MACCHINE PER CAFFE’

P eve m RANCILIO

.
ey

serie L4-L6

USO E MANUTENZIONE

USAGE ET MANUTENTION
GEBRAUCH UND INSTANDHALTUNG
UTILISATION AND MAINTENANCE
UTILIZO Y MANUTENCION







serie L4-L6

- USO E MANUTENZIONE

USAGE ET MANUTENTION
GEBRAUCH UND INSTANDHALTUNG
UTILISATION AND MAINTENANCE
UTILIZO Y MANUTENCION






Dati tecnici

L4

L6

Capacita caldaia

Capacita serbatoio

Pressione alimentazione idrica
Potenza riscaldatore 220V 50Hz
Potenza riscaldatore 110V 60Hz
Potenza pompa

Tipo di pompa

Eléments techniques

3 Litri circa 3 Litri circa

2,5 Litri
1600W
1200W

70W

Elettro-

magnetica

L4

1,6+5ATM
1600W
1200W
300w
Volu-
metrica

L6

Capacité de la chaudiére

3 Litres env. 3 Litres env.

Capacité du réservoir 2,5 Litres —
Pression de l'alimentation hydrigue - 1,6+5 Bars
Puissance réchauffeur 220V 50Hz 1600W 1600W
Puissance réchauffeur 110V 60Hz 1200W 1200W
Puissance de 1a pompe 70W 300W
Type de la pompe Electro- Volu-

’ magnetique  métrique
Technische Daten L4 L6 -
Kesselskapazitat 31 ca. 3 lca.
Speicher fassung vermogen 251 —
Wasserzufuhrungsdruck - 1,56+5 ATM
Heizapparatsleistung 220V 50Hz 1600W 1600W
Heizapparatsleistung 110V 60Hz 1200W 1200W
Pumpenleistung 70W 300W
Pumpentyp elektro- volu-

magnetisch  metrisch

Specifications L4 L6
Boiler capacity 3 Its. about 3 Its about
Tank capacity 2.5 1ts —
Water supply pressure — 1.5 +5 Bars
Heater power: 200V 50Hz 1600W 1600W
Heater power: 110V 60Hz 1200W 1200W
Pump power 70W 300w
Pump power Electro- Volu-
magnetic metric
Detalles técnicos L4 L6
Cabida caldera 3 litros apr. 3 litros apr.
Cabida estanque 2.5 litros —
Presién alimentacion hidrica — 1,5+5 ATM
Potencia calentador 220V 50Hz 1600W 1600W
Potencia calentador 110V 60Hz 1200W 1200W
Potencia bomba 70W 300w
Tipo de bomba Electro- Volu-
magnética

métrica
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Interruttore generale
Pulsante carico caldaia
Interruttore erogazione caffé
Rubinetto acqua calda
Rubinetto vapore

Indicatore di livello
Manometro pressione caldaia
Spia mancanza acqua L4

General switch

Boiler filling push-button
Coffee distributor switch
Warm water cock

Steam cock

Level indicator

Boiler pressure gauge

L4 water lack indicator
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Interrupteur général

Bouton poussoir du chargement de la
chaudiére

Intereupteur de la distribution du café
Robinet de 'eau chaude

Robinet de la vapeur

Indicateur du niveau

Manométre de la pression de la chau-
diére

Témoin de manque d’eau ~’L4”

Interruptor general -

Botdén cargamiento caldera
Interruptor erogacion café

Grifo agua caliente

Grifo vapor

Indicator del nivel

Mancometro presién caldera
Indicador por falta de agua “"L4”"

ONOOUTTH WN =

Hauptschalter
Kesselsleistung-Druckk nopf
Kaffeelieferung-Schalter
HeiBwasserhahn
Dampfhahn

Standanzeiger
Kesselsdruck-Manometer
L4 Wassermangelanzeiger



Caratteristiche tecniche

Le macchine da caffé della serie "L’ fun-
zionano ad erogazione continua, sono
munite di caldaia per la produzione di
acqua calda e vapore e di scambiatore di
calore .per'la preparazione del caffé e-
spresso. Sono dotate di pompa per |'au-
mento della pressione dell’acqua.

— Alimentazione elettrica monofase 220
V 50 Hz oppure 110V 60 Hz.

— Alimentazione idrica tramite aspira-
zione dell’acqua dal serbatoio inserito
nella macchina per il modello L4, che
é fornito di serie di un piccolo addol-
citore rigenerabile inserito nel serba-
toio stesso; il modello L6 viene invece
allacciato alla rete idrica, ed & neces-
saria l'applicazione di un addolcitore
di tipo industriale tra |'acquedotto
e la macchina stessa per preservarla
da incrostazioni calcaree.

— Gruppo erogatore a comando elettro-
magnetico alimentato con acqua fresca
pressurizzata dalla pompa, rinnovata
ad ogni erogazione e riscaldata trami-
te scambiatore di calore.

— Riscaldamento elettrico regolato tra-
mite pressostato.

— Valvola di sicurezza per la pressione
caldaia del tipo a molla.

Caractéristiques techniques

Les machines & café de Ila série "’L" fonc-
tionnent a distribution continue, elles
sont pourvues de chaudiére pour la pro-
duction d’eau et vapeur, et d’échanguer
de chaleur pour la préparation du café
espresso. Elles sont munies de pompe
pour I"augmentation de I’eau.

— Alimentation électrique monophase
220V - 50Hz ou bien 110V - 60Hz.

— Alimentation hydrique par l’entremise

" de I'aspiration de l'eau du réservoir
introduit dans la machine modéle
L4, qui est fourni de série d’un petit
adoucissuer régénéreble placé dans le
réservoir méme; le modéle L6 est
connecté au réseau hydrique et il est
nécessaire d’appliquer un adoucisseur
du type industriel entre l'aqueduc et
la machine méme pour le préserver
d’incrustations calcaires.

