚCAR
Se aconseja el uso de productos solubles 
de calidad para evitar malos funcionamien-
tos del aparato que deriven de la presencia 
de impurezas.
1. abrir la tapa del contenedor de polvos

solubles
2. llenar con polvo soluble
3. cerrar cuidadosamente la tapa.
Evitar de comprimir el polvo para evitar 
que se formen grumos. 

Asegurarse que los productos solubles 
cargados no contengan grumos.

MAX

Fig. 6

VASOS
La ménsula del distribuidor de vasos tiene 
una articulación doble que mejora la ac-
cesibilidad al distribuidor de vasos para el 
llenado de las columnas.
Actuar de la siguiente manera:
1. Abrir la puerta del aparato
2. Tirar la ménsula hacia sí mismo hasta

liberar el vano de erogación
3. Girar la ménsula hacia el exterior
4. Quitar la tapa del encolumnador de va-

sos;
5. Cargar los vasos
ENcolumNaDor complEtamENtE vacío
Actuar de la siguiente manera:
1. Cargar con vasos las columnas excluida

la correspondiente al agujero de distribu-
ción;

2. Cerrar la puerta del aparato y esperar
que la primer columna cargada de vasos
se coloque sobre el agujero de distribu-
ción;

3. Abrir nuevamente la puerta del aparato y
cargar la columna que quedó vacía;
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PALETAS
La ménsula del distribuidor de paletas tiene 
una articulación doble que mejora la acce-
sibilidad al distribuidor de paletas para el 
llenado de las paletas.
Actuar de la siguiente manera:
1. Quitar el peso del encolumnador de pa-

letas e introducir las paletas por cargar.
2. Quitar la faja de papel teniendo cuida-

do de mantener horizontales todas las 
paletas.

3. Colocar nuevamente el peso sobre las
paletas.
Las paletas deben ser sin rebarbas y

no curvadas
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Fig. 7
1. Ménsula articulada
2. Palanca de desbloqueo de la articulación
3. Imán de colocación de la ménsula
4. Guía de las paletas regulable
5. Tapa
6. Encolumnador de vasos
7. Encolumnador de paletas
8. Pulsador de caída de vasos

TAREAS PERIÓDICAS

El presente manual indica los puntos 
críticos potenciales e ilustra las indica-
ciones para controlar la posible prolife-
ración bactérica.

En base a las normas vigentes en cam-
po sanitario y de seguridad el operador 
del aparato debe aplicar los procedi-
mientos de auto control, individualiza-
dos según cuanto previsto por la direc-
triz HACCP (Hazard Analisys Critical 
Control Point).
A cada carga de productos o más frecuen-
temente en función del uso del aparato, 
de la calidad del agua en entrada y de los 
productos utilizados es necesario limpiar 
y desinfectar las partes en contacto con 
alimentos procediendo como se describe 
en los párrafos siguientes.
Además de las partes externas de los 
grupos de infusión y de mezclado, que se 
deben limpiar de eventuales residuos de 
polvo en especial en la zona del embudo, 
se debe efectuar también la desinfección 
de las partes en contacto con la bebida del 
mezclador mismo.
Evitar totalmente el uso de chorros de 
agua directos sobre el aparato para su 
limpieza.
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LIMPIEZA DEL MIXER Y DE LOS
CIRCUITOS ALIMENTICIOS
A cada carga y/o semanalmente, o más 
frecuentemente en función del uso del 
aparato, de la calidad del agua en entrada 
y de los productos utilizados, es necesario 
efectuar una desinfección de los mixer.
Las partes que se deben limpiar son: ca-
jones de depósito de los polvos, mixer y 
conducto de erogación de las bebidas 
solubles.
Evitar totalmente el uso de chorros de 
agua para la limpieza.

3

5

2

1

6

4

Fig. 8
1. Embudo para polvos
2. Anillo cubre salpicaduras
3. Tolva del agua
4. Paletas del agitador
5. Boquilla de polvos
6. Tapa posterior

Para la limpieza de los mixer proceder de la 
siguiente manera:
1. abrir la cobertura de los mixer y levantar

las boquillas de polvos hasta el tope
2. quitar el tubo de la bebida soluble del

enchufe del embudo del agua
3. girar la tuerca de fijación del embudo de

agua en sentido antihorario y quitar el 
mixer del aparato

4. separar todos los componentes (los
embudos de los productos solubles, los
embudos del agua, las tolvas, y los cajo-
nes de depósito de polvo)

5. quitar la paleta del agitador

Fig. 9

6. sumergir los componentes durante
aproximadamente 20 minutos en un re-
cipiente con una solución desinfectante 
anteriormente preparada, lavar teniendo 
cuidado de remover mecánicamente los 
residuos y las películas visibles utilizan-
do, si es necesario, escobillas o cepillos

7. montar nuevamente las paletas
8. colocar nuevamente el mixer.

Verificar que el embudo del agua esté 
enchufado correctamente.

9. girar la tuerca de fijación del embudo
del agua en sentido horario para fijar el 
mixer del aparato.
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después de haber montado las piezas, 
de todos modos, es necesario:  
 -efectuar el lavado del mixer y agregar en 
los diferentes embudos algunas gotas de 
solución desinfectante.
 -proceder con un abundante enjuague de 
las piezas interesadas para quitar todo 
posible residuo de la solución utilizada.

Todas las tareas que requieren el apa-
rato bajo tensión deben ser efectuadas 
SOLAMENTE por personal calificado e 
informado de los riesgos específicos 
que dicha condición comporta.

LIMPIEZA DEL GRUPO DE
INFUSIÓN
A cada carga, o por lo menos semanal-
mente, es aconsejable limpiar las partes 
exteriores del grupo de infusión de even-
tuales residuos de polvo en especial en la 
zona del embudo del café, de los filtros y 
de los rascadores.
Es aconsejable desmontar periódicamente 
la tapa del grupo de infusión y del embudo 
del café.
Para desenganchar el embudo del café es 
suficiente hacerlo deslizar hacia la derecha.
Lavar y secar cuidadosamente las piezas 
desmontadas. 
¡Atención!

Es indispensable montar nuevamente 
la tapa antes de poner nuevamente en 
funcionamiento el aparato.
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Fig. 10
1. Embudo del café
2. Filtros
3. Rascador
4. Tapa del grupo
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CAÍDA DEL AZÚCAR
En los modelos donde está prevista la ero-
gación del azúcar directamente en el vaso, 
es necesario limpiar periódicamente, con 
agua caliente el dispositivo de caída del 
azúcar.
Actuar de la siguiente manera:
1. levantar la palanca elástica para liberar

la boquilla
2. desenganchar el resorte de llamada de

la boquilla del azúcar
3. quitar el  perno
4. quitar la boquilla del azúcar
5. lavar y secar cuidadosamente
6. después de la limpieza montar todo nue-

vamente siguiendo el orden contrario.
1 2 3 4

Fig. 11
1. Boquilla de erogación del azúcar
2. Perno
3. Palanca elástica
4. Resorte de llamada

VANO DE EROGACIÓN
Para la limpieza del vano de erogación es 
preferible quitarlo del aparato.
1. quitar los godrones de bloqueo del vano;
2. desenganchar el vano actuando sobre

las aletas de fijación;
3. lavare con una solución de detergente

neutro prestando especial atención a los 
vidrios del sensor de las tazas y de los 
led de iluminación del vano.

4. Lavare con una solución de detergente
neutro prestando especial atención a los 
vidrios del sensor de las tazas y a los led 
de iluminación del vano.
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Fig. 12
1. Cubeta del vano de erogación 
2. Ganchos de la rejilla del vano de erogación
3. Aleta de bloqueo del tobogán de los vasos
4. Godrón de fijación del tobogán de los vasos
5. Godrón de fijación del vano de erogación

N.B. Sólo para la limpieza de la rejilla, des-
montar la cubeta del vano de erogación, 
actuar sobre el gancho posterior y retirar la 
rejilla.
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CANALIZACIONES Y
MEZCLADORES
Periódicamente, se deben limpiar de even-
tuales residuos de polvo la zona de los 
embudos y el plano de apoyo de los conte-
nedores utilizando una aspiradora pequeña 
o un pincel.
Las superficies se pueden limpiar con un 
paño húmedo.

LIMPIEZA DEL TANQUE DE
ALIMENTACIÓN HÍDRICA
Sólo modelos con tanque de auto alimenta-
ción hídrica.
Cotidianamente, al final del servicio es 
necesario vaciar el tanque de auto alimen-
tación hídrica del agua residual y desinfec-
tarlo teniendo cuidado de remover mecá-
nicamente residuos y películas visibles 
utilizando, si fuera necesario, escobillas o 
cepillos.

ENCENDIDO
A cada encendido el aparato efectúa con-
troles iniciales emitiendo agua caliente 
desde las boquillas. 
Se visualiza el estado de calentamiento de 
las calderas.
Las selecciones no se encuentran a dispo-
sición hasta que el aparato no haya alcan-
zado la temperatura de ejercicio.

LIMPIEZA TOUCH SCREEN
El touchscreen es sensible al tacto; la 
reducción de sensibilidad y/o alteraciones 
del funcionamiento están causadas por la 
acumulación de suciedad sobre el touch 
screen.
Para la limpieza, utilizar un paño sua-
ve y seco y evitar el uso de productos 
abrasivos que contengan solventes o 
alcohol.
Limpiar el touchscreen, con una leve pre-
sión.

SUSPENSIÓN DEL SERVICIO
Cuando, por un motivo cualquiera, el apa-
rato tuviera que permanecer apagado 
durante un largo período, es necesario:
1. vaciar completamente los contenedores

y lavarlos cuidadosamente con produc-
tos desinfectantes

2. vaciar completamente el molinillo ero-
gando hasta la señal de vacío.

3. efectuar la desinfección de los mixer, del
grupo de infusión y de los circuitos ali-
menticios.

4. cerrar el grifo colocado aguas arriba del
tubo de alimentación hídrica y vaciar 
completamente el circuito hidráulico

5. desconectar el aparato de la red eléctri-
ca.

Antes de poner nuevamente en fun-
cionamiento el aparato es necesario 
efectuar las tareas de limpieza y desin-
fección.
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CICLOS DE LAVADO
El aparato está predispuesto para efectuar 
ciclos de lavado de los principales grupos 
funcionales.

 Durante los ciclos de lavado de las 
boquillas sale agua caliente que puede 
ser fuente de daños a las personas.

 No poner las manos en la zona de 
erogación durante los ciclos de lavado: 
peligro de quemaduras.

 Los ciclos de lavado no sustituyen 
la necesidad de desmontar los compo-
nentes para la desinfección.

Los ciclos de lavado pueden ser programa-
dos para ser efectuados automáticamente 
o mostrar un mensaje de aviso para los
lavados que requieren la intervención del 
operador (por ejemplo, lavado del grupo de 
infusión).
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Capítulo 2
Instalación

La instalación y las sucesivas tareas de 
mantenimiento, deben ser realizadas con 
el aparato bajo tensión y por lo tanto por 
personal especializado, capacitado para 
el uso del aparato e informado sobre los 
riesgos específicos que comporta dicha 
condición.
El aparato se debe instalar en locales se-
cos, con temperaturas comprendidas entre 
2° y 32° C y no puede ser instalado en am-
bientes donde se utilizan chorros de agua 
para la limpieza (por ej. grandes cocinas, 
etc.).

 El aparato va instalado en ambientes 
donde pueda ser supervisionado por 
personal capacitado.

 En el momento de la instalación es 
necesario efectuar una completa desin-
fección de los circuitos hidráulicos y de 
las partes que entran en contacto con 
los alimentos para eliminar eventuales 
bacterias que se hubieran formado du-
rante el almacenamiento.

.
1

2

Fig. 13
1. Interruptor de la puerta
2. Interruptor de conectividad

INTERRUPTOR DE LA PUERTA
En el interior del aparato quedan bajo 
tensión sólo partes protegidas con co-
berturas y evidenciadas con el símbolo

Antes de quitar estas coberturas es ne-
cesario desconectar el cable de alimen-
tación de la red.
Para dar tensión al aparato con la puer-
ta abierta, es suficiente introducir la llave 
amarilla en la ranura del interruptor de la 
puerta.

 Todas las tareas que requieran el 
aparato bajo tensión con la puerta 
abierta deben ser efectuadas EXCLU-
SIVAMENTE por personal calificado e 
informado de los riesgos específicos 
que dicha condición comporta.

INTERRUPTOR DE
CONECTIVIDAD
Abriendo la puerta, un interuptor especial 
desactiva los componentes de conectivi-
dad del aparato.
Con la puerta abierta los accionamientos 
desde remoto de los grupos funcionales y 
el control a distancia están deshabilitados.

Todas las tareas que requieran el 
aparato bajo tensión y con las fun-
ciones de conectividad activas con la 
puerta abierta deben ser efectuadas 
EXCLUSIVAMENTE por personal califi-
cado e informado de los riesgos espe-
cíficos que dicha condición comporta.
Para activar los componentes de conectivi-
dad (por ejemplo la prueba final de comu-
nicación) con la puerta abierta es suficiente 
tirar el perno del interruptor de conectivi-
dad.
Con activaciones y desactivaciones cerca-
nas del interruptor el aparato deshabilita 
los componentes de conectividad; para 
restablecerlos será necesario reencender 
el aparato.
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DESEMBALAJE DEL APARATO
Después de haber quitado el embalaje, 
asegurarse de la integridad del aparato.
En caso de dudas no utilizar el aparato.
Los materiales de embalaje (bolsas de 
plástico, espuma de poliestireno, cla-
vos, etc.) no se deben dejar al alcance 
de los niños dado que son potenciales 
fuentes de peligro.
Los materiales de embalaje se deberán 
desechar en depósitos autorizados con-
fiando la recuperación de los reciclables a 
empresas especializadas. 
¡¡Importante!!
El aparato se debe instalar de manera tal 
que la inclinación máxima no supere 2°.
Utilizar las patas regulables para nivelar  el 
aparato.

1

Fig. 14
1. Pata regulable

MONTAJE DEL SISTEMA DE PAGO
El aparato se vende sin sistema de 
pago, por lo tanto la responsabilidad 
de daños al aparato mismo o a cosas 
y personas que deriven de una instala-
ción errada del sistema de pago serán 
sólo y exclusivamente de quien ha efec-
tuado la instalación.
El convalidador puede ser montado direc-
tamente en el aparato. 
Los sistemas “cashless” pueden ser aloja-
dos en el aparato.
Montar el sistema de pago elegido siguien-
do las instrucciones y asegurarse:
 -Que la programación de los parámetros 
correspondientes sea correcta,
 -De efectuar las regulaciones mecánicas 
en función del monedero actuando sobre 
las regulaciones indicadas; regular el es-
tribo de la tecla de devolución del resto de 
modo que la tecla de devolución del resto 
sea accionada de manera enérgica,
 -Regular el terminal del tobogán de mo-
nedas en función del tipo de monedero 
montado. 
Para la regulación vertical es suficiente 
desengancharlo y colocarlo nuevamente.
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Fig. 15
1. Soporte del monedero
2. Regulación del soporte del monedero
3. Escuadra de fijación del monedero
4. Terminal del tobogán de monedas
5. Regulación del estribo del pulsador de

devolución del resto
6. Estribo del pulsador de devolución del resto
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ALIMENTACIÓN HÍDRICA
El distribuidor va alimentado con agua 
potable, teniendo en cuenta las disposicio-
nes vigentes del lugar donde se instala el 
aparato.
El aparato va conectado a una red de agua 
potable con una presión comprendida entre 
0.05 y 0.85 MPa (0,5-8,5 bar).
Hacer salir agua de la red hídrica hasta que 
la misma se presente limpia y exente de 
trazas de suciedad.
Conectar la red hídrica mediante un tubo 
de diámetro interno mínimo de 6 mm (dis-
ponible también como kit) adecuado para 
soportar la presión de la red y de tipo idó-
neo para alimentos a la unión de la electro-
válvula de entrada del agua.
Se aconseja colocar un grifo en la red 
hídrica en el exterior del aparato en una 
posición accesible.
Para conectar la máquina a la red hídri-
ca utilizar sólo set de guarniciones y 
tubos nuevos. 
No reutilizar el material eventualmente 
existente. 

SiN prEDiSpoSicióN para filtroS
Conectar la red hídrica mediante un tubo 
adecuado para soportar la presión de la 
red y de tipo idóneo para alimentos (diáme-
tro interno mínimo de 6 mm.) a la unión 3/4” 
de la electroválvula de entrada del agua.

1

2 3

Fig. 16
1. Tubo de entrada del agua
2. Tubo de mandada
3. Tubo de demasiado lleno

coN prEDiSpoSicióN para filtroS
Conectar la red hídrica mediante un tubo 
adecuado para soportar la presión de la 
red y de tipo idóneo para alimentos (diáme-
tro interno mínimo de 6 mm.) a la unión 1/4” 
de la entrada del agua.
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Fig. 17
1. Unión de entrada del agua
2. Predisposición para enchufe de los filtros
3. Electroválvula de entrada del agua
4. Unión del tubo de demasiado lleno
5. Unión del tubo de mandada
6. A la unidad refrigerante bebidas frías (opcional)
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DiSpoSitivo aNti iNuNDacióN
La electroválvula de entrada del agua está 
dotada de un dispositivo anti-inundación 
que permite bloquear mecánicamente la 
entrada del agua en caso de un mal funcio-
namiento de la electroválvula misma o del 
mecanismo de control del nivel del agua.
Para restablecer el funcionamiento normal 
proceder de la siguiente manera:
1. descargar el agua contenida en el tubo

de demasiado lleno;
2. cerrar el grifo de la red hídrica del lado

exterior del aparato;
3. aflojar la unión que fija el tubo de alimen-

tación de la electroválvula para descar-
gar la presión residual de la red y ajus-
tarlo nuevamente;

4. abrir el grifo y dar tensión eléctrica al
aparato.

DESDE uN taNquE
Sólo modelos con tanque.
Utilizar el kit de auto alimentación específi-
co para el aparato; el kit está acompañado 
de instrucciones para el montaje y la prue-
ba final que deben ser seguidas escrupu-
losamente para mantener la seguridad del 
aparato.
¡¡Importante!!
El uso de kit no homologados por el fabri-
cante no garantiza el respeto de los están-
dares de seguridad, en especial para las 
partes bajo tensión.
El fabricante declina toda responsabilidad 
por el uso de componentes no homologa-
dos.
El montaje y las sucesivas tareas de 
prueba final, deben ser efectuadas por 
personal calificado, con conocimientos 
específicos sobre el funcionamiento 
del aparato ya sea desde el punto de 
vista de la seguridad eléctrica como de 
las normas de higiene.