— Groupe de distribution 8 commande
électromagnétique alimenté par de
l'eau fraiche pressurisée par la pompe,
renouvellée a8 chaque distribution et
réchauffée par I’'entremise d’un échan-
geur de chaleur. '

— Réchauffement électrique réglé par
l"entremise du pressostat.

— Vanne de sécurité pour la pression

Technische Eigenheiten

Die Kaffeemaschinen der Serie "L”
funktionieren mit Dauerlieferung, sind
mit Kessel zur Produktion von Wasser
und Dampf und mit Warmeaustauscher
zur Vorbereitung von Espressokaffee
ausgestattet. Sie sind auch mit pumpe
zur Erhohung des Wasserdrucks ausge-
stattet.

— Elektrische Speisung, einphasing 220V
50Hz oder 110V 60Hz.

— Wasserzufiihrung mittels Wassersaugens
vom fiir das Modell L4 in der Maschi-
ne eingebauten Speicher, der immer
mit einem kleinen, in demselben Spei-
cher eingebauten, regenerierbaren Ent-
kalker ausgeliefert wird; das Modell L6
wird dagegen an das Wassernetz ange-
schlossen und es ist notwending, einen
Entkdlker industriellen ~ Types zwi-
schen die Wasserleitung und dieselbe
Maschine anzubringen, um sie vor
kalkartigen Verlagerungen zu beschiit-
zen.

— Liefergruppe mit elektromagnetischer
Steuerung, mit frischem Wasser ge-
speist, das bei jeder Lieferung erneuert
iber einen Warmeaustauscher erwédrmt -
und dessen Druck von der Pumpe
gesteigert wird.



Technical specifications

“I* coffee machines series are of conti-
nuous distribution type. They are provi-
ded with a boiler for water and steam
production and with heat exchanger for
coffee making.

They are also provided with a pump for
pressure water increase. .

— 220V 50Hz or 110V 60Hz electrical
monophase supply.

— Water supply through suction from
tank inserted into the L4 model ma-
chine which is serial supplied with a
little regenerable softener placed int
the tank itself. o
L6 model, on the contrary, is con-
nected to municipal water system, so
it is necessary to apply an industrial
softener type between water supply
and machine to protect it from cal-
careous incrustations.

— Electromagnetic control distribution
group fed with fresh pressurized water
by the pump, renewed at each distri-
pbution and heated by a heat exchan-
ger.

— Electrical heating adjusting through
pressure switch.

— Boiler spring type pressure security
valve.

Caracteristicas técnicas

Las méquinas para café de la serie “L"
functionas a erogacién continuada, llevan
caldera para la produccién de agua y
vapor asf como, el permutador de calor
que sirve para aprontar café expres.
Ademds [levan bomba para aumentar
la presién del agua.

— Alimentacién eléctrica monofasica de
220 V - 50 Hz o tambiénde 110 V -
50 Hz.

— Alimentacidn hidrica hecha, aspirando
el agua desde .el estanque puesto al
interior de la maquina en el modelo
L4, el cual lleva, de serie, un peque-
fio suavizador regenerable, puesto en
el mismo estanque; el modelo L6
en cambio, tendri que ser enlazado
directamente a la réd hidrica, serd
por lo tanto necesaria la aplicacion
de un suavizador del tipo industrial,
entre el acueducto y la maquina mis-
ma, est para preservarla de las incru-
-staciones calcdreas.

— Grupo erogador a mando electroma-
gnético alimentado, con agua frezca,
presurfzada por la bomba, renovada
a cada erbgacion y calentada por
medio del permutador de calor.

— Calentamiento eléctrico regulado por



— Manometro per il controllo della pres-
sione della caldaia.

— Indicatore di livello a colonna con am-
pia visibilita.

— Rubinetto vapore con lancia orienta-
bite equipaggiato di valvola di ritegno
per impedire il risucchio dei liquidi
in caldaia. ’

— Rubinetto acqua calda con
snodata.

— Protettore termico del
della caldaia.

— Bacinella scarico di grande capacita,
con possibilita di essere collegata di-
rettamente allo scarico tramite tubo
(in dotazione alle L6).

lancia

riscaldatore

Sulle macchine L6 & applicato di serie
autolivelio per mantenere costante il li-
vello dell’acqua in caldaia.

Sulle L4 ¢ invece importante controllare
il livello dell'acqua in caldaia che deve
essere mantenuto costantemente tra i
segni MAX e MIN.

de la chaudiére du type 4 ressort.

— Manomeétre de niveau & colonne avec
grande visibilité.

— Robinet de [a vapeur avec Ilance
orientable équipée de soupape de rete-
nue pour empécher le remous des
liquides dans la chaudiére.

— Robinet de l'eau chaude avec lance
articulée.

— Protecteur thérmique rechauffeur la
chaudiére.

— Bac dedécharge de grande capacité avec
possibilité d’étre connectée directe-
ment au décharge par l'entremise d’un
tube (en dotation aux L6).

Sur les machines L6 a €té appliqué, de se-
rie, I'auto-niveau pour maintenir constant
le niveau de I’'eau dans la chaudiére.

Sur les machines L4 il est trés important
de contrbler le niveau dans la chaudiére
qui doit rester toujours entre les indica-
tions MAX et MIN.

— Uber einen pressostat geregelte elek-
trische Erwdrmung.

— Sicherheitsfederventil fiir den Kessel-
druck. \ '

— Manometer fiir
Kesseldrucks.

— Séulenstandanzeiger mit weiter Sich-
barkeit.

— Dampfhahn mit schréagverstellbarem
gelehk-rohr mit Riickschlagventil ausge-
stattet, um den Sog der Flissigkeiten
in den Kessel zu verhindern.

— HeiBwasserhahn mit gelenkartigem

" gelenk-rohr

— Thermoschiitzer des Kesselsheizgerats.

— AbfluRschale groRer Kapazitat, mit
der Mdglichkeit,. tiber ein Rohr, das
ein Normalzubehdr der L6 ist, di-
rekt am AbfluB angeschlossen zu
werden.

die Kontrolle des

Die Maschinen Modell L6 werden serien-
massig mit einem seldsttatigen Niveau
ausgerustet, das die Funktion hat, das
Wasserniveau im Kessel konstant zu hal-
ten.

Fir.die Maschinen Modell L4 ist es not-
wendig, das Wasserniveau im Kessel, das
konstant zwischen den Stellungen MIN
und MAX bleiben muss, zu kontrollie-
ren, -



— Boiler pressure checking gauge.

— Wide visibility column level indicator.

— Revolving lance steam cock equip-
ped with check valve to avoid liquide
resuction in the boiler.

— Warm water articulated lance cock.

— Boiler heater thermical protector.

— Large capacity drain tray with pos-
sibility to be connected to main drain
through tube (L6 equipment).

The machines L6 are supplied with an
automatic level as standard equipment,
in order to keep the boiler-water at a con-
stant level.

With the L4-machines it is important to
check the boiler-water level which has to
be kept constantly between the marks
MAX and MIN.

medio del presostdto.

— Vdlvula de seguridad del tipo a resorte
par la pressién de la caldera.

— Mandémetro para el contrél de la pre-
sién en la caldera.

— Indicador de nivel del tipo a columna,
bién visible.

— Grifo del vapor con lanza orientable,
dotado de valvula de retén para que no
haya reserbimiento de liquidos en la
caldera.

— Grifo del agua caliente con lanz arti-
culada.

— Protector térmiqo del calentador de la
caldera. )

— Bacineta muy capaz, para el desague,
és posible conectarla por medio de
un tubo, directamente a la descarga
{en dotacién a las médquinas modelo
L6).

A las maquinas L6 ha sido aplicado, de
serie, el autonivel para mantener constan-
te el nivel del agua en /a caldera.

En las L4, és en cambio muy importante
controlar el nivel del agua en la caldera
el cual tendrd que ser mantenido constan-
temente entre los signos MAX. y MIN.



Sulle L4 occorre inoltre controllare di
tanto in tanto il livello nel serbatoio
dell’acqua e reintegrarlo prima che il
serbatoio stesso si svuoti, diversamente
si accende la spia 8 e contemporaneamen-
te si interrompe il funzionamento della
macchina, che riprende regolarmente do-
po aver ripristinato il livetlo dell’acqua.

ATTENZIONE IMPORTANTE

Il cavo di alimentazione della macchina
¢ munito di spina con spinotto di terra.

E’ OBBLIGATORIO che la macchina
sia collegata ad una presa con linea di
massa a terra efficiente collegata all'im-
pianto elettrico del locale.

La ditta costruttrice declina ogni respon-
sabilitd qualora questa norma antinfor-
tunistica non venga rispettata.

Allacciamento idrico

Modello L4 - Controllare che 1'addolcito-
re sia inserito all’estremita del tubetto
pescante nel serbatoio e riempire quindi
quest’ultimo di acqua.
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Dans les machines L4 il faut contréler en
outre, de temps en temps, le niveau dans
le réservoir de l'eau et rétablir le niveau
avant que le réservoir méme se vide, au-
trement le voyant 8 s‘allume et simul-
tanément s'arréte, le fonctionnement de
la machine qui toutefois reprend regu-
lierement aprés que le niveau de l'eau a
été rétablit,

ATTENTION IMPORTANT

Le céble d’alimentation de la machine
est pourvu d’une fiche et d'un goujou
de mise @ la terre. IL EST OBLIGA-
TO/RE que la machine soit connectée
d une prise de ligne de mise a la terre
efficace connectée & l'installation électri-
que du local.

La Firme constructrice décline toute
responsabilité si cette norme contre les
accidents n’est pas respectée.

Connection hydrique

Modele L4 - Contrdler si I'adoucisseur est
connecté a l'extrémité du tube plon-
geur dans le réservoir et donc remplir

ce dernier d’eau.

Fir die Maschinen L4 ist es notwendig, ab
und zu den Stand im Wasserbehélter zu
kontrollieren und ihn wieder aufzu-
fillen, bevor sich der Wasserbehalter
selbst entleert. In diesem Fall leuchtet
der Anzeiger 8 auf und die Maschine setzt
sich gleichzeititg ausser Betrieb und nach
Instansetzung des Wasserstandes setzt
sie sich wieder in Betrieb.

ACHTUNG, WICHTIG

Der Speisekabel der Maschine ist mit
Stecker mit Schukosteckerstift ausgestat-
tet. Es ist unbedingt notwending, dal
die Maschine mit einer Steckdose mit
wirksamer Erdung angeschlossen ist, die
mit der elektrischen Anlage des Raumes
verbunden ist. -

Die Herstellfirma weist jede Verant-
wortung zuriick, wenn man diese Unfall-
schutzmalinahme nicht beachtet wird.

Wasseranschluf

Model L4 - Man muR kontrollieren, daR
der Entharter am Ende des im Behal-
ter fischenden Rohrchens eingesetzt ist,
und den Behédlter danach mit Wasser
ausfiillen.