ABLANDADOR
El aparato se entrega sin ablandador.
En caso de conexión a una red de agua 
muy dura es necesario montar un ablanda-
dor.
Utilizar ablandadores de capacidad ade-
cuada al uso efectivo del aparato.
En caso de alimentación desde un tanque 
es posible utilizar los cartuchos filtrantes 
especiales.
Los cartuchos se deben cambiar periódica-
mente de acuerdo con la calidad del agua y 
de las indicaciones del fabricante.
Los ablandadores, disponibles también 
como accesorio, se deben regenerar pe-
riódicamente según las indicaciones del 
fabricante.
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CONEXIÓN ELÉCTRICA
El aparato está predispuesto para el fun-
cionamiento eléctrico con una tensión 
monofásica de 230 - 240 V y está protegido 
con un fusible de 15 A.
Para la conexión, asegurarse que los datos 
de chapa  correspondan con los de la red, 
especialmente que el valor de la tensión 
de alimentación esté comprendido en los 
límites recomendados para los puntos de 
conexión.
Es obligatorio el uso de un interruptor 
general, en conformidad con las re-
glas de instalación vigentes, colocado 
en una posición accesible, que tenga 
características idóneas para soportar 
la carga máxima requerida y que ase-
gure una desconexión completa de la 
red en las condiciones de la categoría 
de sobretensión III y, por lo tanto, que 
asegure la protección de los circuitos 
contra averías de tierra, sobrecargas y 
cortos circuitos. 
El interruptor, el toma corriente y el co-
rrespondiente enchufe se deben colo-
car en una posición accesible.
La seguridad eléctrica del aparato está 
asegurada solamente cuando el mismo 
está correctamente conectado a una eficaz 
instalación de puesta a tierra como lo pre-
vén las normas de seguridad vigentes.
Es necesario verificar este requisito 
fundamental de seguridad y, en caso de 
dudas, solicitar un cuidadoso control 
de la instalación con personal profesio-
nalmente calificado.
El cable de alimentación es de tipo con en-
chufe no separable. La eventual sustitución 
del cable de conexión se deberá efectuar 
sólo por personal calificado utilizando sólo 
cables flexibles tipo HO5 RN - F o HO5 V 
V-F o H07 RN-F con 3x1-1,5 mm2 de sec-
ción.
Queda prohibido el uso de adaptado-
res, enchufes múltiples y/o alargues.

El fabricante declina toda responsabili-
dad por daños causados por el incum-
plimiento de las precauciones anterior-
mente citadas.
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Fig. 18
1. Tapa levantable
2. Borne de fijación del cable
3. Cable de alimentación
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CONEXIONES DE RED
iNDicacioNES para coNExióN EtHErNEt

 -La conexión debe ser efectuada según las 
normativas vigentes y debe respetar todas 
las reglas definidas por el estándar Ether-
net (el tipo de cable, longitudes máximas 
de los tramos,…)
 -Conectar el aparato a un tomacorriente 
de red con un cable Ethernet cat.5E (no 
entregado). 
El conector de red del aparato está colo-
cado en la parte posterior del aparato.
 -Configurar las configuraciones de red des-
de el menú de conectividad del aparato. 
Se aconseja habilitar la función “firewall” 
de las configuraciones de red del aparato.

Fig. 19

iNDicacioNES para coNExióN wi-fi

 -Colocar el aparato en un lugar donde haya 
una buena recepción e intensidad de la 
señal Wi-Fi.
 -Habilitar siempre la función de protección 
(criptografía) para proteger las comunica-
ciones de accesos no autorizados. 
Una red que usa un sistema de cifrado 
más reciente, es más segura. 
La criptografía “Open” no garantiza ningún 
tipo de protección.

Las redes Wi-Fi en áreas públicas o 
“hotspot” (como bares y aeropuer-
tos,…) podrían no garantizar ningún 
tipo de protección.
 -Configurar las configuraciones Wi-Fi des-
de el menú de conectividad del aparato y 
configurar el cifrado usado por la red a la 
cual el aparato será conectado. 
Se aconseja habilitar la función “firewall” 
de las configuraciones de red del aparato.

 Remitirse al administrador de la red 
local (administrador de sistema) para 
conocer los parámetros de red ade-
cuados a la cual el aparato se deberá 
conectar.
No es posible habilitar contemporánea-
mente las conexiones ethernet y Wi-Fi.

iNDicacioNES para El bluEtootH
Verificar que la función Bluetooth esté 
activa en el aparato y en el segundo dispo-
sitivo.
Para permitir la comunicación entre el apa-
rato y un dispositivo Bluetooth, es necesa-
rio asociar los dos dispositivos (véase la 
función “red / network”.
 El aparato tiene un firewall (no 

configurable) que permite bloquear ac-
cesos no deseados al aparato cuando 
está conectado; se aconseja habilitarlo 
desde el menú de programación.
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CONEXIÓN MASTER / SLAVE
El aparato está predispuesto para la cone-
xión con otros distribuidores automáticos 
(conexión Master / Slave).
Para conectar el aparato en batería Master 
/ Slave utilizar los kits especiales.
Los kit están acompañados de instruccio-
nes de montaje y prueba final que deben 
ser respetados escrupulosamente para 
mantener la seguridad del aparato.
El aparato conectado en batería Master / 
Slave permite utilizar un único sistema de 
pago y de conexión remota para varios 
aparatos.
Con la conexión Master /Slave y la fun-
ción habilitada el aparato está configurado 
como “Master”: tiene el control del segundo 
aparato.

CONFIGURACIÓN DEL 
ENCOLUMNADOR DE PALETAS
El encolumnador de paletas puede distri-
buir un sólo tipo de paletas con longitud de 
90, 105 o 115 mm.
El encolumnador de paletas ya está confi-
gurado de fábrica en función del modelo.
Si se utilizan paletas con una longitud 
diferente es necesario regular la guía del 
encolumnador.
Fijar la guía que está sobre el encolumna-
dor de paletas, utilizando los agujeros co-
rrespondientes a la longitud de las paletas 
por distribuir.
Las paletas se deben deslizar libremente 
en la guía; utilizar el peso sobre las paletas 
de longitud adecuada.
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Fig. 20
1. Guía de las paletas
2. Encolumnador de las paletas
A. Agujero de fijación para la guía de paletas (90

mm)
B. Agujero de fijación para la guía de paletas (105

mm)
C. Agujero de fijación para la guía de paletas (115

mm)
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PRIMER ENCENDIDO
Al primer encendido del aparato se visua-
liza una secuencia guiada para las confi-
guraciones preliminares (modelo, idioma, 
nombre aparato, …)
Sucesivamente se efectuará el llenado del 
circuito hidráulico (instalación).
El procedimiento de instalación es diferen-
te según si el aparato tiene la alimentación 
hídrica desde el tanque o desde la red.
alimENtacióN HíDrica DESDE la rED

 -Al encendido del aparato automáticamen-
te se abre la electroválvula de la red hasta 
el llenado del air-break
 -Se abre una electroválvula de la caldera 
para purgar el aire dentro de la caldera y 
en el circuito hidráulico

N.B.: En el caso de falta de agua duran-
te el ciclo de instalación el aparato se 
bloquea en espera de agua.
Si en el circuito hidráulico se forman 
vacíos de agua consistentes es nece-
sario efectuar el llenado del circuito 
hidráulico utilizando la función especial 
“instalación manual”.
Después del llenado del circuito hidráulico 
el aparato efectúa una rotación del grupo 
de infusión para permitir el correcto posi-
cionamiento;  en el display se visualizan, en 
secuencia:
 - las versiones software del aparato
 -el estado del ciclo de calentamiento de las 
calderas.

Una vez terminado el ciclo de calentamien-
to las bebidas se encuentran a disposición.

alimENtacióN HíDrica DESDE uN taNquE

 -Al encendido del aparato; la bomba de au-
toalimentación se activa durante algunos 
segundos.
 -Entrar en programación y utilizar la fun-
ción de llenado / vaciado de la caldera del 
menú “Sistema”.
 -Finalizado el ciclo de instalación poner en 
cero la avería “vacío de agua”

PRIMER DESINFECCIÓN
Al momento de la instalación del aparato 
es necesario efectuar una cuidadosa des-
infección de los mixer, de los conductos 
de erogación de las bebidas solubles y del 
tanque (si está presente) para garantizar la 
higiene de los productos distribuidos.
Evitar totalmente el uso de chorros de 
agua para la limpieza.
La desinfección se efectúa con productos 
desinfectantes.
Efectuar el lavado de los mixer y agregar 
algunas gotas de solución desinfectante.
Una vez efectuada la desinfección pro-
ceder con un abundante enjuague de los 
mixer para quitar todo posible residuo de la 
solución utilizada.
Para erogar agua en los mixer utilizar la 
función de enjuague desde el menú “lava-
dos”
¡Importante!
El aparato está equipado con un siste-
ma de lavado automático de los mixer 
con el correspondiente circuito hidráu-
lico y del grupo de infusión. 
Si el uso del aparato está sujeto a pausas 
de uso (week ends etc.) aún inferiores a 
dos días, se aconseja habilitar (por ejemplo 
antes del inicio del uso del DA) las funcio-
nes de lavado automático.
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FUNCIONAMIENTO
Los párrafos siguientes describen el funcio-
namiento de los principales componentes 
del aparato.

GRUPO DE INFUSIÓN
Después de cada encendido del aparato o 
solicitud de erogación, el grupo de infusión 
efectúa una rotación completa, antes de 
efectuar el ciclo de infusión, para garanti-
zar el posicionamiento del dispositivo en la 
posición inicial.
ciclo DE ErogacióN
Solicitando una selección a base de café, 
el molinillo funciona hasta llenar la cámara 
del dosificador de café.
Cuando el dosificador está lleno, la dosis 
de molido se deja caer en la cámara de 
infusión ubicada verticalmente en el interior 
del grupo café.
El motorreductor engranado sobre el piñón 
(6) hace girar las manivelas  (5) que provo-
can la rotación de la cámara de infusión (1) 
de 30°.
El pistón superior (1) se alinea con la cá-
mara de infusión y baja al interior de la mis-
ma. La posición de parada del pistón para 
la infusión será en función de la cantidad 
de café molido presente en la cámara.
Al final de la erogación de café, el pistón 
superior baja para comprimir mecánica-
mente la pastilla de café usado favorecien-
do la expulsión del agua en exceso a través 
de la 3^ vía de la electroválvula de eroga-
ción.
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Fig. 21
1. Pistón superior
2. Boquilla de salida del café
3. Rascador
4. Bielas
5. Manivelas
6. Piñón
7. Tobogán del café usado

Al final del ciclo, el motorreductor se accio-
na en sentido contrario levantando el pistón 
superior y girando  la cámara de infusión 
hacia el lado de descarga, opuesto al lado 
de erogación; el pistón inferior (8) se levan-
ta.
Una vez alcanzada la posición de descar-
ga, el motorreductor invierte nuevamente la 
dirección de rotación llevando la cámara de 
infusión a la posición de reposo.
El rascador (3) retiene la pastilla de café 
haciéndola caer, mientras el pistón inferior 
(8) vuelve a la posición de reposo.
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Fig. 22
1. Pistón superior
2. Boquilla de salida del café
3. Rascador
4. Bielas
5. Manivelas
6. Piñón
7. Cámara de infusión
8. Pistón inferior

volumEN DE la cámara DE iNfuSióN
Las dosis de café con las cuales puede 
funcionar el grupo de infusión son en fun-
ción de los modelos del grupo de infusión.
El pistón superior se coloca automática-
mente.
En base al modelo o al diámetro de la 
cámara de infusión el grupo puede trabajar 
con las dosis ilustradas.
Grupo de infusión dosis
Z4000 SE (∅ 38) 6 - 8.5 gr.
Z4000 NE (∅ 46) 7.5 - 15 gr.

SENSOR DE LA TAZA
Algunos modelos están equipados con un 
sensor de taza que detecta la presencia de 
objetos interpuestos entre el reflectante y el 
sensor mismo.
El sensor está dotado de 2 led de señaliza-
ción del estado:
- Verde: alimentación del sensor.
- Anaranjado: presencia o ausencia del
vaso.

Para un correcto funcionamiento es nece-
sario mantener limpio el emisor y el reflec-
tante colocado de frente.
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Fig. 23
1. Cubeta del vano de erogación
2. Rejilla
3. Sensor de la taza
4. Tarjeta
5. Vidrio del reflector
6. Iluminación del vano
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ILUMINACIÓN DEL VANO DE
EROGACIÓN
Algunos modelos están equipados con 
LEDs para la iluminación del vano de ero-
gación.
Los LEDs se iluminan durante la erogación 
de la bebida y permanecen encendidos du-
rante algunos segundos después del final 
de la erogación.

CONTROL Y REGULACIÓN DE
LAS CALIBRACIONES
Para obtener los mejores resultados en 
relación al producto utilizado se aconseja 
controlar:
 -La pastilla de café usado debe estar lige-
ramente comprimida y húmeda.
 -La granulometría del café molido.
 -El gramaje del café molido.
 -La temperatura de erogación.
 -La dosis de agua.

MOLINILLO DE DOSIS
En el aparato, según los modelos, pueden 
estar montados uno o dos molinillos de 
dosis.
El molinillo de dosis puede estar equipado 
con el dispositivo de regulación automática 
del grado de molido (opcional).
Las operaciones descriptas en este párrafo 
se refieren a un molinillo de dosis indivi-
dual.

rEgulacióN DEl gramajE DEl café
La palanca de regulación de la dosis puede 
ser colocada en una de las 10 marcas de 
referencia teniendo presente que:
- levantando la palanca la dosis aumenta;
- bajando la palanca la dosis disminuye;
- cada marca cambia la dosis aprox. 0,35
gr.

Para retirar la dosis es suficiente quitar el 
grupo de infusión y utilizar la función espe-
cial del menú “test” en modalidad “técnico”  
(véase el párrafo correspondiente).
¡¡¡Importante!!!
La dosis que se obtiene está indicati-
vamente comprendida entre 6 y 9,5 gr; 
variando el grado de molido, se obtienen 
pequeñas variaciones de la dosis.
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Fig. 24
1. Palanca de regulación de la dosis
2. Marcas de referencia
3. Dosificador
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regulación manual del molido
Cuando se tenga que cambiar el grado 
de molido, actuar oportunamente sobre la 
manopla especial del molinillo y más espe-
cíficamente:
- girar en sentido antihorario para obtener
un molido más grueso;

- girar en sentido horario para obtener un
molido más fino.

Se aconseja efectuar el cambio del grado 
de molido con el motor del molinillo del 
café en funcionamiento.
NB: después de haber cambiado el gra-
do de molido, es necesario efectuar por 
lo menos 2 selecciones para controlar 
con seguridad la nueva granulometría 
del molido:
Cuanto más fino es el grado de molido, 
más largo resultará el tiempo de erogación 
de la bebida de café y viceversa.
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Fig. 25
1. Motor del molinillo
2. Molinillo
3. Electroimán de caída del café
4. Manopla de regulación del molido
5. Manopla de regulación del molido
6. Segundo molinillo (modelos 2ES)
7. Motor de regulación automática del molido*
8. Conector de los molinillos
*. modelos con regulación automática

regulación automática de las muelas
En el/los molinillo/s puede estar montado, 
de serie o como opcional, un dispositivo 
que regula automáticamente la distancia 
entre las muelas y por consiguiente el gra-
do de molido. 
El dispositivo de regulación automática de 
las muelas permite mantener constante 
en el tiempo la calidad de las bebidas con 
café, compensando las variaciones debi-
das al producto, al ambiente y al desgaste 
de las mismas muelas.
La regulación automática de las muelas 
debe ser habilitada desde el menú.
Para monitorear correctamente los pará-
metros de la regulación automática de las 
muelas (tiempo de molido y tiempo de infu-
sión), el aparato asume como referencia:
 -Tiempo de infusión: tiempo deseado para 
la erogación de la cantidad de agua confi-
gurada en la dosis de infusión de referen-
cia.
 -Dosis de infusión: dosis de agua de re-
ferencia para la medición del tiempo de 
erogación.

El sistema controla que el tiempo de in-
fusión requerido para la erogación de la 
cantidad de agua prevista en la receta, sea 
efectivamente alcanzado; en caso contrario 
cambia el grado de molido actuando sobre 
el motor bidireccional que controla la dis-
tancia entre las muelas.
En todas las selecciones con café que tie-
nen dosis de agua iguales o superiores a la 
dosis de infusión de referencia, se medirá 
el tiempo de infusión y el tiempo de molido 
de la dosis de café.
Ejemplo:
Selección Cappuccino con 55 cdv (impul-
sos del contador volumétrico) y con dosis 
de infusión de referencia 50: se medirá el 
tiempo de infusión y el tiempo de molido 
para la dosis de infusión configurada (50), 
la cantidad de agua restante (5) se ignora.
En las selecciones con café que tienen do-
sis de agua inferiores a la dosis de infusión 
de referencia, no se las considera para la 
finalidad de regulación automática.
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El grado de molido influye directamente, a 
paridad de dosis de café y de cantidad de 
agua, sobre el tiempo de infusión.
El sistema de regulación automática del 
molido, interviene para alinear el tiempo 
efectivo al tiempo configurado.
La variación del grado de molido es con-
secuencia de la variación del tiempo de 
infusión; el acercamiento de las muelas 
(granulometría más fina) se produce en 
modo gradual para evitar que el café se 
comprima. 
Durante el funcionamiento normal del 
aparato, el monitoreo continuo del tiempo 
de infusión permite mantener la regulación 
óptima del grado de molido.
N. B.: Para controlar con seguridad el
nuevo tiempo de infusión, tener presen-
te que el efecto de la  variación auto-
mática del grado de molido, se advierte
después de algunas selecciones.
Después que la regulación se ha estabiliza-
do, es necesario controlar también la canti-
dad de café molido: puede sufrir pequeñas 
variaciones.

desactivación de la regulación automática
Si por cualquier razón fuera necesario, es 
posible deshabilitar el funcionamiento de la 
regulación automática desde las configura-
ciones de la máquina.
Las muelas permanecen quietas a la dis-
tancia establecida cuando se deshabilita el 
funcionamiento del regulador automático.
regulación motorizada de las muelas
Si por cualquier motivo, por ejemplo in-
tervenciones de mantenimiento sobre las 
muelas, fueran necesarias variaciones 
notables de la distancia entre las muelas, 
es posible  intervenir manualmente confi-
gurando vía software el valor de variación 
deseado.
Dicho valor se expresa en 1/6 de vuelta de 
la tuerca porta muelas.
Para el aumento de la granulometría (mo-
lido más grueso), la regulación automática 
se produce en una única operación;
Para la disminución de la granulometría 
(molido más fino) la regulación automática 
se produce con el motor del molinillo del 
café en funcionamiento.
Es preferible interceptar la caída del 
café para evitar la obturación del grupo 
de infusión.
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EROGACIÓN DE SOLUBLES
Los ciclos de erogación de las diferentes 
selecciones están estudiados para obtener 
el mejor resultado en términos de producti-
vidad y de calidad de la bebida.
La erogación de las bebidas solubles se 
produce siguiendo una receta con un máxi-
mo de 4 ingredientes.
Las recetas pueden ser modificadas desde 
el menú de programación.
Para cada ingrediente es posible modificar 
los parámetros individuales (gramos, canti-
dad de agua, agitación,…) desde la función 
“recetas”
El orden de erogación de los ingredientes 
individuales dentro de una receta se puede 
programar.
El polvo para la selección a base de cho-
colate se eroga intermitentemente, para las 
selecciones a base de café soluble el polvo 
se eroga antes del agua.
¡¡¡ Atención !!!
Después de haber modificado los pa-
rámetros de los polvos solubles es 
necesario asegurarse que el mixer sea 
enjuagado correctamente sin dejar re-
siduos de polvos.

calibracióN DE loS DoSificaDorES
Para la correcta erogación de los polvos 
solubles se aconseja calibrar el caudal de 
los diferentes dosificadores en gr/s para 
permitir el cálculo de los gramos por ero-
gar.
La calibración se efectúa desde los me-
núes de programación.
rEgulacióN DE la tEmpEratura DE la
calDEra
La temperatura de la caldera está controla-
da desde el software;
La temperatura puede ser regulada directa-
mente desde el menú.
variacioNES DE la calibracióN DE loS
proDuctoS SolublES
El gramaje de los polvos solubles y la dosis 
de agua pueden ser modificados desde el 
menú de las recetas.

CONECTIVIDAD
El aparato tiene la posibilidad de comuni-
car en red y de enviar notificaciones me-
diante email.
El aparato permite también de comunicar a 
breve distancia con Bluetooth
Bluetooth es un estándar para intercambiar 
informaciones a través de una frecuencia 
radio a corta distancia.
 Para poder usar las funciones de 

conectvidad y enviar notificaciones a 
través de email es necesario tener una 
conexión de red activa.

 El aparato envía notificaciones a 
través de email. No es posible recibir 
email en el aparato.
Las funciones de conectividad se habilitan 
desde el menú.
 El aparato no puede ser utilizado 

para el acceso a internet de otros dis-
positivos conectados a la red o para 
suministrar servicios de red.
El aparato soporta los principales sistemas 
de cifrado Wi-Fi (criptografía).
Una red Wi-Fi que usa un sistema de cifra-
do más reciente es más segura.

Con la puerta abierta las funciones 
de conectividad del aparato están des-
habilitadas.
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TOUCH SCREEN
Utilizar solamente los dedos para inte-
ractuar con el touch screen y no utilizar 
objetos puntiagudos.
Si el touch screen no se utiliza y visualiza 
la misma pantalla durante mucho tiempo, 
podrían aparecer imágenes residuales o 
movidas: apagar el touch screen (energy 
saving) o configurar un screen saver ani-
mado cuando no se lo utiliza.
El uso de contenidos de alta calidad incide 
sobre las prestaciones generales y ocupan 
espacio de memoria.
tocar.
Tocar iconos, funciones y objetos para 
activar la función o para abrir menúes de 
contexto.

Fig. 26

DESplazar y arraStrar
Para desplazar y arrastrar los iconos y los 
objetos, tocar y arrastrar a la nueva posi-
ción.

Fig. 27

rEcorrEr
Hacer deslizar el dedo sobre el touch 
screen hacia la derecha, izquierda, arriba o 
abajo para recorrer los valores, las panta-
llas y las funciones.

FUNCIONAMIENTO EN USO 
NORMAL
La representación y la disposición de los 
iconos/pantallas en el manual es indicativa 
y puede ser diferente de la visualizada por 
el aparato de acuerdo con las configuracio-
nes efectuadas (layout, temas y/o iconos.
El aparato, en su funcionamiento normal 
visualiza la pantalla con las selecciones 
disponibles.
Con algunas configuraciones personali-
zadas (por ejemplo una diferente disposi-
ción de las bebidas) algunas selecciones 
podrían no ser visualizadas: es suficiente 
recorrer la pantalla.
Según las configuraciones efectuadas, las 
selecciones podrían estar reagrupadas por 
categorías.
En el caso que se presente una avería se 
visualizará un mensaje con la indicación de 
la avería / error.
Algunas selecciones podrían ser deshabi-
litadas con algunos tipos de averías (por 
ejemplo contenedores de producto vacíos, 
…)

EROGACIÓN DE LA BEBIDA
Elegir la bebida.
Puede ser visualizada la pantalla con las 
personalizaciones de las bebidas.
Durante la preparación de la bebida se 
muestra el estado de preparación; como 
alternativa es posible ver contenidos de 
entretenimiento (por ejemplo un vídeo).
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ARQUITECTURA DEL SOFTWARE
Para funcionar, el aparato necesita un sis-
tema operativo y un software de aplicación.
Las configuraciones / personalizaciones se 
gestionan desde el software de la aplica-
ción.
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Fig. 28
1. Sistema operativo
2. Software de aplicación
3. Configuraciones / personalizaciones
SiStEma opErativo
El sistema operativo suministra las funcio-
nalidades de base para la gestión de los 
recursos, de las comunicaciones con las 
periféricas y para la coordinación de las 
diferentes actividades.
El sistema operativo es necesario para 
poder instalar el software de la aplicación y 
para poder usar el aparato.

La actualización del sistema opera-
tivo cancela totalmente la memoria de 
la CPU, incluso el software de la apli-
cación, las configuraciones y las per-
sonalizaciones efectuadas y los datos 
estadísticos.

SoftwarE DE aplicacióN
El software de la aplicación permite usar 
las funciones del aparato y cambiar las 
configuraciones mediante la interfaz gráfica 
(GUI).
El software de la aplicación no funciona sin 
el sistema operativo.

La actualización del software de la 
aplicación no cancela el sistema opera-
tivo y las configuraciones / personaliza-
ciones efectuadas.

coNfiguracioNES y pErSoNalizacioNES
Con el software de la aplicación es posible 
configurar y personalizar recetas, calibra-
ciones y la interfaz gráfica.
Las configuraciones / personalizaciones 
comprenden también el database de las 
configuraciones de la máquina (layout).
Estas configuraciones pueden ser guar-
dadas para ser importadas y utilizadas en 
otros aparatos.

 Antes de usar las configuraciones 
/ personalizaciones en otros aparatos 
es necesario verificar las versiones del 
software de la aplicación y del sistema 
operativo.
Verificar que estén actualizados o por 
lo menos que sean de la misma versión 
de la cual han sido exportadas.
Las configuraciones / personalizacio-
nes no son compatibles con versiones 
software precedentes.
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notas sobre la
Programación

A continuación se ilustra una breve 
explicación de las principales funciones 
útiles para gestionar de la mejor manera 
posible el funcionamiento del aparato, no 
necesariamente en el orden en el cual se 
visualizan en los menúes.
La representación de los iconos/pantallas 
en el presente manual es indicativa y pue-
de ser diferente de la visualizada en el apa-
rato de acuerdo con las configuraciones 
efectuadas (layout, temas y/o iconos).

ACCESO A LOS MENÚES DE
PROGRAMACIÓN
Con la puerta cerrada tocar y mantener 
apretado el logo en la parte alta y central 
del touch screen durante algunos segun-
dos.

Fig. 29
En función de las configuraciones puede 
ser requerida la introducción de una contra-
seña para acceder a los menúes de pro-
gramación.
Introducir la contraseña para acceder a los 
menúes habilitados.
Las contraseña (de default) son: 
 -Técnico (4444),
 -Distribuidor (3333),
 -Cargador (2222)
 -Usuario (1111)

mENú DE laS fuNcioNES
Ilustra las funciones disponibles para el 
perfil del usuario corriente y los iconos 
“adelante” / “atrás”.
Tocar el menú  para visualizar las funcio-
nes de menú del aparato.
Salir
Tocar salir  para salir de los menúes de 
programación.
Se visualiza la pantalla de las selecciones.
búSquEDa
Tocar búsquEda  para buscar las funcio-
nes en el interior del menú.
Digitar el nombre de la función, durante la 
digitación se visualizarán las funciones que 
contienen el texto digitado (resultados de la 
búsqueda).
De los resultados de la búsqueda visualiza-
dos tocar la función deseada.
prEfEriDoS
Los prEfEridos  son conecciones a las 
funciones utilizadas más frecuentemente. 
Después de haber agregado una función a 
los prEfEridos será suficiente visualizar los 
prEfEridos  y tocar la función para acceder 
rápidamente.
Tocar prEfEridos  para acceder a las fun-
ciones utilizadas frecuentemente y memori-
zadas como prEfEridos.
agrEgar uNa fuNcióN a loS “prEfEriDoS” 
desde la función tocar ; cambiará color 
(si está activa )
rEmovEr uNa fuNcióN DE loS “prEfEriDoS”:
 -desde los preferidos tocar la función que 
se desea remover, se accede a la función.
 - tocar : cambiará color (si está activa 
)
 -
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árEa iNformacioNES
Visualiza las informaciones relativas al apa-
rato (versión software, …)
árEa mENSajES
Visualiza mensajes de carácter informativo, 
por ejemplo estadísticas sobre las selec-
ciones más requeridas,…
árEa avEríaS
Visualiza las averías presentes en el apara-
to.
árEa iNformacioNES DE maNtENimiENto
Visualiza las informaciones relativas a los 
vencimientos de mantenimiento.
Con notificación dE mantEnimiEnto se confi-
gura la fecha/hora actual como fecha del 
último mantenimiento.

INTRODUCCIÓN DE VALORES
En el interior del menú de programación 
para introducir / modificar valores están 
previstos los siguientes métodos:
tEclaDo

1 2 3 4 95 6 7 8

Fig. 30
1. Mayúsculas (shift)
2. Cambio teclado “números/símbolos” a “letras”
3. Cambio teclado de “letras” a “números/

símbolos”
4. Bloqueo de mayúsculas (caps lock)
5. Desplaza el curso en el texto
6. Nuevo renglón (texto en dos renglones)
7. Confirma
8. Anula
9. Cancela (back space)

tEclaDo Numérico

1
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Fig. 31
1. Confirma
2. Cancela (back space)
3. Cierra el teclado
caSilla DE cHEquEo (cHEckbox)
Tocar la casilla de chequeo para habilitar / 
deshabilitar la opción.

Fig. 32 
liStaS a bajaDa (Drop-DowN liSt)
Tocar para abrir la lista a bajada y seleccio-
nar el valor:

Fig. 33 

SElEctorES DE valorES (valuE pickErS)
Recorrer y seleccionar el valor deseado

Fig. 34 
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TAREAS DIARIAS
Reagrupa todas las funciones que corres-
ponden a las tareas diarias o con mayor 
frecuencia(lavados, puestas en cero del 
contador de residuos, …)
limpiEza y lavaDoS
Funciones de lavado y enjuague automáti-
cos de los grupos funcionales del aparato 
(infusor, mixer, …).
Elegir los componentes de los cuales se 
desea efectuar el lavado.
Para algunos lavados podrían ser reque-
ridos algunos parámetros (por ejemplo la 
cantidad de agua por utilizar, …)
llENaDo DE loS coNtENEDorES
En el caso que el control de nivel de los 
contenedores esté desactivado, la función 
no es accesible.
La función permite gestionar correctamente 
las prealarmas o la señalación de vacío de 
los contenedores (si están habilitados).
Después de cada carga de productos es 
necesario indicar la cantidad de producto 
cargada.
gEStióN DEl DiNEro
Funciones activas sólo para los modelos 
con sistema de pago.
Desde la función es posible:
 -vaciar las monedas de los tubos de devo-
lución del resto del monedero
 -cargar monedas en los tubos del monede-
ro para la función de devolución del resto
 -verificar la cantidad de dinero total en el 
monedero

CONFIGURACIÓN DE LAS 
SELECCIONES
DiSpoSicióN DE laS SElEccioNES
Elegir, entre aquellas predefinidas, la dis-
posición de las selecciones visualizadas en 
uso normal.
Para cambiar el orden de las selecciones 
arrastrar el icono de la selección a la nueva 
posición.
Para hacer disponible o no una selección 
en uso normal arrastrar el icono de la se-
lección desde las selecciones disponibles 
y viceversa.
DiSpoSicióN DE laS SElEccioNES por
catEgoríaS
Con la gestión por categorías de seleccio-
nes activa es posible reagrupar las selec-
ciones por tipología.
Para cada categoría es posible elegir la 
disposición de las selecciones.
Para cambiar el orden de las selecciones 
arrastrar el icono de la selección a la nueva 
posición.
Para hacer disponible o no una selección 
en una categoría arrastrar el icono de la se-
lección desde las selecciones disponibles 
y viceversa.
catEgoríaS DE SElEccioNES
Permite crear, modificar y eliminar las cate-
gorías de las selecciones.
Las categorías de selecciones se visuali-
zan en uso normal y permiten subdividir las 
selecciones por tipología de bebida (por 
ejemplo “bebidas con leche”)
La función permite:
 -crear una categoría nueva 
 -duplicar  y modificar  una categoría.
 -eliminar una categoría 
 -habilitar / deshabilitar las categorías dis-
ponibles.

crEar / moDificar uNa catEgoría
Es posible asignar o modificar el nombre, 
la descripción y la imagen representativa 
de la categoría visualizada en el funciona-
miento normal.
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proDuctoS

SNack E fooD
El aparato permite gestionar algunos pará-
metros de las selecciones snack y food de 
aparatos conectados en “master / slave”.
Desde la pantalla es posible:
 -Crear nuevas selecciones snack y/o food 

.
 -Eliminar una selección snack y/o food 
 -Duplicar  y personalizar  las seleccio-
nes snack y food

Después que ha sido creada una selección 
es posible:
 -asignar o modificar un nombre unívoco de 
la selección. 
El nombre unívoco es usado como refe-
rencia en el interior del software. 
Si desde la máquina “slave” se desea 
erogar el mismo producto desde varias 
espirales utilizar la función “selecciones a 
rotación” del aparato “slave”.
 -asignar o modificar el nombre de la selec-
ción en los diferentes idiomas disponibles. 
El nombre de la selección se visualiza en 
el funcionamiento normal debajo de la 
imagen de la selección.
 -asignar el número de selección asociado 
a la espiral.
 - introducir el número del código de barras 
indicado en el producto y un código aso-
ciado al producto (por ejemplo para uso 
estadístico)
 -asignar un testo por visualizar en los dis-
play de precios (si están presentes) de la 
máquina “slave”
 -Asociar una playlist de contenidos multi-
mediales por visualizar durante la eroga-
ción.
 -asociar una imagen a la selección
 -asociar un imagen de las informaciones 
nutricionales del producto.
 -definir algunas características de la selec-
ción snack / food (por ejemplo bajo conte-
nido de sal, biológico, …) 
Las características configuradas se utili-
zan para buscar los productos en la cate-
goría “producto adecuado para ti”.

bEbiDaS
Se visualizan las selecciones actualmente 
utilizadas, las disponibles y las no compa-
tibles con la configuración usada (layout) 
pero compatibles con otras configuracio-
nes (layout).
Desde la pantalla es posible:
 -Crear bebidas nuevas y asociar una rece-
ta . 
El software verifica que haya compatibi-
lidad entre la receta y la configuración 
(layout) del aparato. 
Si se visualiza  significa que ha sido 
encontrada una incompatibilidad.
 -Eliminar una bebida 
 -Duplicar  y personalizar  la bebida.

crEar / moDificar uNa bEbiDa
Es posible:
 -Asignar / modificar el nombre de las bebi-
das visualizadas en uso normal.
 -Elegir cual receta utilizar para la prepara-
ción de la bebida. 
El software verifica que hay compatibilidad 
entre la receta y la configuración (layout) 
del aparato. 
Si se visualiza  significa que ha sido 
encontrada una incompatibilidad. 
 -Cambiar la imagen asociada a la bebida; 
tocar la imagen para elegir la nueva ima-
gen.
 -Asociar una playlist de contenidos multi-
mediales por visualizar durante la eroga-
ción.
 -Erogar la bebida de prueba.



 37 04-2017 5205 00

rEcEtaS
Se visualizan las recetas actualmente utili-
zadas, las disponibles y las no compatibles 
con la configuración usada (layout) pero 
compatibles con otras configuraciones 
(layout).
Es posible:
 -Crear una receta nueva  . 
La nueva receta creada se guarda en la 
categoría “no disponibles”. 
Asociar luego la receta a la bebida. 
El software verifica que haya compatibi-
lidad entre la receta y la configuración 
(layout) del aparato. 
Si se visualiza  significa que ha sido 
encontrada una incompatibilidad.
 -Eliminar una receta 
 -Duplicar  y personalizar  una receta.

crEar uNa rEcEta NuEva
El procedimiento guiado permite crear una 
receta nueva.
Se visualiza la pantalla donde:
 -asignar un nombre a la receta nueva
 -configurar un tiempo (en segundos) de 
espera del mensaje de “Retirar Bebida” 
desde el final de la erogación. 
El tiempo de espera permite que se va-
cíen los tubos y que goteen en la taza.
 - tocar  y luego  “Agregar preparación” 
para agregar los productos que componen 
la receta (por ejemplo Café, Chocolate, 
…) 
Las pantallas de los parámetros cambian 
de acuerdo con el producto agregado 
(café espresso, café fresh brew, polvos 
solubles, …)
 -Para agregar personalizaciones tocar  y 
luego “Agrega personalización”  
Para cada personalización es posible con-
figurar los diferentes parámetros.
 -guardar las configuraciones y volver a la 
pantalla principal.