On L4 machines it is moreover important
to check from time to time. the water
tank level and to reintegrate it before
the tank ‘gets adless otherwise the war-
ning light 8 lights and at the same time
the machine stops, it regularly startes
again after the reinstatement of the water
level. ‘

ATTENTION, IMPORTANT

Machine electrical supply cable is fitted
with earthing plug and gudgeon. IT IS
COMPULSORY that the machine is
connected to an efficient earthing linked
to electrical plant of premises where
it is placed in.

The manufacturer declines any respon-
sibility whatsoever if this norm against
accident is not complied-with.

Water supply

L4 model — Check that softener inserted
into the sinking tube in the tank and then
fill it with water.

En las L4 és ademas necesario controlar
de vez en cuando, el nivel del agua en
el estanque y integrarla antes que el
mismo quede vacio, de otro modo, se
encenderd el indicador 8 y al mismo

tiempo se parara la maquina, esta misma -

volvera a trabajar regularmente unica-
mente cuando el nivel del agua habrd
sido restablecido.

ATENCION, MUY IMPORTANTE

El cable para alimentacion eléctrica de
la méquina, lleva enchufe con toma de
tierra. ES OBLIGATORIO enlazar la ma-
quina a una toma de corriente que lleve
de tierra bién eficiente conectada a la
instalacion eléctrica del local.

La Casa constructora ne serd responsable
de posible accidentes de trabajo, si esta
norma no vendrd respetada.

Enlazamiento hidrico

Modelo L4 - Controlar que.le suaviza-
dor haya sido inserido a la extremidad
del tubito pescante en el estanque,
luego llenar este Ultimo de agua.

1



Modello L6 - Utilizzando |'apposito tubo
in gomma e relativi raccordi in dotazione,
provvedere al collegamento della rete
idrica con il raccordo di alimentazione
posto sotto la bacinella di scarico.

Come gia ricordato precedentemente, é
necessario inserire tra la rete e la macchi-
na un addolcitore a resine che é consi-
gliabile rigenerare prima dell’installazio-
ne.

Si consiglia inoltre di sciacquare il tubo in
gomma internamente al fine di asportare
eventuali impuritd e verificare |'esatto
allacciamento all’addolcitore.

Se richiesto, collegare la bacinella di scari-
co con l'apposito tubo in dotazione
(naturalmente provvedendo a rompere il
diaframma che chiude il raccordo di sca-
rico).

Allacciamento elettrico

Inserire semplicemente |la spina dopo aver
controllato che la tensione della presa
di corrente corrisponda a quella della
macchina e dopo aver verificato |'effi-
cienza della presa di terra.

12

Modéle L6 - En employant le tube ap-
proprié en caoutchouc et relativé raccords
en dotation, pourvoir a la connection
du réseau hydrique avec le raccord
d’alimentation placé sous le bac de dé—
charge. Comme précédemment rappélé,
il est nécessaire d’insérer entre le réseau et
la machine un adoucisseur a resines, qui
est & conseillable régénérer avant l'instal-
lation.

On conseille en outre, de rincer le tuyau
en coautchouc dans la partie interne
afin d’emporter des éventuels déchets
et vérifier 'exacte connection & /'adou-
cisseur.

Si désiré, connecter le bac de decharge
avec l'approprié tuyau en dotation (na-
turellement en pourvoyant & casser le
diaphragme qui ferme Jle raccord de
décharge).

Connection électrique

Connecteur simplement la fiche, aprés
avoir contrblé que le voltage de la prise
de courant correspond a celle de /a
machine et aprés avoir vérifié |'efficace
de la prise de terre.

Unreinigkeiten

Modell L6 - Beim Verwenden des dazu-
geeigneten Gummirohres und der betref-
fenden AnschiuRstiicke, die als Normal-
zubehor angeliefert werden, schlieBt man
das Wassernetz mit dem sich unter der
AbfluBBschale befindenden Anschlustiick
an. Wie schon frilher erwahnt, ist es
notwendig, zwischen das Netz und die
Maschine einen Harzreinger einzusetzen,
den wir empfehlen, vor der Aufstellung
zu regenerieren.

Wir empfehlen auRerdem, das Gummi-
rohr innen zu spiillen, um eventuelle
abzunehmen, und den
genauen Anschluf des Entkalker nach-
zupriifen.

Wenn es gefragt ist, muR man die Ab-
fluRschale mit dem dazugeeigneten Rohr,
das als Normalzubehdr angeliefert wird,
beim Zerbrechen des Diaphragmas, dab’
das AnschluBstiick zur AbfluB schliefdt,
anschliel3en.

Elektrischer Ansclufl

Den Stecker einfach einstecken, nach-
dem man kontrolliert hat, dab die Span-
nung der Steckdose an der Spannung der
Maschine entspricht und die Erdung
wirksam ist.



L6 model — Using the proper rubber
hose and relevant fitting which the ma-
chine is equipped with, provide for con-
nection to municipal water system with
the feeding junction placed below the
drain tray. As previously reminded, it
-is necessary to insert between municipal
water system and machine a resins sof-
tener, which it is advisable to regenerate
before installation.

Moreover it is advisable to rinse the in-

ner part of the rubber hose with the aim
to remove possible impurities and to
check exact softener connection.

‘Should it requested, connect drain tray
with the proper equipped drain tube {of
course breaking the diaphragm which
closed the drain junction).

Electrical supply

Simply insert electrical plug after having
checked that the current tap corresponds
to that of the machine and, after having
checked earthing efficiency.

Modelo L6 - Utilizando el correspondien-
te tubo en goma y los enlazes que vienen
en dotacion, hagase el enlazamiento a la
red hidrica utilizando el enlaze para /a
alimentacion puesto debajo de la baci-
neta destinada al desagdie.