Desde la pantalla principal con “Test re-
ceta” es posible erogar una selección de 
prueba para verificar la receta creada.
Sucesivamente a la selección de prueba 
resta posible modificar la receta.
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moDificacióN DE uNa rEcEta
Desde la pantalla de la receta es posible:
 -modificar el nombre de la receta
 -configurar un tiempo (en segundos) de 
espera del mensaje de “Retirar Bebida” 
desde  el final de la erogación. 
El tiempo de espera permite que se va-
cíen los tubos y que goteen en la taza.

Es posible agregar ulteriores ingredientes 
y/o personalizaciones a la receta.
Desde la pantalla de la receta tocar  para 
agregar ulteriores ingredientes y/o perso-
nalizaciones.
Para modificar las configuraciones de los 
ingredientes individuales (por ejemplo la 
cantidad de agua, polvos, …) tocar la barra 
del ingrediente para abrir el menú del con-
texto

Fig. 35

 - tocar Edit para cambiar los parámetros
 - tocar rEmovEr  para eliminar el ingre-
diente

Para desplazar un ingrediente antes o 
después de otro ingrediente es suficiente 
arrastrar la barra del ingrediente.

Fig. 36
Después de haber cambiado los paráme-
tros guardar las configuraciones y volver a 
la pantalla principal.
Desde la pantalla principal con “Test re-
ceta” es posible erogar una selección de 
prueba para verificar la receta modificada.
parámEtroS DE baSE
Para cada receta es posible configurar pa-
rámetros de base, como por ejemplo:
 -el nombre del ingrediente
 - las dosis (agua y polvo)
 -erogar una bebida de prueba

A la receta es posible agregarle personali-
zaciones (por ejemplo intensidad del cho-
colate, variación del azúcar, cantidad de 
agua total…).
Cada personalización tiene parámetros 
específicos por configurar.
Para aparatos con un sistema de pago es 
posible configurar la variación del precio de 
la selección. 
La dosis molida por tiempo se indica en 
porcentaje respecto al tiempo empleado 
para el molido volumétrico.
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parámEtroS avaNzaDoS ESprESSo

atraSo iNicial
Configura un tiempo de atraso del ingre-
diente; el atraso es útil si se crea una rece-
ta compuesta de varios ingredientes.
Por ejemplo creando la receta “Espresso 
con leche” entre la erogación del Espresso 
y de la leche puede ser colocado un tiempo 
de atraso entre las erogaciones.
Puede ser útil para obtener una mejor pre-
sentación de la bebida.
ExprimiDo DE la paStilla
El exprimido se efectúa con el pistón supe-
rior que, comprimiendo mecánicamente la 
pastilla, favorece la expulsión del agua de 
la pastilla antes de la descarga en la cube-
ta de residuos sólidos.
 -ON: exprimido de la pastilla habilitado
 -OFF: no se efectúa el exprimido de la 
pastilla

SquEEzE DowN forcE
configura la fuerza de exprimido de la 
pastilla ejercitada por el pistón al final de la 
erogación.
SquEEzE rESt forcE
configura el valor de seguridad de la fuerza 
de exprimido de la pastilla.

 Este valor debe ser mayor o igual al 
valor de “squeeze down force”.
DoSiS DE prE iNfuSióN
Configura la cantidad de agua (en ml) por 
utilizar durante la pre infusión.
tiEmpo DE prE iNfuSióN
Configura el tiempo de pre infusión antes 
que se produzca la infusión propiamente 
dicha.
prESióN DE ExtraccióN
Configura 3 perfiles de presión para la infu-
sión espresso:
 -High
 -Medium
 -Low

Configurando en low se visualizan los 
parámetros para la infusión a baja presión 
(véanse parámetros fresh brew).

parámEtroS avaNzaDoS iNStaNt

atraSo iNicial
Configura un tiempo de atraso del ingre-
diente; el atraso es útil si se crea una rece-
ta compuesta de varios ingredientes.
Por ejemplo creando la receta “Chocolate 
con leche” entre la erogación del chocolate 
y de la leche puede ser colocado un tiempo 
de atraso entre las erogaciones.
Puede ser útil para obtener una mejor pre-
sentación de la bebida.
atraSo DEl mixEr
Configura un tiempo de atraso desde el 
arranque del mixer respecto a la erogación 
del agua.
mixEr abSolutE mix timE
Es posible configurar la duración de la agi-
tación independiente del tiempo de actua-
ción de la bomba / válvula. 
El valor de la duración del agitado se con-
figura en décimos de segundos y se cal-
cula desde el momento de activación de la 
bomba/electroválvula.
rElativE mixEr timE
Es posible configurar la duración de la 
agitación por diferencia, de más o de me-
nos, respecto al momento de parada de la 
bomba/electroválvula.
El valor de duración del agitado se confi-
gura in milisegundos y se calcula desde el 
momento de activación de la bomba/válvu-
la.
vElociDaD DE agitaDo (low / mEDium / HigH)
Es posible definir la velocidad de agitado 
en función de la presentación deseada del 
producto.
watEr quEuE
Alarga la erogación de agua en el mixer al 
final de la agitación para permitir un ade-
cuado enjuague del mixer. 
Configurar la cantidad de agua deseada.
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vElociDaD DE loS polvoS
Configura la velocidad de trabajo del moto-
dosificador para definir su caudal.
powDEr DElay
Es posible configurar un tiempo de atraso 
de la erogación del polvo soluble respecto 
a la erogación del agua en el mixer (activa-
ción de la bomba/electroválvula).
StEp
La erogación del polvo soluble se produ-
ce a intervalos contemporáneamente a la 
erogación del agua.
Configurar en cuantos intervalos erogar 
el polvo soluble durante la erogación del 
agua.
Configurar los intervalos (step) en función 
del polvo utilizado para obtener una bebida 
de calidad y buen aspecto.
ciclo DEScafEiNaDo
La erogación del polvo soluble se produce 
antes de la erogación del agua para mejo-
rar la presentación de la bebida.
La habilitación se aconseja para el café 
soluble.
coNtENEDorES
Visualiza, en función del layout de la má-
quina, la disposición de los contenedores 
de los productos.
Elegir un contenedor para:
 -Asignar un nombre al contenedor
 -Asociar un ingrediente al contenedor 
(Chocolate, Espresso, Espresso 2, …)
 -Configurar la capacidad máxima del con-
tenedor para poder gestionar el control de 
“producto en agotamiento”.
 -Cambiar el color asociado al contenedor.

layout mEcáNico
Representa el layout mecánico de la confi-
guración en uso por el aparato.
Se representa la disposición de los conte-
nedores y de los principales grupos funcio-
nales.
Es posible indicar al software la nuevas 
configuraciones mecánicas efectuadas 
sobre el aparato.
Asegurarse que las configuraciones 
efectuadas correspondan a la configu-
ración real del aparato.

El aparato regula los ciclos de funcio-
namiento de los grupos funcionales en 
función de las elecciones efectuadas.

Configuraciones que no respetan la 
configuración real pueden ser fuente 
de peligro y causar daños al aparato.

iD DE loS proDuctoS
Permite modificar el número de identifica-
ción de las selecciones snack y food.
Se visualizan todas las selecciones snack 
y food con el correspondiente número de 
identificación.
No se admiten números de identificación 
duplicados de las selecciones snack y 
food; en caso de valor duplicado el aparato 
visualiza un mensaje.
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CONFIGURACIONES DE LA 
MÁQUINA
coNfiguracióN

SElEccioNa uNa coNfiguracióN
Permite gestionar grupos de configuracio-
nes (por ejemplo por nación) y las confi-
guraciones individuales (layout) previstas 
para el aparato.
Un grupo de configuraciones contiene va-
rias configuraciones individuales (layout)

Fig. 37
Es posible eliminar y duplicar los grupos 
de configuraciones y las configuraciones 
individuales.
Cuando se utiliza una configuración nue-
va es posible decidir si poner en cero los 
datos estadísticos, las calibraciones y los 
contadores de mantenimiento.

Antes de cargar la configuración de 
otro aparato (clonación) asegurarse de 
la compatibilidad mecánica y software 
de los aparatos.
Para utilizar otra configuración (de fábrica) 
es necesario cargarla desde la función 
“Backup y restablecimiento”.
Para visualizar las configuraciones de fábri-
ca cargadas, habilitar el parámetro “visua-
liza todos” desde la función de selecciona 
configuración

backup y rEStablEcimiENto
La función de backup permite guardar las 
configuraciones actuales de la máquina en 
un backup.
Los backup se guardan en la memoria de 
la tarjeta CPU.
La función de restablecimiento permite res-
tablecer las configuraciones de la máquina 
del backup efectuado anteriormente.
El aparato puede ser restablecido a las:
 -configuraciones de fábrica
 -configuraciones personalizadas ante-
riormente y guardadas con la función de 
backup.

Después de haber restablecido las con-
figuraciones del archivo de configura-
ción, habilitar la configuración desde el 
menú “Selecciona configuración”.

importa DESDE uSb
Permite configurar nuevas configuraciones 
de la máquina desde un archivo de confi-
guración guardado en una llave USB.

 La importación puede ser utilizada 
para clonar las configuraciones de otro 
aparato; asegurarse de la compatibi-
lidad de las configuraciones entre los 
aparatos.

Exporta Hacia uSb
Permite exportar las configuraciones de la 
máquina en un archivo de configuración en 
una llave USB..

La exportación puede ser utilizada 
para clonar las configuraciones co-
rrientes en otro aparato; asegurarse de 
la compatibilidad de las configuracio-
nes entre los aparatos.
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moDificacióN DE laS caDENaS DE
iNtErfaz
Permite modificar los nombres de las bebi-
das, de las recetas, de los contenedores, 
de las informaciones nutricionales,… visua-
lizadas en las pantallas y en los idiomas 
disponibles.
El aparato reagrupa las diferentes cadenas 
por categoría facilitando la individualiza-
ción.

No es posible modificar las cadenas de 
los menúes de programación.
pErSoNaliza iNtErfaz uSuario

moDifica
Permite configurar algunos parámetros 
gráficos de la interfaz usuario (GUI) por 
ejemplo, los fondos, dimensiones del texto, 
colores, …
SElEccioNar gráfica pErSoNalizaDa
Permite elegir el archivo con las persona-
lizaciones gráficas por aplicar a la interfaz 
usuario.
Se visualizan los archivos cargados con la 
función “importar”.
importar gráfica pErSoNalizaDa
Permite importar desde una llave USB el 
archivo con las personalizaciones gráficas 
personalizadas por importar en el aparato.
Exportar gráfica pErSoNalizaDa
Permite guardar en una llave USB un ar-
chivo con las personalizaciones gráficas 
efectuadas.
coNfiguracioNES DE viSualizacióN
gENEralES
Habilita / deshabilita la visualización del:
 -número de erogaciones efectuadas cuan-
do se enciende el aparato.
 -configurar la luminosidad del touch 
screen; el valor 100 configura la máxima 
luminosidad.
 - fecha y hora
 -screen saver, la habilitación permite intro-
ducir después de cuanto tiempo activar el 
screen saver. 
Elegir si reproducir un screen saver o una 
playlist

playliSt
Permite crear y gestionar playlist de conte-
nidos de entretenimiento.
Una playlist contiene vídeo y/o secuencias 
de imágenes que se reproducen durante la 
erogación de la selección.
Con  se agrega un vídeo o imágenes a la 
playlist.
Con  se crea una copia del a playlist.
Con  se elimina la playlist.
A una nueva playlist es necesario que le 
sea asignado un nombre.
Los contenidos de la playlist pueden ser 
reproducidos de modo: casual  o cíclico 

Para una playlist solo de imágenes es 
posible indicar después de cuanto tiempo 
(en segundos) visualizar la imagen sucesi-
va.
mENSajE DE tExto y fEED rSS
en uso normal y durante la erogación de la 
selección, es posible visualizar los rss feed 
(noticias) y las previsiones del tiempo.
Para visualizar las noticias y las previsiones 
meteorológicas es necesario que el apara-
to esté conectado a Internet.
fEED / tExto
El aparato, por las configuraciones de fábri-
ca, está configurado para mostrar los men-
sajes de texto fijos (aparato no conectado a 
internet).
Crear e introducir los textos que se desean 
mostrar en el funcionamiento en uso nor-
mal.
Con una conexión de red habilitada es 
posible visualizar noticias utilizando un fEEd 
rss.

 Un fEEd rss permite visualizar breves 
noticias durante el funcionamiento normal.
Elegir la dirección del fEEd rss entre aque-
llos predefinidos o introducir una dirección 
personalizada.



 43 04-2017 5205 00

coNfiguracioNES DE loS SENSorES DE
iNput
El grupo de funciones permite configurar 
el funcionamiento de algunos sensores del 
aparato.
NivEl DE loS coNtENEDorES
Habilita / deshabilita el control del nivel de 
los contenedores.

 El nivel de los contenedores está cal-
culado. De la capacidad del contenedor se 
substrae la cantidad de producto  utilizada 
en la receta para cada selección efectuada.

 Para una correcta gestión indicar (a 
cada carga de productos) la cantidad de 
producto recargada en el contenedor.
Se visualizan los diferentes contenedores 
con los niveles de rellenado y los paráme-
tros modificables:
 -Cantidad calculada: habilita el contador 
que gestiona las pre alarmas de “producto 
en agotamiento”
 -Capacidad total: configurar los gramos de 
la capacidad máxima del contenedor
 -Valor de umbral: configurar los gramos del 
umbral de pre alarma

SENSor DEl vaSo
Sólo en los modelos con “sensor de vasos” 
(fotocélula).
El sensor de vasos puede estar habilitado / 
deshabilitado abra todas las selecciones.
Además es posible definir si, después de 
dos tentativos de caída del vaso sin que 
la fotocélula detecte objetos en el vano de 
erogación, la avería deba:
 -bloquear el aparato (avería con bloqueo) 

o 
 -dejarlo en funcionamiento para el uso con 
taza del usuario (avería sin bloqueo).

calibracioNES

calibracióN DEl coNtaDor volumétrico
La calibración del contador volumétrico 
(flow meter) permite obtener la correcta 
cantidad de agua prevista por las recetas.
El procedimiento de calibración del conta-
dor volumétrico consiste en:
1. Erogar y recoger una cantidad de agua

pre configurada
2. Medir la cantidad de agua erogada (en

cc)
3. Introducir el valor detectado.
calibracióN DEl moliDo
La calibración permite regular la velocidad 
de trabajo del molinillo en función de los 
gramos molidos
Para calibrar proceder de la siguiente ma-
nera:
1. Encender el procedimiento de calibra-

ción, se muele y se desengancha una 
dosis de café en granos

2. Pesar la cantidad molida
3. Introducir el valor del peso detectado.
calibracióN DEl moto DoSificaDor
La calibración de los moto dosificadores de 
los solubles y del café pre molido permite 
regular la velocidad de trabajo del motodo-
sificador para definir el caudal en gr/seg.
Para calibrar, proceder de la siguiente ma-
nera:
1. Erogar el polvo a la velocidad mínima.
2. Pesar el polvo soluble erogado.
3. Introducir el valor del peso detectado.
4. Erogar el polvo a la velocidad máxima.
5. Pesar el polvo soluble erogado.
6. Introducir el valor del peso detectado.
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calibración de las bombas / electro-
válvulas
La calibración permite regular el caudal en 
cc/seg.
Para calibrar, proceder de la siguiente ma-
nera:
1. Erogar agua al caudal mínimo.
2. Medir e introducir la cantidad de agua

erogada.
3. Erogar agua al caudal máximo.
4. Medir e introducir la cantidad de agua

erogada.
calibración del agua fría
Sólo para los modelos que erogan agua 
fría.
La calibración del agua fría permite obtener 
la correcta cantidad de agua en las recetas.
El procedimiento de calibración:
1. Eroga una cantidad de agua pre configu-

rada
2. Luego, medir la cantidad de agua eroga-

da (en ml)
3. Introducir el valor detectado.
regulación automática de las muelas
Para cada uno de los dispositivos de regu-
lación de las muelas (si se encuentra pre-
sente) es posible:
 -Habilitar / deshabilitar la regulación auto-
mática del molido
 -Configurar el tiempo de infusión; es el 
tiempo deseado para la erogación de la 
dosis de agua de referencia configurada 
(dosis de infusión).
 -Configurar la cantidad de agua de referen-
cia (dosis de infusión) sobre la cual moni-
torear el tiempo para la infusión.

Cambiando la dosis de infusión, en propor-
ción, se cambia el tiempo de infusión.
Cambiando el tiempo de infusión no se 
cambia la dosis de infusión.

regulación motorizada de las muelas
Con la regulación del molido deshabilitada 
o en los aparatos con regulación de las
muelas motorizada, es posible regular el 
molido (más grueso o más fino).
Configurar el valor (expresado en 1/6 de 
vuelta de la tuerca porta muelas) para acer-
car o alejar las muelas.
Cuando las muelas se acercan se obtiene 
un molido más fino.
Cuando las muelas se alejan se obtiene un 
molido más grueso.
Para las máquinas sin regulación motoriza-
da de las muelas actuar manualmente so-
bre la manopla de regulación del molinillo.
configuraciones del output

grupo infusor
 -Vacío de café: un sensor detecta la ro-
tación del molinillo durante el molido; en 
caso de bloqueo (por ej. cuerpos extra-
ños) o de excesiva velocidad (molinillo 
vacío) el control bloquea las selecciones 
que utilizan el molinillo.
 -Pre molido: habilita / deshabilita el molido 
del café para la selección siguiente. El 
pre molido disminuye el tiempo de prepa-
ración de la selección sucesiva con café 
molido.  
El pre molido compromete el aroma de la 
selección sucesiva con café molido.
 -Permite configurar la posición de la cáma-
ra de infusión del grupo infusor. 
Configurar la posición de la cámara de 
infusión permite al polvo de café de dispo-
nerse de manera más homogénea en la 
cámara de infusión.
 -Habilita la nueva colocación del grupo de 
infusión al encendido del aparato. 
Colocar nuevamente el grupo de infusión 
permite estar seguros que esté en la posi-
ción correcta antes de una erogación.
 -habilita la variación de la dosis del primer 
café (aumento de la dosis de agua del 
primer café)
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parámetros de los ventiladores
Habilita / deshabilita el funcionamiento de 
los ventiladores del aparato.
aspiración del vapor

 -ON: el ventilador está siempre activo.
 -OFF: el ventilador se activa durante la pre-
paración de la bebida.

iluminación
Permite configurar los parámetros de ilumi-
nación del aparato. 
Es posible configurar:
 -si la iluminación del aparato debe perma-
necer activa o no cuando el aparato está 
fuera de servicio.
 -decidir durante cuanto tiempo dejar activa 
la iluminación del vano desde el final de la 
erogación.

grupo de infusión del té
Sólo para los modelos con grupo de infu-
sión del té.
posición “service” de infusión del té
Posiciona el grupo de infusión del té en la 
posición de “service”.
La posición de “service” es útil cuando se 
deben efectuar tareas que requieren el 
desmontaje del grupo de infusión del té del 
aparato.
infusor de té montado limpio
Pone en cero los contadores que gestionan 
la señalación de efectuar la “limpieza infu-
sor de té”.
Confirmar después de haber efectuado la 
desinfección y de haber montado el infusor 
del té en el aparato.

configuraciones del distribuidor de
vasos
Con esta función es posible determinar:
 -el tiempo de atraso de la parada de la 
rotación del encolumnador de vasos
 -el tiempo que debe transcurrir entre la 
activación del motor de desenganche de 
los vasos y el reconocimiento del vaso por 
parte del sensor de tazas

Usar estos parámetros para compensar la 
eventual inercia debida al tipo de vasos.
configuraciones de las boquillas mó-
viles
Con esta función es posible determinar:
 - la posición de las boquillas móviles para la 
erogación de sólo agua caliente o fría. 
La posición de las boquillas está expresa-
da en porcentaje del tiempo empleado por 
las boquillas para colocarse en la posición 
de erogación
 -configurar después de cuanto tiempo lle-
var nuevamente las boquillas a la posición 
de reposo después de una erogación. 
El tiempo de atraso permite a los tubos de 
vaciarse y gotear en el vaso.

La posición personalizada de las boquillas 
permite evitar posibles contaminaciones de 
una selección de sólo agua.
Verificar experimentalmente las confi-
guraciones efectuadas.
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maNtENimiENto

programacióN DE lavaDoS/ENjuaguES
automáticoS
Es posible habilitar / deshabilitar la progra-
mación de los ciclos de lavado y/o enjua-
gues automáticos del aparato.
Programar el tipo de lavado y/o enjuague 
por efectuar en el día y hora configurados.
Es posible agregar o remover ciclos auto-
máticos de lavado y/o enjuague.

 Los lavados/enjuagues automáticos 
utilizan agua caliente. No poner las ma-
nos en la zona de erogación: peligro de 
quemaduras.

 Los ciclos de lavado no sustituyen la 
necesidad de desmontar regularmente 
los componentes para la desinfección.
Durante los lavados/enjuagues se visualiza 
un mensaje con el avance de la operación.
próximo maNtENimiENto
Habilitar y configurar el intervalo de mante-
nimiento y/o número de erogaciones.
Cuando se alcanza uno de los valores con-
figurados el aparato visualiza un mensaje 
de “efectuar mantenimiento”.
NotificacióN DEl maNtENimiENto
Pone en cero el contador que gestiona los 
avisos de mantenimiento.

 Para una correcta gestión de las no-
tificaciones, poner en cero el contador 
sólo después de haber efectuado todos 
las intervenciones de mantenimiento.

mENSajES DE lavaDoS
Para cada tipología de lavado / enjuague 
configurar los intervalos (número de horas 
y/o selecciones). 
Cuando se alcanzan los valores configu-
rados el aparato visualiza un mensaje de 
efectuar el lavado / enjuague.
Cada lavado / enjuague puede ser de-
terminado como obligatorio: el aparato o 
algunos grupos funcionales se ponen fuera 
de servicio hasta que se efectúa el lavado / 
enjuague.
próximoS lavaDoS
Visualiza, para cada tipología de lavado 
/ enjuague, cada cuanto será necesario 
efectuar un lavado / enjuague.
coNfiguracioNES gENEralES

alimENtacióN Eléctrica
Permite configurar la tensión de alimenta-
ción utilizada para alimentar el aparato.
Asegurarse del valor de la tensión de 
alimentación antes de efectuar la elec-
ción.

La configuración permite una ges-
tión correcta de todos los componen-
tes eléctricos y la optimización de los 
ciclos de funcionamiento del aparato.

taNquE
La alimentación hídrica del aparato puede 
ser desde la red (OFF) o desde tanque 
(ON)
circuito HiDráulico
Permite configurar el circuito hidráulico del 
aparato (estándar o con caldera doble).
Asegurarse que el circuito elegido sea 
el del aparato

La configuración permite una co-
rrecta gestión de todos loos compo-
nentes eléctricos y la optimización de 
los ciclos de calentamiento de la calde-
ra o de las calderas



 47 04-2017 5205 00

parámEtroS DE la calDEra
Configura los parámetros de funcionamien-
to de la o de las calderas.
 -Temperatura: configura la temperatura de 
funcionamiento de la caldera

Es posible habilitar un ciclo de calenta-
miento de la caldera (boost) cuando se 
efectúa la primer selección y después de 
un cierto período de stand-by
Habilitar el ciclo de calentamiento (boost) 
es útil para compensar (después de un 
período de stand-by) una baja temperatura 
de la primer selección.
Es posible habilitar el boost también para 
todas las selecciones sucesivas a base de 
café.
Para las bebidas solubles el ciclo de calen-
tamiento de la caldera (boost) se hace sólo 
para la primer selección.
coNfiguracioNES prE-ErogacióN
Permite habilitar y gestionar los ciclos de 
calentamiento y/o enjuague antes de una 
erogación.
Si se habilitan estos ciclos los tiempos de 
preparación de las bebidas se alargan.
coNfiguracioNES maStEr SlavE
Con esta función se habilita la conexión 
“Master / Slave”.
Con la función activada el aparato  es 
“Master”: tiene el control del segundo apa-
rato.
La conexión “Master / Slave” requiere que 
los aparatos estén conectados entre si con 
el kit especial.
Desde el menú configurar el modelo de la 
máquina “Slave”.
Por default la función master/slave no está 
habilitada.
Con la función “Master / Slave” habilitada 
es posible utilizar las funciones correspon-
dientes a los productos snack y/o food (p. 
ejemplo disposición de las selecciones 
snack).
El pedido de selecciones snack y/o food se 
efectúa desde el aparato “Master”.

INFORMACIONES DE LA 
MÁQUINA
avEríaS
El aparato está dotado de diversos senso-
res para tener bajo control los diferentes 
grupos funcionales.
Cuando se detecta una anomalía, se visua-
liza el tipo de avería y el aparato (o parte 
del mismo) se coloca fuera de servicio.
Las averías detectadas se memorizan en 
contadores especiales.
HiStórico DE laS avEríaS
Con esta función es posible visualizar la 
lista histórica de las averías; el histórico de 
las averías lleva el nombre de la avería con 
la correspondiente fecha y hora.
La función muestra si la avería está todavía 
presente y/o resuelta.
Desde la función es posible poner en cero 
la lista de las averías registradas.
HiStórico DE loS EvENtoS
Con esta función es posible visualizar y 
filtrar los eventos registrados por el aparato.
Un evento podría ser, por ejemplo el ac-
ceso a los menúes, la modificación de los 
parámetros, …
Desde la función es posible poner en cero 
la lista de los eventos registrados.
avEríaS
Visualiza las averías presentes en el apara-
to.
Si no hay presentes averías la lista está 
vacía.
DoSificaDor avEriaDo 1...9 (DoSEr fault)
Si la absorción de corriente de un motodo-
sificador no entra en el rango de los valores 
preestablecidos, se deshabilitan todas las 
selecciones en las cuales se utiliza ese 
dosificador.
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mixEr avEriaDo 1...6 (wHippEr fault)
Si la absorción de corriente de un motodo-
sificador no entra en el rango de los valores 
preestablecidos, se deshabilitan todas las 
selecciones en las cuales se utiliza ese 
mixer.
ElEctroválvula 1...7 (valvE fault)
Si la absorción de corriente de una electro-
válvula no entra en el rango de los valores 
preestablecidos, se deshabilitan todas las 
selecciones en las cuales se utiliza esa 
electroválvula.
SHort circuit moSfEt
Uno de los mosfet en la tarjeta de las ac-
tuaciones permanece activo.
Los mosfet controlan la activación/desac-
tivación de los motores de corriente conti-
nua.
SHort circuit
Se detecta un corto circuito en uno de los 
motores de corriente continua conectado a 
la tarjeta de las actuaciones.
Es posible que contemporáneamente se 
detecte una avería en uno de los motores 
de corriente continua.
coNtaDor volumétrico
El contador volumétrico (flow meter) per-
mite contar la cantidad de agua requerida 
para la preparación de una selección.
Si la tarjeta de las actuaciones no detecta 
los impulsos del contador volumétrico ge-
nerados por el paso del agua dentro de un 
tiempo preestablecido, el aparato se pone 
fuera de servicio.
pérDiDa DE agua airbrEak
El micro del Air-break (accionado por el flo-
tador) señala la falta de agua sin que haya 
sido solicitada una selección.
Se abre la electroválvula de entrada del 
agua o activa la bomba de auto alimenta-
ción (tentativo de llenado del air break).
En el caso que el air break no se llene el 
aparato se pone fuera de servicio.

micro airbrEak
El micro del Air-break (accionado por el 
flotador) no señala nunca la falta de agua 
después de una erogación.
timE out DE llENaDo DEl air-brEak 
El micro del Air-break (accionado por el 
flotador) no señala cuando se alcanza el 
nivel del agua en el air-break en el tiempo 
previsto durante el llenado.
timE out DE llENaDo DE la calDEra
La caldera non se ha llenado dentro del 
tiempo previsto. 
La cantidad de agua para el llenado de la 
caldera la detecta el contador volumétrico 
(flow meter).
grupo café - avEría DEl grupo micro -
Durante el movimiento del grupo de in-
fusión el micro de control no se acciona 
dentro de un cierto límite de tiempo. 
Es posible que esta avería esté asociada a 
otra avería de colocación del grupo café.
grupo café - avEría DEl grupo Start -
El microinterruptor señala la permanencia 
en el punto de reposo.
grupo café - avEría DEl grupo DE iNfuSióN -
El micro de control señala que el grupo 
café no está en la posición de infusión
grupo café - avEría DEl grupo DE ErogacióN -
Durante la fase de infusión, el micro de 
control señala el movimiento del grupo 
espresso.
grupo café - avEría DEl grupo DE DEScarga -
Al final de la infusión el micro de control 
señala que el grupo café no alcanza la po-
sición de “descarga pastilla usada”.
grupo café - avEría DEl grupo DE rEpoSo -
El micro de control señala que el grupo de 
infusión no ha regresado a la posición de 
reposo después de la descarga de la pas-
tilla.
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boquillaS móvilES
Las boquillas móviles no han llegado a la 
posición de erogación.
El aparato se pone fuera de servicio.
Error DE la calDEra
No se alcanza la temperatura de ejercicio 
de la caldera después de varias medicio-
nes de temperatura en un determinado 
tiempo.
El aparato se pone fuera de servicio.
pérDiDa DE la calDEra
Señala una posible pérdida de presión de 
la caldera durante un ciclo de “puesta en 
presión”.
limpiEza complEta DE la máquiNa
Se señala la necesidad de efectuar la lim-
pieza completa del aparato.
La señalación se visualiza cuando se al-
canza el límite de tiempo o el número de 
selecciones configurado.
lavaDo DEl grupo ESprESSo coN paStillaS
Se señala la necesidad de efectuar el lava-
do del grupo espresso utilizando pastillas 
higienizantes.
La señalación se visualiza cuando se al-
canza el límite de tiempo o el número de 
selecciones configurado.
lavaDo DEl mixEr
Se señala la necesidad de efectuar el lava-
do  de los mixer.
La señalación se visualiza cuando se al-
canza el límite de tiempo o el número de 
selecciones configurado.
moNEDEro
Sólo modelos con sistema de pago.
La máquina se bloquea si recibe un impul-
so mayor de 2 seg. en una línea del conva-
lidador o si la comunicación con el mone-
dero serial no se produce por más de 30 
(protocolo Executive) o 75 (protocolo BDV) 
segundos.

vacío DE agua
Falta de agua desde la red hídrica o desde 
el tanque de auto alimentación.
Verificar que el aparato esté conectado a la 
red hídrica y que el grifo esté abierto o que 
el tanque esté lleno de agua.
Tocar la tecla “Reset” para restablecer el 
funcionamiento del aparato.
vacío DE café
Si la dosis de molido en el dosificador no 
se alcanza dentro de 15 segundos se re-
gistra la avería “vacío de café”.
Las selecciones que usan el café en gra-
nos se ponen fuera de servicio.
bloquEo DEl moliNillo
Un sensor detecta la efectiva rotación del 
molinillo durante el tiempo de molido. 
En caso de bloqueo (cuerpos extraños, 
etc.) el molinillo se bloquea y las seleccio-
nes en base a espresso se deshabilitan.
tarjEta DE la máquiNa
Falta de comunicación entre la tarjeta de la 
máquina y la tarjeta CPU.
La comunicación entre las dos tarjetas se 
efectúa a través del can bus.
Verificar las conexiones can bus EntrE las 
dos tarjEtas.
baja tEmpEratura ESprESSo
La temperatura de la caldera espresso es 
inferior a la temperatura mínima programa-
da para una erogación.
Esperar que se alcance la temperatura 
mínima de erogación configurada.
DatabaSE DE la máquiNa No DiSpoNiblE
El database de la máquina que reagrupa y 
gestiona las configuraciones de la máquina 
(layout) no está presente en el aparato o no 
es posible cargarlo o crearlo.
Verificar que haya suficiente espacio en la 
memoria.
El aparato se pone fuera de servicio.



 50 04-2017 5205 00

EStaDíSticaS

muEStra EStaDíSticaS
Visualiza las estadísticas relativas a las 
selecciones (por ejemplo el número de las 
erogaciones efectuadas, fecha y hora de la 
última erogación, …)
puESta EN cEro DE laS EStaDíSticaS
Pone en cero las estadísticas memorizadas 
de las selecciones.
muEStra auDit
Visualiza, para cada selección individual, 
el número total de las erogaciones y el total 
de las erogaciones desde la última puesta 
en cero de las estadísticas y la recauda-
ción para cada selección.
La función permite filtrar la visualización de 
los datos de audit por categorías.
NumEracióN DE laS SElEccioNES
Permite numerar las selecciones y tener la 
correspondencia bebida-número de selec-
ción en las estadísticas.

 Cada selección debe tener un número 
unívoco.
prEfEriDoS
Los “preferidos” son las conexiones a las 
funciones utilizadas más frecuentemente. 
Después de haber agregado una función a 
los “preferidos” será suficiente visualizar los 
“preferidos” y tocar la función para acceder 
rápidamente.
liSta DE loS prEfEriDoS
Visualiza todas las funciones que se utili-
zan frecuentemente y que han sido memo-
rizadas  como “preferidos”
Tocar la función para acceder a la misma.
caNcEla liSta DE loS prEfEriDoS
Permite remover las funciones que han 
sido memorizadas como “preferidos” .
Es posible remover la función individual o 
todas las funciones (cancela todo).
Para eliminar una función individual: tocar 
la tecla de la función y confirmar la elimina-
ción da la lista.

iDENtificacióN DE la máquiNa
Permite introducir un código numérico y el 
nombre que identifica el aparato.
El código puede ser utilizado para la iden-
tificación del aparato para el análisis de las 
estadísticas.

 Estas informaciones no se guardan 
cuando se efectúa un backup completo.
fEcHa DE iNStalacióN
Permite configurar la fecha de instalación 
del aparato.
Con  se configura la fecha.

 La fecha se utiliza para la gestión y 
la programación de los intervalos de 
mantenimiento y/o ciclos de lavado/en-
juague automáticos.

coNtactoS DEl apoyo técNico
Permite introducir las referencias (nombre y 
número de teléfono) del apoyo técnico por 
contactar en caso de avería.
Estas informaciones serán visualizadas 
en el caso que se encuentre presente una 
avería.
Es posible decidir si las informaciones 
deben ser visualizadas con las averías que 
bloquean el aparato o con averías que no 
bloquean el aparato o con averías que no 
pueden ser puestas en cero en uso normal.
Con  se modifican los referentes.
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AHORRO ENERGÉTICO
Desde la función ahorro energético es 
posible habilitar, modificar los parámetros 
y configurar las fajas horarias de ahorro 
energético del aparato.
coNfiguracioNES
Habilita / deshabilita la funcionalidad de 
ahorro energético.
El aparato permite gestionar varios perfiles 
de ahorro energético.
Cada perfil de ahorro energético puede ser 
personalizado en algunos parámetros.
pErfil “Soft moDE”
Este perfil habilita el ahorro energético 
después de un período de inactividad del 
aparato. 
Cuando se pide una selección la máquina 
sale de la fase de ahorro energético.
Es posible:
 -Configurar después de cuantos minutos 
de  inactividad del aparato se activa el 
ahorro energético.
 -configurar la temperatura de mantenimien-
to de la o de las calderas en la fase de 
ahorro energético
 -habilitar/deshabilitar la iluminación del 
aparato
 -elegir el nivel de luminosidad del touch 
screen entre aquellos predefinidos.

pErfil “DEEp moDE”
Este perfil está activo en las fajas horarias 
configuradas.
En las fajas horarias configuradas la tem-
peratura de la caldera se reduce y se man-
tiene la temperatura de mantenimiento 
configurada.
Es posible:
 -configurar cuantos minutos anticipar el 
calentamiento de la caldera antes del final 
de la faja horaria. 
Por ejemplo 5 minutos: 5 minutos antes 
del final de la faja horaria se activa el ciclo 
de calentamiento de la caldera para alcan-
zar la temperatura de trabajo.
 -configurar la temperatura de mantenimien-
to de la/de las caldera en la fase de ahorro 
energético
 -habilitar/deshabilitar la iluminación del 
aparato
 -elegir el nivel de luminosidad del touch 
screen entre aquellos predefinidos.
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fajaS HorariaS
Permite configurar las fajas horarias de 
intervención de los perfiles de ahorro ener-
gético.
 -Elegir el día en el cual configurar las fajas 
horarias.
 -Tocar “Agregar” y luego tocar el renglón 
del perfil para colocar un rectángulo con 
indicación del horario.
 -Arrastrar el rectángulo para definir el hora-
rio con exactitud.