Como ya hemos recordado antes, és
necesario colocar entre la réd hidrica
y la mdquina un suavizador a.resinas,
que se aconsefa regenerar antes de la
instalacién,

Se aconseja ademds enjaguar la parte
interior del tubo en goma, para quitar
todas las impuridades, y verificar si ha
sido bién enlazado el suavizador.

Si necesario, és posible conectar la ba-
cineta de desagiie al  cor-
respondiente tubo que viene en dota-
cién (naturalmente para poder hacer
esto, habrd que romper el diafragma
que mantiene cerrado el enlaze para el
desagie).

Enlazamiento eléctrico

Insertar simplemente el enchufe Iluego
de haber controlado que la tensién de
la toma de corriente corresponda a /la
que de la maquina y luego de haber
verificado la perfecta eficiencia de la Ii-
nea de tierra.

13



Messa in funzione della macchina

— Accendere l'interruttore generale 1 e
contemporaneamente azionare anche il
pulsante di carico 2 che alimenta la
caldaia e che pertanto deve essere
tenuto pressato fino ache il livello del-
l'acqua ha raggiunto una posizione
intermedia tra i livelli MIN e MAX.

— Dopo circa cinque minuti aprire il
rubinetto del vapore 5 ed attendere
che dallo stesso esca vapore prima di
richiuderlo.

— Quando la macchina ha raggiunto la
pressione di esercizio (0,9 < 1,1 kg/
cmq) € opportuno attendere ancora
un po di tempo affinché tutto il com-
plesso raggiunga il giusto equilibrio
termico: '

| valori della pressione sopra detti sono
puramente indicativi, poiché dipendono
dalla qualita del caffe (pil 0 meno tostato)
e della bevanda che la clientela preferi-
sce).

Nel caso si volesse variare la pressione
occorre agire sul pressostato nel seguente
modo:

Allentare la vite A e togliere la protezio-
ne B. Agire guindi sulla vite C; svitandola

si ottiene un aumento di pressione, avvi-

14

Mise en fonction de la machine

— Allumer l'interrupteur général 1 et en

méme temps actionner le bouton pous-

soir de charge 2 qui alimente la chau-
diére et par conséquent doit étre tenu
pressé tant quele niveau de l'eau a
atteint une position intermédiaire en-
tre les niveaux MIN et MAX.

— Aprés 5 minutes environ, ouvrir
le robinet de la vapeur 5 et attendre
que de ceci sort de la vapeur avant de
le renfermer.

— Lors que la machine a atteint la pres-
sion d’esercice (0,9 a 1,1 kg/ermq) il
est oppertun attendre encore un peu
de temps afin que tout /'ensemble
atteint le juste équilibre thérmique.

Les susdites valeurs de la pression sont
purement indicatives car elles dépen-
dent de la qualité du café (plus ou
moins torréfié) et de la ba/ssan que les
clients préférent.

Dans le cas o4 l'on voulait changer la
pression, on doit agir sur le pressostat
dans le moyen suivant:

Déserrer la vis A et enlever le couvercle
B. Agir donc sur la vis C; en la devissant
on obtient une augmentation de pression,
en la vissant on obtient une diminution.

Inbetriebesetzen der Maschine

— Den Hauptschalter 1 anzinden und
gleichzeitig auch den Lastdruckknopf
2 betatigen, der den Kessel speist
und daher solange gedriickt werden
mulBl, bis der Wasserstand eine Posi-
tion zwischen den Stianden MIN.
und MAX. erreicht hat.

— Nach ungefdhr 5 Minuten den Dampf-
hahn 5 aufdrehen und darauf warten,
daB Dampf von demselben heraus-
lauft, bevor man ihn zudreht.

— Wenn die Maschine den Betriebs-
druck (0,9 = 1,1 kg/cmq) erreicht
has, ist es zweckmiRig noch ein wenig
Zeit warten, .damit das sie das
genaue thermische Gleichgewicht er-
reicht.

Die obenerwahnten Druckwerte sind rein
angebend, weil sie von der Qualitdt des
Kaffees (mehr oder weniger gerdstet)
und vom Getriank, das die Kundschaft'
vorzieht, abhéngen.

Wenn man den Druck verdndern .will,
mufR man wie folgt den pressostat be-
nutzen:

— Die Schraube A losschrauben und den
Schutz B wegnehmen. Deshalb auf
die Schraube C handeln; durch Aus-



Machine setting at work

— Set on general switch 1 and simul-
taneously also load push-button 2
which feeds the boiler and therefore
must be pressed till water level has
reached an intermediate position bet-
ween MIN and MAX levels.

— After five minutes about open steam
cock 5 and await steam for outgoing
from the same before to close it again

— When the machine has reached work-
ing pressure (0.9 - 1.1 kg/ecmaqg) it is
better to await still a short time so
that the unit shold recch right thermic
balance.

The above pressure values are merely
indicative because they are depending on
coffee quality {more or less toasting)
and on drink customers preference.

In case the pressure, should change it-is
necessary to act on pressure switch as
follows:

— Unscrew the screw A and take the co-
ver off. Operate on screw C; by un-
screwing it you obtain an increase
of the pressure, by tightening a de-
crease.

Puesta en marcha de la mdquina

Encender el interruptor general 1, ac-
cionando al mismo tiempo el botén de
carga 2 que sirve para alimentar la calde-
ra, mantener espichado este, botén ha-
sta que el nivel del agua haya llegado a
una posicion intermedia que correspon-
de al espacio que va entre los niveles
MIN. y MAX.

— Luego de aproximadamente cinco mi-
nutos, abrir el grifo del vapdr 5, y
esperar que del mismo salga el vapor,
antes de volverlo a cerrar.