Para eliminar un rectángulo tocar la tecla 
“Remover” y luego tocar el rectángulo por 
eliminar.
Es posible copiar las configuraciones efec-
tuadas para todos los días de la semana o 
para un solo día.
Tocar “Copy day profile” para poder:
 -Copiar las fajas horarias configuradas en 
un día de la semana; tocar el día en el cual 
configurar el ahorro energético y luego 
tocar “pegar perfil diario”
 -Copiar las fajas horarias configuradas 
para todos los días de la semana; tocar 
“pegar perfil diario a todos los días”

Fig. 38

SISTEMAS DE PAGO
Es posible decidir cual, entre los protocolos 
para sistemas de pago previstos, habilitar y 
gestionar las correspondientes funciones.
Algunos parámetros, comunes a varios 
sistemas de pago, mantienen el valor confi-
gurado aún cambiando el tipo de sistema.
parámEtroS comuNES
rESto iNmEDiato
Normalmente el importe correspondiente 
a una selección se cobra después que el 
aparato envía la señal de “Selección efec-
tuada”.
Habilitando esta función, deshabilitada por 
default, la señal de cobro se envía al inicio 
de la erogación.
poSicióN DEl puNto DEcimal
Configura la posición del punto decimal, o 
sea:
0: punto decimal deshabilitado
1: XXX.X (una cifra decimal después del 
punto)
2: XX.XX (dos cifras decimales después 
del punto)
3: X.XXX (tres cifras decimales después 
del punto).
tipo DE ErogacióN
Permite configurar el modo de funciona-
miento para erogación múltiple o individual. 
Con la erogación múltiple, el resto no se 
devuelve automáticamente al final de una 
erogación efectuada, sino que el crédito 
queda a disposición para ulteriores eroga-
ciones. Apretando el pulsador de devolu-
ción de las monedas, el crédito remanente 
será devuelto si su valor es inferior al valor 
del resto máximo.
obligacióN DE comprar (obligatioN to buy)
Permite habilitar/deshabilitar el funcio-
namiento del pulsador de devolución de 
monedas antes de la erogación de un 
producto. 
 -ON: el resto se devuelve después de ha-
ber efectuado la selección de un producto;
 -OFF: el resto se devuelve inmediatamente 
cuando se presiona la tecla de devolución 
de monedas (el aparato funciona como 
cambia monedas).
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coNvaliDaDor
poSicióN DEl puNto DEcimal
Configura la posición del punto decimal, o 
sea:
0: punto decimal deshabilitado
1: XXX.X (una cifra decimal después del 
punto)
2: XX.XX (dos cifras decimales después 
del punto)
3: X.XXX (tres cifras decimales después 
del punto)
programacióN DEl créDito (ovErpay)
Es posible decidir si:
 -cobrar el eventual crédito excedente del 
importe de la selección después de un 
cierto tiempo.
 -mantener y dejar disponible el eventual 
crédito excedente del importe de la selec-
ción para una selección sucesiva.

ovErpay timEout
Permite configurar después de cuanto 
tiempo devolver o cobrar el crédito sin ha-
ber solicitado una selección.
valor DE laS liNEaS DEl coNvaliDaDor
Permite configurar el valor de las 6 líneas 
de monedas (desde A hasta F) del convali-
dador.

ExEcutivE

vErSióN
Para el sistema Executive es necesario 
elegir entre los sistemas de pago previstos. 
que son:
 -Estándar
 -Price holding / price display.
 -Price holding con alineación

SiNcroNiza prEcioS
Con Price holding / price display y Price 
holding con alineación es posible sincroni-
zar los precios configurados:
 -desde el monedero al aparato y viceversa.
 -desde el monedero / sistema cashless al 
aparato y viceversa

La sincronización se efectúa a cada encen-
dido del aparato.
ErogacióN coN créDito iNSuficiENtE
Si está habilitada permite erogar seleccio-
nes (durante 3 minutos) aunque el crédito 
introducido es insuficiente. 
Después de 3 minutos desde la activación 
de la función la erogación con crédito insu-
ficiente se deshabilita automáticamente.
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mDb
créDito (ovErpay)
Es posible decidir si:
 -cobrar el eventual crédito excedente del 
importe de la selección después de un 
cierto tiempo.
 -mantener o dejar el eventual crédito exce-
dente del importe de la selección a dispo-
sición para una selección sucesiva.

ovErpay timEout
Permite configurar después de cuanto 
tiempo devolver o cobrar el crédito sin ha-
ber solicitado una selección.
créDito máximo
Permite configurar el valor máximo acepta-
do (con efectivo) para limitar de tener que 
devolver valores elevados de resto.
rESto máximo
Es posible configurar un límite al importe 
total del resto que el monedero pagará 
cuando se presione el pulsador de devolu-
ción del resto o después de una erogación 
individual.

 El eventual crédito excedente del im-
porte programado con esta función será 
cobrado.
moNEDaS acEptaDaS
Es posible definir cuales entre las monedas 
reconocidas por el convalidador se deben 
aceptar cuando los tubos de devolución del 
resto están llenos.
Para la correspondencia moneda/valor es 
necesario controlar la configuración del 
monedero.
moNEDaS acEptaDaS coN rESto Exacto
Es posible definir cuales entre las monedas 
reconocidas por el convalidador se deben 
aceptar cuando la máquina está en condi-
ción de “importe exacto”.
Para la correspondencia moneda/valor es 
necesario controlar la configuración del 
monedero.

moNEDaS DEvuEltaS
Es posible definir cuales entre las monedas 
disponibles en los tubos se deben usar 
para dar el resto. Este parámetro está ac-
tivo sólo con monederos que no gestionan 
automáticamente la elección del tubo que 
se debe utilizar (Auto changer payout).
Para la correspondencia moneda/valor es 
necesario controlar la configuración del 
monedero.
algoritmo DE rESto Exacto
Permite elegir el algoritmo de control para 
hacer que la máquina pueda dar el resto al 
final de la selección.
Cada algoritmo verifica una serie de condi-
ciones (cantidad de monedas en los tubos 
o el estado vacío o lleno) de los tubos que
el monedero utilizará para dar el resto.
La condición de “No da resto” se obtiene 
cuando los tubos asociados al algoritmo 
elegido han alcanzado el nivel mínimo de 
monedas.
Por motivos de simplicidad la combinación 
se describe con referencia a los tubos A, 
B y C, donde el tubo A recibe las monedas 
de menor valor y el tubo C las monedas de 
mayor valor.

0 = A o (B y C)
1 = A y B y C
2 = sólo A y B
3 = A y (B o C)
4 = sólo A
5 = sólo A o B (default)
6 = A o B o C
7 = sólo A o B
8 = sólo A o C
9 = sólo B y C
10 = sólo B
11 = sólo B o C
12 = sólo C

Por ejemplo: con el algoritmo “6” el aparato 
visualizará el mensaje “No da resto” cuan-
do uno de los tubos (A, B, C) se encuentra 
en el nivel mínimo.
Con el algoritmo “04” el aparato visualizará 
el mensaje “No da resto” solamente cuando 
el tubo A (moneda de valor menor) habrá 
alcanzado el nivel mínimo de monedas.
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coNfiguracioNES caSHlESS

EScoNDEr créDito llavE (caSHlESS privatE)
Para tutelar la privacy de los usuarios esta 
función permite visualizar la frase “-----” en 
cambio del crédito presente en el sistema 
cashless.
acEptacióN DE créDito iNDEfiNiDo
Esta función permite aceptar o no siste-
mas de pago cashless (llave o tarjeta) en el 
caso que el crédito del sistema cashless no 
este definido.
maNDoS caSH-SalE
Habilita / deshabilita la función cash-sale.
Permite que resulte que las transacciones 
efectuadas en efectivo hayan sido efectua-
das a través de un sistema cashless.
Los valores disponibles son:
 -0: las transacciones en efectivo se regis-
tran como tales (funcionamiento estándar)
 -1 : las transacciones en efectivo se regis-
tran como transacciones efectuadas por el 
primer sistema cashless.
 -2: las transacciones en efectivo se regis-
tran como transacciones efectuadas por el 
segundo sistema cashless.

rEvaluE
Habilita/deshabilita el lector de billetes ex-
clusivamente para recargar el crédito en el 
sistema cashless (llave o tarjeta).
SEguNDo caSHlESS
Habilita/deshabilita el funcionamiento de 
un segundo sistema cashless.

coNvaliDaDor DE billEtES

rEcarga caSHlESS coN billEtES
Habilita/deshabilita la posibilidad de recar-
gar sistemas cashless (llave o tarjeta) con 
un convalidador o con un lector de billetes.
billEtES acEptaDoS
Es posible definir cuales entre los billetes 
reconocidos por el lector se deben aceptar. 
Para la correspondencia billete/valor es ne-
cesario controlar la configuración del lector.
billEtES acEptaDoS coN rESto Exacto
Es posible definir cuales entre los billetes 
reconocidos por el lector se deben aceptar 
cuando la máquina está en condición de 
“importe exacto”.
Para la correspondencia billete/valor es ne-
cesario controlar la configuración del lector.
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prEcioS

Símbolo DE la moNEDa
La función permite configurar, durante la 
visualización del crédito y de los precios, el 
símbolo de la divisa ente aquellos previs-
tos.
prEcioS DE vENta
El aparato (en función del método de pago) 
es capaz de gestionar hasta 4 precios dife-
rentes para cada selección.
Los precios pueden ser activados en fun-
ción de la faja horaria configurada (están-
dar o promocional).
Los precios están reagrupados en 4 listas.
Para cada una de las 4 listas es posible 
configurar el precio global (precio igual 
para todas las selecciones) o el precio indi-
vidual (para cada selección individual).
coNtraSEña frEE vEND
Habilita/deshabilita la erogación gratuita 
de una o varias selecciones con el uso de 
contraseña.
Configurar:
 - la contraseña para una erogación indivi-
dual gratuita

o
 - la contraseña para la erogación gratuita 
de varias selecciones.

prEcio por fajaS HorariaS
Permite configurar las fajas horarias (están-
dar o promocional) para la venta a precios 
diferenciados.
 -Tocar el día en el cual configurar las fajas 
horarias.
 -Tocar “Agregar” y luego tocar el renglón de 
la faja horaria para colocar un rectángulo 
con el horario indicado.
 -Arrastrar el rectángulo para definir el hora-
rio con exactitud.

Para eliminar un rectángulo tocar la tecla 
“Remover” y luego tocar el rectángulo por 
eliminar.
Es posible copiar las configuraciones efec-
tuadas para todos los días de la semana o 
para un solo día.
Tocar “Copy day” para poder:
 -Copiar las fajas horarias configuradas en 
un solo día de la semana; tocar el día en 
el cual configurar el ahorro energético y 
luego tocar “pegar el día”
 -Copiar las fajas horarias configuradas 
para todos los días de la semana; tocar 
“pegar para todos los días”.

Fig. 39

vacía moNEDEro
Permite vaciar el monedero para retirar la 
recaudación.
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IMPORTA / EXPORTA
Reagrupa todas las funciones de expor-
tación e importación de las estadísticas, 
configuraciones de la máquina, paquetes 
gráficos, …
EvaDtS
Permite exportar datos EVADTS en una lla-
ve USB y/o en dispositivos de transmisión 
de datos (RS232, IrDA, telemetría, …).
uSb
Guarda un archivo EVADTS en una llave 
usb.
protocolo DE comuNicacióN SErial
Desde esta función es posible decidir que 
protocolo de comunicación utilizar para la 
comunicación con los dispositivos de ad-
quisición de datos.
DDcmp - EDDcmp
con los siguientes parámetros configura-
bles:
 -Baudrate: es la velocidad de transmisión 
por utilizar en las comunicaciones entre 
aparatos y dispositivos de adquisición de 
datos.
 -Pass code: es un código que debe ser 
igual al del terminal de transferencia de 
datos para permitir la identificación. 
Configuración de default 0
 -Secutiry code: es un código para el reco-
nocimiento recíproco entre el aparato y el 
terminal EVA DTS. 
Configuración de default 0
 -Fin de la transmisión: si está habilitado, 
es capaz de reconocer la señal de final de 
la transmisión (EOT) que se envía con el 
último paquete y de interrumpir la comuni-
cación de datos.

DEx/ucS
con los siguientes parámetros configura-
bles:
 -Baudrate: es la velocidad de transmisión 
por utilizar en las comunicaciones entre el 
aparato y los dispositivos de adquisición 
de datos.

víDEo
Permite importar/exportar videos desde el 
aparato con una llave USB.
formatoS viDEo SoportaDoS
 -MP4 código H264 y 25 fotogramas/seg
 -AVI código XVID, MPEG2 y 25 fotogra-
mas/seg
 -MOV código MPEG4 y 25 fotogramas/seg
 - resolución máxima screen saver 
1200x800
 -resolución vídeo de entretenimiento 
640x480.

 El uso de contenidos de alta calidad 
inciden sobre las prestaciones genera-
les del aparato y ocupan espacio en la 
memoria.

La reproducción de videos podría 
requerir la autorización del propietario 
del copyright o de otros derechos rela-
tivos al contenido.
Asegurarse que sea respetada la nor-
mativa sobre el copyright aplicable al 
país donde se instala el aparato.
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imágENES
Permite importar/exportar imágenes desde 
el aparato con una llave USB.
formatoS imágENES SoportaDoS

 -JPG, PNG
 El uso de contenidos de alta calidad 

inciden sobre las prestaciones genera-
les del aparato y ocupan espacio en la 
memoria.

La reproducción de imágenes po-
dría requerir la autorización del propie-
tario del copyright o de otros derechos 
relativos al contenido.

Asegurarse que sea respetada la nor-
mativa sobre el copyright aplicable al 
país donde se instala el aparato. 

backup
Permite exportar/importar sobre una llave 
USB un backup completo de las configura-
ciones del aparato.
En el backup se guardan los grupos de 
configuración (con los correspondientes 
layout), las personalizaciones de la interfaz 
usuario, vídeo e imágenes usadas para las 
playlist y los precios.

 Los parámetros de la máquina  y las 
configuraciones efectuadas pueden ser 
exportadas y usadas en otros apara-
tos o después de una actualización del 
software de la aplicación.
Los datos estadísticos, las configura-
ciones de la red, de los email, el nom-
bre de la máquina, la fecha de instala-
ción,… no se guardan.

logfilE DE loS ErrorES
Exporta en un logfile los errores presentes 
en la máquina.
El guardado se efectúa en una llave USB.

SISTEMA
Exporta El árbol DEl mENú
Permite exportar en una llave USB un 
archivo de texto del árbol del menú de las 
funciones software del aparato.
viSualiza El log filE
Permite visualizar el log file.
El log file es el registro secuencial y crono-
lógico de las operaciones que de vez en 
vez se efectúan con el aparato.
El registro de los eventos en el log file se 
habilita desde las “funcionalidades avanza-
das” del menú “desarrollo”.
Exporta El log filE
Permite exportar en una llave USB el log  
file.
El log file es el registro secuencial y crono-
lógico de las operaciones que de vez en 
vez se efectúan con el aparato.
El registro de los eventos en el log file se 
habilita desde las “funcionalidades avanza-
das” del menú “desarrollo”.
iNformacioNES DE SiStEma
Contiene las informaciones principales del 
sistema como el espacio de memoria utili-
zado y disponible, …
importa / Exporta traDuccioNES DE 
caDENaS
Permite importar/exportar a través de una 
llave USB las traducciones de las cadenas 
de la interfaz usuario.
Exporta laS coNfiguracioNES DE laS
rEcEtaS
Permite exportar en una llave USB las con-
figuraciones de las recetas.
fuNcioNaliDaDES avaNzaDaS
Permite habilitar las funcionalidades avan-
zadas para el diagnóstico de malos funcio-
namientos de la aplicación y/o del sistema 
operativo.
La activación de estas funcionalidades 
ralentizan el funcionamiento del aparato.
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pruEba fiNal DE loS compoNENtES
Permite efectuar la prueba final de los prin-
cipales componentes del aparato.
Se visualizan los componentes que pueden 
ser probados.
Elegir el componente que se desea probar.
grupo iNfuSor
Se activa el movimiento del grupo infusor
coNtENEDor ESprESSo
Se muele una dosis de café en granos
caíDa DE vaSoS
Se hace caer un vaso
caíDa DE palEtaS
Se hace caer una paleta
movimiENto DE laS boquillaS
Se mueven las boquillas
motoDoSificaDorES
Se activa durante algunos segundos el mo-
todosificador de polvos solubles.
mixEr
Se activa el mixer durante algunos segun-
dos
ilumiNacióN
Se activa durante algunos segundos la 
iluminación del aparato.
ElEctroválvulaS
Se activa durante algunos segundos la 
electroválvula elegida.
bombaS
Se activa durante algunos segundos la 
bomba elegida.

 Durante las pruebas se eroga agua 
caliente: no poner las manos en la zona 
de erogación.

pruEba DE loS SENSorES y DE loS
DiSpoSitivoS DE iNput
Visualiza la pantalla con el estado de los 
dispositivos de control del aparato (sondas, 
microswitch,…).
La función es útil para obtener un panora-
ma general de los diversos sensores de la 
máquina.
Para los dispositivos ON/OFF el estado se 
muestra con el uso del color verde si el dis-
positivo está activo/accionado, con el color 
rojo si está desactivado/no accionado.
Para los sensores se visualiza el valor de-
tectado (por ejemplo temperatura).
pruEba DE loS DiSpoSitivoS DE output
Permite verificar el funcionamiento de los 
diferentes componentes del aparato.
Se visualizan los componentes que pueden 
ser verificados.
Elegir el componente que se desea probar.

 Por motivos de seguridad la prueba 
se debe efectuar con la puerta cerrada.

pruEba fiNal DEl toucH ScrEEN
Permite verificar el funcionamiento del 
touch.
Tocar y deslizar el dedo sobre el  touchs-
creen.
Cada toque deja un trazado de color dife-
rente.
La prueba final permite individualizar even-
tuales zonas del touch screen con sensibili-
dad baja o sin sensibilidad.
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llENaDo y vaciaDo DE la calDEra
Es posible efectuar el llenado y vaciado de 
la caldera.
El llenado del circuito hidráulico es automá-
tico.
En caso de intervenciones sobre el circuito 
hidráulico o si se formaran vacíos de agua 
consistentes efectuar el llenado manual del 
circuito hidráulico.
Con la función vaciado de la caldera se 
abre una electroválvula para permitir que el 
aire entre en la caldera.
llENaDo DE la calDEra
El llenado de la caldera se produce de 
modo automático cuando se instala el apa-
rato.
Usar la función para llenar la caldera des-
pués de intervenciones de mantenimiento 
al circuito hidráulico o si se han formado 
vacíos de agua consistentes.
vaciaDo DE la calDEra

El vaciado de la caldera debe ser efec-
tuado por personal técnico.

 El agua de la caldera está muy ca-
liente y provoca quemaduras.

 Antes de proceder con el vaciado 
de la caldera, esperar que el agua en la 
misma se haya enfriado.
El aparato prevé un procedimiento de “en-
friado rápido” de la caldera.
La función de vaciado abre una electrovál-
vula de la caldera para permitir la entrada 
de aire en la caldera.

pruEba DE loS parámEtroS DE la
máquiNa
Configura el tiempo de activación de los 
componentes durante el autotest.
rEStablEcimiENto DE laS
coNfiguracioNES DE fábrica
Permite restablecer el aparato con las con-
figuraciones de fábrica.

 Todos los datos estadísticos, lista de 
las averías y las configuraciones efec-
tuadas se pierden.

coNfiguracióN DE la fEcHa y DE la Hora
La fecha y la hora se utilizan para registrar 
los eventos (por ejemplo, las averías, …), 
para la gestión de los lavados programados 
y para las señalaciones de mantenimiento.
Configurar la fecha y la hora corrientes.
iDioma
Es posible modificar el idioma predefinido 
de visualización de los mensajes de inter-
faz usuario y de los menúes.
Algunos idiomas se encuentran disponibles 
en la función “cambio idioma”. 
Para poner a disposición otros idiomas 
para la función “cambio idioma” es nece-
sario desplazar el icono de la bandera en 
“Idiomas usados”.
Para eliminar un idioma de la función “cam-
bio idioma” es suficiente arrastrar el icono 
de la bandera en “Idiomas deshabilitados.
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pErfilES DE loS uSuarioS
Es posible habilitar/deshabilitar el uso de 
algunas funciones de programación utili-
zando perfiles de acceso.
El perfil de acceso asegura que solamente 
las funciones al mismo asociadas puedan 
ser utilizadas.
Cada perfil usuario tiene una contraseña 
de acceso.
Las contraseñas de default son:
 -Técnico (4444),
 -Distribuidor (3333),
 -Cargador (2222)
 -Usuario (1111)

Las funcionalidades de programación 
avanzadas deben quedar reservadas 
solamente para el personal con conoci-
mientos específicos del aparato (perso-
nal técnico) y de las normas de higiene.
Desde la función es posible cambiar la con-
traseña de acceso de cada perfil usuario;.
rED / NEtwork
Las configuraciones ethernet y wi-fi cam-
bian en función de la red a la cual se desea 
conectar el aparato y de las protecciones 
de red adoptadas.

 Remitirse al administrador de la red 
local (administrador de sistema) para 
conocer los parámetros de la red ade-
cuados a la cual el aparato será conec-
tado.
El aparato soporta el protocolo TCP/IP.
No es posible habilitar contemporánea-
mente las conexiones ethernet y wi-fi.

EtHErNEt
Permite habilitar y configurar la tarjeta de 
red del aparato.
Habilitar la tarjeta de red para conectar el 
aparato a la red LAN.
Se visualizan todos los parámetros de red 
que se pueden modificar.
Los parámetros de red (por ejemplo la 
dirección IP, …) pueden ser:
 -  asignados automáticamente (DHCP) 

o
 -manualmente.

Para asignar automáticamente los pará-
metros de red es necesario que haya 
un servidor DHCP en la red.
La dirección MAC (MAC address) es una 
dirección unívoca asignada por el pro-
ductor y que identifica la tarjeta de red del 
aparato.
La dirección MAC no es modificable.
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wi-fi
Permite habilitar y configurar la conexión 
wi-fi del aparato.
Habilitar la conexión wi-fi para conectar el 
aparato a una red wi-fi.
El aparato soporta los principales sistemas 
de protección wi-fi (criptografía).
La criptografía “Open” no garantiza ningún 
tipo de protección. 
Activando la conexión wi-fi el aparato 
muestra las redes wi-fi disponibles a las 
cuales conectarse.
Elegir el nombre de la red wi-fi (SSID) a la 
cual conectarse; en el caso que la red wi-fi 
sea del tipo escondido es necesario cono-
cer el nombre (SSID) e introducirlo manual-
mente. 
Los parámetros de la red (por ejemplo la 
dirección IP, …) pueden ser:
 -  asignados automáticamente (DHCP) 

o
 -manualmente.

Para asignar automáticamente los pará-
metros de la red es necesario que esté 
presente un servidor DHCP en la mis-
ma.

 Los parámetros correspondientes 
a las protecciones y a la contraseña 
de acceso a la red wi-fi se configuran 
manualmente.
La dirección MAC (MAC address) es una 
dirección unívoca asignada por el pro-
ductor y que identifica la tarjeta de red del 
aparato.
La dirección MAC no es modificable.

bluEtootH
Permite habilitar y configurar la conexión 
Bluetooth e intercambiar datos a corta dis-
tancia (máximo 10 metros) entre el aparato 
y otros dispositivos.
Para conectarse a un dispositivo Bluetooth 
es necesario:
 - introducir la identificación del aparato.
 -hacer reconocible el aparato durante la 
búsqueda de los dispositivos Bluetooth. 
En modalidad de reconocimiento se trans-
mite una señal wireless que permite que el 
aparato detecte otros dispositivos.
 - introducir el código de autentificación para 
asociar el dispositivo Bluetooth.

Cuando un dispositivo es reconocible está 
generalmente activada también la modali-
dad de asociación.
Se muestran los dispositivos asociados.
firEwall
Permite aumentar la protección del apara-
to contra accesos no deseados cuando el 
aparato está conectado a la red. 
Se aconseja habilitar el firewall.
actualizacióN DEl SoftwarE
Visualiza la versión software de la aplica-
ción.
Permite además actualizar el software de la 
aplicación con una llave USB.
actualizacióN DESDE uSb
Es posible actualizar el software del apara-
to utilizando una llave USB.
 - introducir la llave USB con el nuevo soft-
ware de la aplicación.
 -navegar en el file system de la llave USB 
y seleccionar la carpeta que contiene el 
software de la aplicación.

iNformacioNES
Permite visualizar todas las informaciones 
correspondientes al software del aparato 
(versión, tema gráfico utilizado, configura-
ción de la máquina, …)
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CONECTIVIDAD
coNfiguracioNES Email
El aparato es capaz de enviar notificacio-
nes (mediante email) con respecto a even-
tos y averías.
 Para poder enviar notificaciones 

mediante email es necesario tener una 
conexión de red activa.

 El aparato envía notificaciones 
mediante email. No es posible recibir 
email en el aparato.
Habilitar la función para poder configurar 
los parámetros para el envío de los email y 
las direcciones email de los destinatarios 
de las notificaciones. 
Los parámetros cambian en función del 
servidor de correo electrónico utilizado 
(proveedor de servicios email en internet o 
servidor email en red LAN).
El aparato suministra una serie de paráme-
tros pre configurados para los principales 
proveedores de servicios email en internet.
Queda la posibilidad de introducir manual-
mente los parámetros email para los otros 
proveedores de servicios email en internet 
o para servidores email en red LAN (pre
configuración custom).

 Para los servidores email en red LAN 
remitirse al administrador de la red (ad-
ministrador de sistema) para conocer 
los parámetros de email adecuados.

 Para los proveedores de servicios 
email en internet es necesario remitirse 
al soporte o a los servicios de asisten-
cia del proveedor de servicios email 
para conocer los parámetros email 
adecuados.
Es posible introducir y cancelar las direc-
ciones email a las cuales enviar las notifi-
caciones.
Después de haber configurado los pará-
metros es posible enviar un email de prue-
ba para verificar que la configuración sea 
correcta.

NotificacióN DE EvENtoS
Habilitar los eventos de los cuales se de-
sea recibir la notificación (por ejemplo, 
acceso a los menúes, operaciones de des-
infección,…)
NotificacióN DE avEríaS
Habilitar las averías de las cuales se de-
sea recibir las notificaciones (por ejemplo: 
vacío de café, vacío de agua,…)
NotificacióN DE EvaDtS
Permite planificar el envío de email con los 
datos en formato EVADTS.
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Capítulo 3°
Mantenimiento

La integridad del aparato y la corres-
pondencia con las normas de las relati-
vas instalaciones deberá ser verificada, 
por lo menos una vez por año por per-
sonal especializado.

 Desconectar siempre el aparato de 
la red eléctrica antes de proceder con 
las tareas de mantenimiento que re-
quieran el desmontaje de componen-
tes.

Las tareas descriptas a continuación 
deben ser efectuadas sólo por personal 
con conocimientos específicos sobre 
el funcionamiento del aparato ya sea 
desde el punto de vista de la seguridad 
eléctrica como de las normas de higie-
ne.

PREMISA GENERAL
Para asegurar a lo largo del tiempo, el 
correcto funcionamiento, el aparato deberá 
ser objeto de un mantenimiento periódico.
A continuación se describen las tareas que 
se deben efectuar y los correspondientes 
plazos; los mismos son, obviamente, in-
dicativos, porque dependen de las condi-
ciones de uso (por ej. la dureza del agua, 
humedad y temperatura ambiente, tipo de 
producto utilizado, etc.).
Las tareas descriptas en este capítulo no 
completan todas las intervenciones de 
mantenimiento.
Intervenciones más complejas (por ej. 
desincrustación de la caldera) deberán ser 
efectuadas por un técnico con conocimien-
tos específicos del distribuidor.
Para evitar riesgos de oxidación o de agre-
siones químicas en general, es necesario 
mantener bien limpias las superficies de 
acero inoxidable y pintadas utilizando de-
tergentes neutros (evitar solventes).
En ningún caso se permite el uso de 
chorros de agua para el lavado del apa-
rato.
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INTERRUPTOR GENERAL
Con la puerta abierta, no se tiene acce-
sibilidad a partes bajo tensión. 

En el interior del aparato quedan bajo 
tensión sólo las partes protegidas por 
coberturas y puestas en evidencia con 
el símbolo

Antes de remover estas coberturas es 
necesario desconectar el cable de ali-
mentación de la red.
Para dar tensión al aparato con la puer-
ta abierta, es suficiente introducir la llave 
especial en la ranura del interruptor de la 
puerta.
El cierre de la puesta es posible sólo 
después de haber quitado la llave del 
interruptor general.

INTERRUPTOR DE LA
CONECTIVIDAD
Abriendo la puerta, un interruptor especial 
desactiva los componentes de conectivi-
dad del aparato.
Con la puerta abierta los accionamientos 
desde remoto de los grupos funcionales y 
el control a distancia están deshabilitados.

Todas las tareas que requieren que 
el aparato esté bajo tensión y con las 
funciones de conectividad activas con 
la puerta abierta deben ser efectuadas 
EXCLUSIVAMENTE por personal califi-
cado e informado sobre los riesgos que 
dicha condición comporta.
Para activar los componentes de conectivi-
dad (por ejemplo la prueba final de comu-
nicación) con la puerta abierta es suficiente 
tirar el perno del interruptor de conectivi-
dad.
Con activaciones y desactivaciones fre-
cuentes del interruptor, el aparato deshabi-
lita los componentes de conectividad; para 
restablecerlos será necesario encender 
nuevamente el aparato.

1

2

Fig. 40
1. Interruptor de la puerta
2. Interruptor de conectividad
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MANTENIMIENTO DEL GRUPO DE
INFUSIÓN
Cada 10.000 erogaciones o, de todos mo-
dos, cada 6 meses es necesario un peque-
ño mantenimiento.
Para el mantenimiento es necesario quitar 
el grupo de infusión:
1. desconectar la boquilla de salida del

café del grupo girándolo 90° respecto a 
la biela y tirando hacia afuera.

2. quitar la cobertura del grupo de infusión
3. accionar la palanca de bloqueo del gru-

po girándola hasta la posición horizontal.
4. quitar el grupo de infusión.
DESmoNtajE/SuStitucióN DEl filtro y DE
la guarNicióN SupErior
Para desmontar o sustituir el filtro y la 
guarnición superior, actuar de la siguiente 
manera:
1. Destornillar el tornillo lateral (5) de fija-

ción de la llave (6) del pistón superior.
2. Girar el pistón superior (1) hacia arriba.
3. Quitar y sustituir la guarnición superior

(7).
4. Destornillar el filtro superior (9) para re-

moverlo y sustituirlo.
DESmoNtajE/SuStitucióN DEl filtro y DE
la guarNicióN iNfErior
Para desmontar o sustituir el filtro y la 
guarnición inferior, actuar de la siguiente 
manera:
1. Llevar manualmente el grupo a la posi-

ción de descarga con el pistón inferior en 
posición alta (12).

2. Destornillar el tornillo central de fijación
para remover el filtro (10).

3. Apretar sobre la parte terminal de la guía
del vástago del pistón (14) para obtener 
una carrera extra del pistón inferior (12).

4. Hacer palanca con un destornillador
pequeño para remover el pistón inferior
(12) del vástago pistón (14) prestando 
atención a no dañar el pistón o los ele-
mentos de retención

5. Remover o sustituir la guarnición inferior
(13)

2
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Fig. 41
1. Pistón superior
2. Boquilla de salida del café
3. Rascador inferior
4. Biela 
5. Tornillo lateral
6. Llave
7. Guarnición superior
8. Palanca de bloqueo del grupo
9. Filtro superior
10. Filtro inferior
11. Rascador inferior
12. Pistón inferior
13. Guarnición inferior
14. Guía vástago del piston
15. Rascador superior
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TAREAS PERIÓDICAS

El presente manual indica los puntos 
críticos potenciales e ilustra las indica-
ciones para controlar la posible prolife-
ración bactérica.

En base a las normas vigentes en cam-
po sanitario y de seguridad el operador 
del aparato debe aplicar los procedi-
mientos de auto control, individualiza-
dos según cuanto previsto por la direc-
triz HACCP (Hazard Analisys Critical 
Control Point) y por las legislaciones 
nacionales.
Con frecuencia por lo menos anual, o más 
frecuentemente en función del uso del apa-
rato y de la calidad del agua en entrada, 
es necesario limpiar y desinfectar todo el 
circuito y las partes en contacto con ali-
mentos.

DESINFECCIÓN
todos los componentes en contacto con 
los alimentos, comprendidos los tubos, se 
deben quitar del aparato y se deben des-
montar en todas sus partes;
 - todos los residuos y las películas visibles 
deben ser quitados mecánicamente uti-
lizando, si fuera necesario, escobillas y 
cepillos;
 - los componentes se deben sumergir por 
lo menos 20 minutos en una solución des-
infectante;

- las superficies internas del aparato se
deben limpiar con la misma solución des-
infectante;

- enjuagar abundantemente y montar nue-
vamente todas las piezas.

Antes de poner nuevamente en fun-
cionamiento el aparato, se deberán 
efectuar nuevamente las tareas de 
desinfección, con los componentes 
montados descriptos en el capítulo 
“Desinfección del mixer y de los circui-
tos alimenticios”.

7
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Fig. 42
1. Tapa posterior
2. Embudo de los polvos
3. Anillo protector de salpicaduras
4. Tolva del agua
5. Paletas del agitador
6. Boquilla de los polvos
7. Boquilla de entrada del agua
8. Guarnición prensa estopa
9. Brida de fijación del mixer
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mixEr
Para los aparatos que erogan bebidas so-
lubles, proceder  con el desmontaje de las 
piezas: 
1. desenchufar los tubos de los enchufes

de los mixer
2. girar en sentido antihorario la tuerca de

fijación del mixer y quitar el mixer
Prestar especial atención a cerrarla com-
pletamente en fase de nuevo montaje;

3. separar el embudo del polvo soluble,
el cajón de depósito de los polvos y el 
embudo del agua

4. desmontar las paletas: ejercitar una leve
tracción para liberarlas;

1
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Fig. 43
1. Paletas
2. Guarnición prensa estopa
3. Descarga del árbol

5. sumergir los componentes durante apro-
ximadamente 20’ en un recipiente que 
contenga la solución desinfectante ante-
riormente preparada.
Lavar todos los componentes con pro-
ductos desinfectantes (ateniéndose a la 
dosificación indicada por el fabricante), 
teniendo cuidado de quitar mecánica-
mente los residuos y las películas visi-
bles utilizando, si es necesario, escobi-
llas y cepillos.

6. verificar el estado de desgaste de la
guarnición de retención del árbol del 
motoagitador.
Si está desgastada, lacerada y ha perdi-
do elasticidad, debe ser sustituida.

7. montar nuevamente los cajones de de-
pósito de los polvos y los embudos del 
polvo después de haberlos enjuagado 
cuidadosamente y de haberlos secado.

8. colocar nuevamente el mixer.
Verificar que el embudo del agua haya
sido enchufado correctamente.

Fig. 44

9. girar la tuerca de fijación del embudo
del agua en sentido horario para fijar el 
mixer al aparato.

Después de haber montado nuevamen-
te las piezas es de todos modos nece-
sario,:  
Efectuar el lavado del mixer y agregar en 
los diferentes embudos algunas gotas de 
la solución desinfectante y proceder con 
un abundante enjuague para remover todo 
posible residuo de la solución utilizada.
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limpiEza DE loS coNtENEDorES DE pro-
DuctoS
Proceder de la siguiente manera:
1. quitar los contenedores del aparato;
2. desmontar las boquillas de salida del

producto y remover los tornillos sin fin 
del lado posterior del contenedor;

3. limpiar todas las piezas con una solución
de agua caliente y producto desinfectan-
te. Secar cuidadosamente las piezas.