— Cuando la maquina ha llegado a la
justa presion de trabajo (0,9 + 1,1
kg/cmq) serd necesario esperar todavia
un poco de tiempo para que todo el
conjunto pueda llegar a su justo equi-
librio térmico.

Los valores de la presion antes andica-
dos, son puramente indicativos, ya que
los mismos de-penden de la calidad del
café (mds o menos tostado) y de las
bebidas que los clientes prefieren.

Se si deseara variar la presion, sera nece-
sario obrar con el presostato de la si-
guiente manera:

- =
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tandola si ha una diminuzione della stes-
sa.

Preparazione del caffé

Sganciare il portafiltro dal gruppo ero-
gatore e scaricare i fondi.

Riempire il filtro con la dose di caffe
macinato, livellare e premere legger-
mente con il pressino. Fare attenzione
che sul bordo del filtro non resti del
macinato, questa precauzione serve a
garantire una migliore tenuta e prolun-
ga ia vita della guarnizione sottocoppa.
Agganciare il portafiltro al gruppo ero-
gatore in modo che faccia ben tenuta
con la guarnizione sottocoppa, ma sen-
za serrarlo a fondo.

Porre le tazze sotto i beccucci eroga-
tori ed azionare il gruppo tramite
I'interruttore erogazione caffe 3.
Terminata I'erogazione di caffe lasciare
il portafiltro applicato al gruppo ero-
gatore fino ad una nuova erogazione
di caffe.

Per ottenere un buon caffé basilare im-
portanza riveste la macinatura, che deve
essere tale da richiedere 25-30 secondi per
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Préparation du café

Déclancher le porte-filtre du groupe
distributeur et décharger les fonds.
Remplir le filtre avec la dose de café
mouli, niveler et presser légérement
avec le pressier. Faire attention que
sur le bord du filtre ne reste pas du
café moulu, cette précaution garantit
une meilleure tenue et prolonge la vie
de la garniture de la soucoupe.
Accrocher le porte-filtre au groupe
distributeur de facon qu’il fait bonne
tenue avec la garniture de la soucou-
pe, mais sans le serrer d fond.

Placer les tasses sous les becs des di-
stributeurs et actionner le groupe
moyennant l'interrupteur de la di-
stribution du café 3.

Une fois terminée la distribution du
café, laisser le porte-filtre appliqué
au groupe de la distribution jusqu’d
une nouvelle distributeur de café.

Pour obtenir un bon café, le moulage
a une importance basilaire qui doit
étre telle 8 demander 25-30 secondes

schraubung sie erhalt man eine Druck-
vermehrung, durch Abschranbung erilt
man eine Druckverminderung.

Kaffeezubereitung

— Den Filterhalter von der Liefergruppe

ausldsen und den Kaffeerest schmeis-
sen. '
Den Fiiter mit der Dosis von gemah-
fenem Kaffee ausfillen, mit. dem
kleinen Driickgerdt ebnen und leicht
dricken. Darauf aufmerksam sein,
daR gemahlener Kaffee auf dem Fil-
terrand nicht bleibt, diese Vorsichts-
maflregel gewahrleistet eine bessere
Dichtigkeit und verlangert das Leben
der Unternapfdichtung.

Den Filterhalter an die Liefergruppe
so anhangen, dall eine gute Dich-
tigkeit mit der Unternapfdichtung er-
folgt, aber ohne ihn griindlich festzu-
machen.

Die Tassen unter die LieferausgieBer
stellen und die Gruppe iber den
Schalter 3 zur Kaffeelieferung betéa-
tigen.

Nach der Kaffeelieferung mull der
Filterhelter bis zur néchsten Kaf-
feelieferung an der Liefergruppe auf-



Coffee making

— Release the filter-bearing from distri-
bution group and discharge the coffee
bottoms.

— Fill up filter with ground coffee dose,

-level and press lightly with the proper
little pressurizer.
Pay attention that no ground coffee
remains the filter edge ground cof-
fee, this precaution is usefule to war-
rant a better seal and extend life of
filter holden gasket.

— Couple the filter holder to the distri-
bution group in such a manner that it
results well sealed, with the gasket but
without sealing it to the bottom,

— Place cups under distribution spout
and act on coffee distribution group
switch n. 3.

— Once coffee distribution ended, leave

" applied distribution group filter-holder

till a new coffee distribution.

To obtain a good coffee, grounding is
most important and it requires 25-30

Aflojar la vid A y quitar la tapa protec-
tora B. Obrar después sobre la vid C,; de-
stornillandola se obtiene un aumento de
presion, atornillandola se obtiene una
diminucion.

Preparacion del café

— Desenganchar el porta-filtro desde el
grupo erogador Yy descargar los poses

de café. '

— Llenar el filtro con la dosis de café
molide nivelar y comprimir ligera-
mente con el pisa-café. Hacer aten-
cién que no quede café sobre el bor-
de del filtro, esta precaucién sirve
a garantizar una mejor tenida y a
prolongar la vida a la guarnicién del
sub-copa.

— Enganchar el porta-filtro al grupo
erogador de modo que cierre bién
con la guarnicion del sub-copa, pero
sin apretarlo confuerza.

— Poner las tazas debajo de los picos
erogadores y poner a trabajar el gru-
po por medio del interruptér para la
erogaciéc del café 3.

— A/ acabarse la erogacion del café,
dejar el porta-filtre aplicado al grupo
erogador hasta la sucesiva erogacion
de café.
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la produzione della bevanda.

Se la macinatura & troppo grossa si ot-
terranno caffé chiari e leggeri con pochis-
sima crema bianca, se la macinatura &
troppo fine si otterranno caffé scuri e
senza crema.

Caffé di buona qualita si ottengono con
I'uso di un macinato fresco e con gros-
sezza uniforme (ottenibile solamente se il
macinadosatore ha le macine taglienti)
usando nella giusta quantitd (circa 6
grammi per dose).

E’ importante avere il caffé fresco perche,
macinato, perde rapidamente le sue qua-
lita aromatiche e le sostanze grasse che
contiene irrancidiscono; & consigliabile
percio cercare di terminarlo prima di sera
o alla chiusura del locale.

Le tazze ben calde influiscono notevol-
mente nell’ottenimento di caffe caldi e
cremosi, allo scopo le macchine da caffée
modello L4 e L6 sono fornite di apposi-
to piano-scaldatazze,

18

pour la production de la boisson.

Si le moulage est trop gros, on obtien-
dra des cafés clairs et légers avec trés
peu de créme blanche, si le moulage
est trop fin, on obtiendre des cafés
sombres et sans créme.

L’on obtient des cafés de bonne qua-
lité avec 'emploi d’un moulage frais
avec une grosseur uniforme (obte-
nible seulement si (e moulin doseur a
des meules tranchantes) employé dans
la juste quantité (6 grammes environ
par dose).

Il est important d’avoir le café frais car
si moulu, il perd rapidement ses qua-
lités aromatiques et les substances
graisses qu’il contient rancissent, il est
d conseiller donc de chercher de termi-
ner le café avant le soir ou a la cl6-
ture du local.

Les tasses bien chuades influencent
considerablement [‘obtention des ca-
fé chauds et crémeux, dans ce but les
machines @ café modéle L4 et L6 sont
fournies d’un approprié plan chauf-
fe-tasses.

gebracht bleiben.

Um einen guten Kaffee zu haben, ist
die Mahlung anRerst wichtig, die so sein
mul, dal man 25-30 Sekunden fiir die
Produktion des Getrdnks braucht.

Wenn die Mahlung zu groR ist, so wird
man helle und leichte Kaffees mit sehr
wenig weiller Krem, wenn die Mahlung
zu fein ist, dunckelkaffees Shne Krem
bekommen.

Einen Kaffee guter Qualitdit kann man
mit 'dem Gebrauch eines frischen Ge-
mahlenen gleichférmiger GroRe (erhalt-
bar nur wenn die Dosiermiihle schnei-
dende Miihlen hat) in der richtigen,
Menge (ungefdhr 6 g je Dosis) bekommen.
Es ist wichtig, den frischen Kaffee zu
haben, weil der gemahlene Kaffee seine
aromatischen Qualitaten sofort verliert
und die Fettstoffe, die er enthalt,
ranzig werden; es ist daher empfehliens-
wert, ihn an demselben Tag zu been-
digen zu versuchen.

Die recht warmen Tassen haben erhe-
blichen EinfluR beim Erhalten von war-
men und kremartigen Kaffees; zu diesem
Zweck sind die Kaffeemaschinen Modell
L4 und L6 mit dazugeeigneter Tassen-
warmer-fla *’ che ausgestattet”’.



seconds for a drink production.

If grounding is too large, one will obtain
clear and light coffees with very little
white cream, if grounding is too much
thin, one will obtain dark and without
cream coffees.

Good quality coffees are obtained with
the use of fresh grounding with the same
grading (realized only if grinder doser
has sharp grindstones) and used in the
right quantity (6 grs per dose about).

It is important to use fresh coffee because
once grounded, it losses rapidly its aro-
matic qualities and greasy essences,
which are contained in, go rancid; it is
advisable, therefore, to try to end it be-
fore evening or at premises closing.

Well warm cups influence considerably
in obtaining warm coffees and with cream
to this end L4 and L6 models coffee
machines are supplied with proper
cups heater plan.

Para obtener un buen café serd necesario
que el café sea molido de manera que se
necesiten 25-30 segundos para la pro-
duccién de la bebida.

Si la moledura habrd sido demasiado
gruesa, se obtendrdn cafés claros y
flojos, con poca crema blanca, si en cam-
bio la moledura hadra sido demasiado
fina, se obtendran cafés fuertes y sin
crema.

Cafés de buena calidad se obtendrdn
utilizando una moledura fresca y de un
grueso uniforme (esto se logrard unica-
mente si el molinillo dosificador tendré
muelas bien afiladas) asi como utili-
zandola en justa candidad (aproximada-
mente 6 gramos por cada dosis).

El café fresco és muy importante ya que,
cuando és molido, pierde rapidamente
sus calidades aromdticas, asi como las
substancias grasas que hay en €l se enran-
cian, se aconseja por lo tanto, terminar
el café ya molido, antes de noche, o por
/o menos antes de cerrar el bar.

Las tazas bién calientes también contri-
buien al obtenimiento de cafés calientes
y con mucha crema, con este fin, las
mdquinas para café modelos L4 y L6
llevan el apropriado plano calentador
para las tazas.

19



Preparazione altre bevande
Latte e altre bevande calde

Immergere la lancia collegata al rubinetto
del vapore b nel liquido da riscaldare, do-
po di che, ruotando I'apposita manopola,
si alimenta di vapore lo spruzzatore posto
all’estremita della lancia.

Il vapore gorgogliando nel liquido gli cede
calore portandolo fino alla temperatura
di eboliizione.

Per ottenere la montatura del |atte, neces-
saria per I'ottenimento del cappuccino, uti-
lizzare un recipiente alto e stretto riempito
a meta circa, agendo nel modo seguente:

— mettere il recipiente sotto la lancia del
vapore in modo che lo spruzzatore
tocchi il fondo, aprire il rubinetto
del vapore b e portare il latte quasi ad
ebollizione.