1
2

3

4

5

8

7

6

Fig. 45
1. Boquilla de los polvos
2. Contenedor de polvos solubles
3. Perno para la rueda dentada
4. Tornillo sin fin
5. Rueda dentada
6. Rascador
7. Extensión del contenedor (algunos modelos)
8. Cobertura del contenedor

CONFIGURACIÓN DEL 
ENCOLUMNADOR DE PALETAS
El encolumnador de paletas puede distri-
buir un sólo tipo de paletas con longitudes 
de 90, 105 o 115 mm.
Si se utilizan paletas con longitudes di-
ferentes es necesario regular la guía del 
encolumnador.
Fijar la guía sobre el encolumnador de 
paletas, utilizando los agujeros corres-
pondientes a la longitud de las paletas por 
distribuir.
Las paletas se deben deslizar libremente 
sobre la guía; utilizar el peso para paletas 
de longitud adecuada.
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Fig. 46
1. Guía de las paletas
2. Encolumnador de las paletas
A. Agujero de fijación de la guía de paletas (90

mm)
B. Agujero de fijación de la guía de paletas  (105

mm)
C. Agujero de fijación de la guía de paletas  (115

mm)
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TARJETAS ELECTRÓNICAS
Las tarjetas electrónicas están proyectadas 
para poder ser utilizadas en varios modelos 
de aparatos.
En caso de sustitución es necesario verifi-
car la configuración de las tarjetas electró-
nicas y cargar el software adecuado.
alimENtacióN y fuSiblES
El fusible de protección de la red de ali-
mentación eléctrica es accesible sin des-
montar la cobertura.
El transformador que suministra la tensión 
a las tarjetas y a los correspondientes fusi-
bles de protección se encuentra en el panel 
eléctrico.
Las tapas se deben quitar solamente 
con el aparato desconectado de la red 
eléctrica.

paNEl Eléctrico
(versión caldera individual)

ATTENZIONE
TOGLIERE TENSIONE

PRIMA DI MUOVERE
LA COPERTURA

ATTENZIONE
TOGLIERE TENSIONE

PRIMA DI MUOVERE
LA COPERTURA

ATTENZIONE
TOGLIERE TENSIONE

PRIMA DI MUOVERE
LA COPERTURA

ATTENZIONE
TOGLIERE TENSIONE

PRIMA DI MUOVERE
LA COPERTURA

1

2

8 7 6 5 4 3

9

10

Fig. 47
1. Fusibles del primario del transformador
2. Fusibles del secundario del transformador
3. Filtro anti ruido
4. Fusible de red
5. Transformador
6. Tarjeta de control de la caldera
7. Tarjeta relé (si está presente)
8. Tarjeta actuaciones
9. Puerta de acceso a los fusibles
10. Tarjeta relé (si está presente)

paNEl Eléctrico
(versión caldera doble)

T 16A

8 7 6 5 4 39

1

2

Fig. 48
1. Fusibles del primario del transformador
2. Fusibles del secundario del transformador
3. Filtro anti ruido
4. Fusible de red
5. Transformador
6. Tarjeta de control de la caldera del café
7. Tarjeta relé (si está presente)
8. Tarjeta actuaciones
9. Tarjeta de control de la caldera de solubles
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TARJETA CPU
La tarjeta CPU gestiona la comunicación 
con el touch screen, con los sistemas de 
pago y con las funciones de conectividad.

La antena wi-fi está conectada en la 
parte de atrás de la tarjeta CPU.

 La antena y el correspondiente 
conector son muy delicados, prestar 
atención a no dañarlos cuando se quita 
la tarjeta CPU (por ejemplo para una 
sustitución).
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Fig. 49
1. Tarjeta C.P.U
2. Serial RS232
3. Conector de la antena wi-fi*
4. Contador de impulsos mecánicos (si está

presente)
*. en la parte posterior de la tarjeta
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Fig. 50
1. (J2) interruptor de conectividad
2. (CN30) conector touch screen
3. (JP2) puente can bus 1 cerrado
4. (JP5) puente can bus 2 abierto
5. puerta usb otg
6. Led amarillo reset
7. slot SIM card*
8. (JP4) puente presencia sim card
9. (J16) conector dvi
10. (CN31) iluminación touch screen
11. (CN55) Bus i2c
12. (CN33) conector de la antena wi-fi**
13. conector ethernet (1 Gbit/s)
14. slot micro sd*
15. (J42) pulsador de servicio y contador de

impulsos*
16. (J43) entradas/salidas digitales
17. Conector serial rs232
18. (J41) no usado
19. (J35) Sistemas de pago
20. Led rojo alimentación
21. Led verde run
22. (J36) Convalidador
23. conector ethernet (100 Mbit/s)
24. (CN9) no usado
25. (J47) no usado
26. (CN34) no usado
27. (CN29) can bus touch screen
*.   Si está presente
**.  En la parte posterior de la tarjeta
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TARJETA ACTUACIONES
Esta tarjeta activa, a través de relé, los 
usos y, directamente, los motores de co-
rriente continua. Gestiona las señales pro-
venientes de las levas  y/o microinterrup-
tores sobre los diferentes usos. Además 
controla la tarjeta que gestiona la caldera. 
La tarjeta está alimentada a 24 Vac para la 
electrónica y para los sistemas de pago.
El software de gestión de la tarjeta está 
cargado directamente, (mediante RS232) 
en el microprocesador.
 -El LED 6 verde (23) titila durante el funcio-
namiento normal de la tarjeta.
 -El LED 7 amarillo (25) indica la presencia 
de los 5 Vcc.
 -El LED 8 rojo (12) se enciende durante el 
reset de la tarjeta.
 -El LED 4 rojo (17) indica el estado de fun-
cionamiento de la resistencia de la calde-
ra espresso.
 - Il LED 5 rojo (18) no usado en estos mo-
delos, indica el estado de funcionamien-
to de la resistencia de la caldera de los 
solubles.
 -El LED 1 verde (26) indica los impulsos 
del contador volumétrico;
 -El LED 2 verde (1) indica la presencia de 
los 34 Vdc;
 -El LED 3 verde (4) indica la presencia de 
los 34 Vdc regulados.

FUNCIÓN RELÉ  (véase el esquema eléctrico)
RL1: EEA
RL2: MAC
RL3: MSB
RL4: MSCB
RL5: MD6
RL6: PM
RL7: ESC

moDEloS coN uNa calDEra Sola

RL1

RL2

RL3

RL4

RL5

RL6

RL7
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Fig. 51
1. LED 2
2. (J1) Alimentación 24 Vac
3. (J15) Actuadores en corriente continua
4. LED 3
5. (J13) Electroválvulas - motoagitadores (EV-MF)
6. No montado
7. JP2 Cerrado Puente CAN
8. (J12) Motodosificadores MD
9. (J5) CAN BUS
10. (J4) No usado
11. (J3) A la tarjeta CPU
12. LED 8
13. (J6) Programación de la tarjeta
14. (J10) Actuadores
15. JP1 cerrado
16. (J14) Motor Z4000
17. LED 4
18. LED 5
19. (J16) A la tarjeta relé (si está presente)
20. Alimentación CPU
21. (J7) No usado
22. (J11) Micro de seguridad
23. LED 6
24. (J8) Input
25. LED 7
26. LED 1
27. (J9) Input
28. (J17) Sonda y actuación tarjeta de la caldera
29. (J2) No usado
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moDEloS coN calDEra DoblE
La tarjeta activa, a través de relé, los usos 
a 230 V∿ y, directamente, los motores de 
corriente continua. Gestiona las señales 
provenientes de las levas  y/o microinte-
rruptores sobre los diferentes usos. 
La tarjeta está alimentada a 24 Vac.
 -El LED 3 verde (27) titila durante el funcio-
namiento normal de la tarjeta.
 -El LED 6 verde (33) indica la presencia de 
los 5 Vcc.
 -El LED 4 rojo (19) se enciende durante el 
reset de la tarjeta.
 -El LED 2 rojo (8) indica el estado de fun-
cionamiento de la resistencia de la calde-
ra de los solubles.
 -El LED 1 rojo (9) indica el estado de fun-
cionamiento de la resistencia de la calde-
ra del café.
 -El LED 8 verde (29) indica los impulsos 
del contador volumétrico
 -El LED 5 verde (5) indica la presencia de 
los 34 Vdc;
 -El LED 7 verde (24) indica la presencia de 
los 34 Vdc regulados.

FUNCIÓN RELÉ  (véase el esquema eléctrico)
RL1: PM
RL2: MAC2 (SOLO 2 ES)
RL3: ESC2 (SOLO 2 ES)
RL4: ESC
RL5: ER
RL6: MAC
RL7: EEA
RL8: No usado
RL9: MSB
RL10: MSCB
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Fig. 52
1. (J17) Aspiración de vapores
2. (P21A) No usado
3. (P4A) Alimentación 34 Vdc a la CPU
4. (P4B) Alimentación 34 Vdc a la CPU
5. LED verde “presencia 34Vdc”
6. (P4) Grupo de infusión
7. (J3) A la tarjeta de expansión relé (si está

presente)
8. LED rojo “funcionamiento resistencia caldera

café
9. LED rojo “funcionamiento resistencia caldera

solubles”
10. (J9) No usado
11. No usado
12. (J5) Tarjeta de control de las calderas y sondas

de temperatura
13. (JP1) Puente can bus (cerrado)
14. (J7) CAN-BUS
15. (J8) CAN-BUS
16. (J15) Usos
17. (J14) Usos
18. (J2) No usado
19. LED rojo “reset tarjeta”
20. (J1) No usado
21. (J19) Input y output 24 V
22. (J10) Motodosificadores
23. Relé de seguridad 34 Vdc
24. LED verde “presencia 24Vdc regulados”
25. (J12) Motoagitadores
26. (J11) Electroválvulas
27. LED verde “tarjeta en funcionamiento”
28. (J4) Conector programación de la tarjeta
29. LED verde “impulsos del contador volumétrico”
30. (J13) No usado
31. (J18) Input
32. (J6) Señales de input
33. LED verde “presencia 5Vdc”
34. (J16) Alimentación 24 Vac
35. (P3) No usado
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TARJETA DE CONTROL DE LA
CALDERA
La tarjeta controla la intervención de la 
resistencia de la caldera.

J1

J2

1

2

Fig. 53
1. J1 A la tarjeta de las actuaciones
2. J2 A la resistencia de la caldera

TARJETA DEL REGULADOR DE
CORRIENTE
La tarjeta del regulador de corriente sumi-
nistra una corriente continua a los LED de 
iluminación.
La tarjeta permite una luminosidad cons-
tante de los paneles estéticos.
La tarjeta está colocada sobre el soporte 
de la tarjeta CPU.

J1

J2

21

Fig. 54
1. A la tarjeta CPU
2. A los LED de iluminación

TARJETA SWITCH
En los modelos 2 espresso la tarjeta switch 
habilita los motores de regulación de las 
muelas.
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Fig. 55
1. (P1) alimentación del relé
2. (P3) motor de regulación de las muelas 2
3. (J2) al conector J1 de SM2 (mando del relé)
4. (J1) al conector J16 de SM1 (mando del relé)
5. (P2) motor de regulación de las muelas 1
FUNCIÓN DEL RELÉ (Referencia al esquema

eléctrico)
RL1 = conmuta MMA1 <-->MMA2
RL2 = conmuta MMA1 <-->MMA2
RL3 = no montado
RL4 = no usado
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TARJETA RELÉ
La tarjeta gestiona, para los modelos 2ES 
la caldera individual, el segundo molinillo y 
el segundo electroimán de caída del café; 
y la unidad refrigerante (sólo modelos para 
erogación de bebidas frías.

RL1 RL2 RL3 RL5 RL6RL4

1

23

Fig. 56
(Referencia esquema eléctrico)
1. (J1) a la tarjeta de la máquina o J2 de SM3 (si

está presente)
2. (J2) a la tarjeta unidad refrigerante
3. (J3) MAC2 y ESC2
FUNCIÓN RELÉ (Referencia esquema eléctrico)
RL1 = MAC2
RL2 = ESC2
RL3 = UPS (si está presente)
RL4 = UPS (si está presente)
RL5 = UPS (si está presente)
RL6 = UPS (si está presente)

ALIMENTADOR TOUCH SCREEN
El alimentador del touch screen está mon-
tado arriba a la izquierda y en el interior de 
la puerta.
El alimentador no necesita mantenimiento 
y/o calibraciones.
Si fuera necesario intervenir sobre el ali-
mentador (por ej. para la sustitución):
1. Desconectar el aparato del alimentador

de la red
¡¡¡ Atención !!!
El alimentador está conectado a la
tensión de la red

2. remover la tapa de protección.
1

Fig. 57
1. Alimentador touch screen
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SUSTITUCIÓN DEL VENTILADOR
El acceso al ventilador de aspiración de 
vapores se efectúa desde el lado interior 
del aparato.
Si por cualquier motivo fuera necesario 
intervenir sobre el ventilador, quitar los con-
tenedores de solubles del aparato y remo-
ver la cobertura.
¡¡¡Importante!!!
Las coberturas se deben remover des-
conectando el aparato de la red eléctri-
ca. 
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Fig. 58
1. Ventilador de aspiración de vapores
2. Mixer de solubles
3. Cobertura del mixer de solubles

PROTECCIÓN TÉRMICA DE LA
CALDERA
La o las calderas están protegidas contra el 
recalentamiento con un termostato de se-
guridad que desactiva la resistencia de la 
caldera en caso de una avería del sistema 
de control de la caldera.
El termostato interviene en el caso que 
la temperatura interna del agua supere el 
umbral de seguridad.
En caso de intervención del termostato 
es necesario esperar el enfriamiento 
de la caldera antes de proceder con la 
identificación de la causa de la avería y 
al restablecimiento manual del termos-
tato.

¡¡¡Importante!!!
En caso de intervención del termostato de 
seguridad es necesario proceder con la 
sustitución de la sonda de temperatura de 
la caldera y de las guarniciones de reten-
ción de las uniones presentes sobre la 
caldera misma dado que estarán potencial-
mente dañadas de modo irreversible.
calDEra DEl café
En la caldera para el café hay un termosta-
to de seguridad que interrumpe la alimen-
tación eléctrica de la resistencia en el caso 
que la caldera alcance o supere la tempe-
ratura de 125°C.
Para restablecer el termostato:
1. Abrir la ménsula espresso
2. Apretar el pulsador de rearmado del

termostato
3. Cerrar nuevamente la ménsula espresso

Fig. 59
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calDEra DE loS SolublES
Sólo para los modelos con caldera doble.
La caldera para los solubles tiene un ter-
mostato de seguridad que interrumpe la 
alimentación eléctrica de la resistencia en 
el caso que la caldera alcance o supere la 
temperatura de 140°C.
Para restablecer el termostato:
1. Abrir la ménsula de los solubles
2. Desenroscar la tapa del pulsador de

rearmado
3. Apretar el pulsador de rearmado del

termostato
4. Enroscar la tapa del pulsador de rearma-

do
5. Cerrar nuevamente la ménsula de los

solubles

Fig. 60

123

Fig. 61
1. Cobertura del pulsador de rearmado
2. Pulsador de rearmado del termostato
3. Termostato con capilar
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INSTALACIÓN Y/O 
ACTUALIZACIÓN DEL SOFTWARE

 La instalación y/o la actualización 
del sistema operativo cancela el soft-
ware de la aplicación, los datos esta-
dísticos, las configuraciones y las per-
sonalizaciones efectuadas. 
Las vídeo/imágenes para las playlist se 
cancelan.

Utilizar las funciones de backup en una 
llave USB (menú importa/exporta) para 
guardar las configuraciones, las perso-
nalizaciones y las vídeo/imágenes para 
las playlist.
La instalación y/o la actualización del soft-
ware (cuando se enciende el aparato) se 
efectúa con una llave USB (USB Stick).

 La llave USB debe ser formatada con 
el file system FAT32 y contener sólo los 
archivos necesarios para la actualiza-
ción.
No se garantiza la compatibilidad con 
todos los dispositivos de memoria USB 
presentes en el mercado.

1

2

Fig. 62
1. Tarjeta C.P.U
2. Puerta usb otg

SiStEma opErativo “SyStEm kEy” llavE 1
Proceder de la siguiente manera:
1. copiar archivos individuales del sistema

operativo en el directorio principal de la 
llave USB,

2. apagar el aparato,
3. introducir la llave USB en el puerto usb

otg de la tarjeta CPU
4. encender el aparato.
5. se visualizan algunos mensajes sobre

como proceder  para la actualización.
La actualización requiere algunos minu-
tos.

6. al final de la actualización se visualiza el
mensaje de remover la llave USB.

7. después de haber quitado la llave USB
el aparato se reenciende automática-
mente.

8. instalar el software de aplicación
aplicacióN “upDatE kEy” llavE 2
Proceder de la siguiente manera:
1. copiar archivos individuales de la aplica-

ción en el directorio principal de la llave  
USB,

2. apagar el aparato,
3. introducir la llave USB en el puerto usb

otg de la tarjeta CPU
4. encender el aparato.
5. se visualizan algunos mensajes sobre

como proceder  para la actualización.
La actualización requiere algunos minu-
tos.

6. al final de la actualización se visualiza el
mensaje de remover la llave USB.

7. después de haber quitado la llave USB
el aparato se reenciende automática-
mente.

8. se iniciará el procedimiento guiado para
la primeras configuraciones (modelo del 
aparato, idioma de los mensajes, nom-
bre de la máquina, …)
La actualización del software de apli-

cación mantiene las configuraciones, 
las personalizaciones efectuadas y las 
vídeo/imágenes para las playlist.
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Apéndice
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CIRCUITO HIDRÁULICO

vErSióN calDEra iNDiviDual

2
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Fig. 1
1. air-break
2. filtro mecánico
3. electroválvula de entrada del agua
4. contador volumétrico
5. bomba
6. filtro reductor (sólo modelos con regulación automática del molido)
7. electroválvula espresso
8. electroválvulas solubles
9. caldera
10. grupo de infusión
11. mixer
12. boquillas
13. balde de residuos líquidos
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CIRCUITO HIDRÁULICO

vErSióN calDEra DoblE
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Fig. 2
1. air-break
2. filtro mecánico
3. electroválvula de entrada del agua
4. contador volumétrico espresso
5. bomba
6. electroválvula espresso
7. caldera espresso
8. grupo de infusión
9. boquillas
10. balde de residuos líquidos
11. mixer
12. filtro reductor (sólo modelos con regulación automática del molido)
13. caldera solubles
14. bomba
15. contador volumétrico de solubles
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El Fabricante se reserva el derecho de modificar, sin previo aviso, las características de los equipos presentados en 
esta publicación; además, declina toda responsabilidad por las eventuales inexactitudes imputables a errores de 
imprenta y/o transcripción contenidas en la misma.
Las instrucciones, los dibujos, las tablas y las informaciones en general contenidos en este fascículo son de índole 
reservada y no se pueden reproducir, completamente o en parte, ni  comunicar a terceros sin la autorización escrita 
del Fabricante el cual posee la propiedad exclusiva.