— Abbassare il recipiente in modo che
lo spruzzatore arrivi pressoché alla
superficie del latte e in tale posizione
si muove il recipiente in modo che lo
spruzzatore alternativamente si im-
merga e fuoriesca dal latte stesso.

Eseguire questa operazione per qualche
secondo fino a montatura avvenuta.

Per ottenere il cappuccino aggiungere al
caffé caldo il latte scaldato e montato.
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Préparation des autres boissons
Lait et autres boissons chaudes

Plonger la lance connectée au robinet
de la vapeur 5 dans le liquide a rechauf-
fer, aprés quoi, en tournant la poignée
appropriée, on alimente de vapeur le va-
porisateur placé a I’'éxtremité de la lance.
La vapeur en bouillonnant dans le liquide
lui donne de la chaleur en |'amenant
jusqu’ad la température d’ébullition.

Pour obtenir le battage du lait nécessaire
pour préparer le capuccino, utiliser un pot
haut et étroit plein jusqu’d la moitié et
procéder de cette maniére:

— mettre le récipient sous la lance de
la vapeur de facon que le vaporisa-
teur tuoche le fond, ouvrir le robinet
de la vapeur 5 et porter le lait jusqu’ad
{’ébullition.

— Baisser le récipient de facon que le
vaporisateur arrive presqu’a la surfa-
ce du lait et en telle position l'on
bouge le récipient de facon que le
vaporisateur alternativement se plonge
et sort du lait méme.

Opérer pour quelques secondes jusqu’d

fouettement obtenu.

Pour obtenir le cappuccino ajouter au
café chaud le lait réchauffé et fouetté.

Zubereitung von anderen Getranken
Milch und andere warme Getranke

Das mit dem Dampfhahn 5 verbundene
gelenk-rohr in die zu erwdzmende Flis-
sigkeit eintauchen, danach speist man
mit Dampf die sich am Ende des gelenk-
rhor stiickes befindende Spritzdiise beim
Drehen des dazugeeigneten Drehknopfes.
Der Dampf, der in der Flissigkeit bro-
delt, gibt ihr Warme ab und bringt sie
bis zum Siedepunkt.

Umdie Milchaufschwellung zu erhalten,
welche zur Erzeugung des Cappuccinos
erforderlich ist, muss man ein hohes,
schmales halbgefiilites Gefdss benutzen
und wie folgt vorgehen:

— den Behalter so unter das dampfgelenk
rohr stellen, dald die Spritzdiise seinen
Grund beriihrt, den Dampfhahn b
anziirden und die Milch fast zum
Siedepunkt bringen.

— Den Bahalter so niedersenken, dal}
die Spritzdise ungefahr an der Mil-
choberflache ankommt; jetzt muld man
den Behalter so bewegen, dal die
Spritzdiise abwechselnd in die Milch
hineingeht und von ihr herauskommt.

Diese Operation einige Sekunden durch-
flihren, bis der Schaum schén genug ist.



Other drinks making
Milk and other warm drinks

Plunge the lance connected to steam
cock 5 into the liquid to heat, then after
having rotate the proper handie, feed
steam sprayer, placed at the lance end.
Steam gurgling into the liquid heats it,
bringing it till boiling temperature.

In order to obtain the risen milk, neces-
sary for the cappucino, half fill a high
and narrow container and-proceed in the
following way:

— Put the container under the steam
lance so as the sprayer reaches the
bottom, open cock 5 and bring the
milk almost to ebullition.

— Low the container so as the sprayer
reaches the milk upper surface and in
such position move the container
so that the sprayer alternatively
plunges and outgoes from milk it-
sefl.

Effect this operation for some seconds
until milk rising is ended.

To obtain a cappuccino add to warm
coffee heated and rised milk.

Preparacién de otras bebidas
Leche y otro tipo de bebidas calientes

Sumergir la lanza conectada al grifo del
vapor5 en el liquido que se tendra que
calentar, después de esto, girando la mani-
vela apropriada, se hard llegar el vapor
al rociador que se encuentra a la extre-
midad de la lanza.

El vapor borbollando en el liquido lo
calentard hasta que llegue a la tempera-
tura de ebullicion.

Para obtener la batida de la leche necesa-
ria para hacer el capuchino, utilizen un
recipiente alto y estrecho llenado hasta
aproximadamente la mitad y hagase de
la siguiente manera:

— poner el recipiente debajo de la lan-
za del vapor de modo que el rociador
llegue hasta su fondo, abrir el grifo
del vapér 5 y hacer que la leche casi
hierva.

— bajar el recipiente demodo que el ro-
ciador lleqgue mas o menos a la super-
ficie de la leche, en esa posicién, hay
que mover el recipiente de modo que
el rociador sea afternativamente sumer-
gido y quitado de la leche misma.
Hacer esto por unos segundos hasta
que se haya logrado la batidura.
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Preparazione di the-camomiille - ecc.

Prelevare acqua calda dalla caldaia tramite
la lancia del rubinetto acqua 4 e aggiunge-
re poi la bustina della bevanda da ottene-
re. Se l'acqua della caldaia ¢ depurata,
queste bevande assumono in genere una
colorazione pill scura; se la clientela de-
sidera una bevanda piu chiara, prelevare
acqua fresca da un rubinetto della rete
idrica e riscaldarla usando la lancia del
vapore.

OPERAZIONI DI
PULIZIA

MANUTENZIONE E

Operazioni di pulizia giornalieri

Ogni sera o almeno una volta al giorno, &
necessario pulire doccetta e guarnizione
sottocoppa del gruppo erogatore con un
panno o una spugna e si devono sciaquare
i filtriei portafiltri in acqua bollente onde
sciogliere i depositi grassi del caffe.
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Préparation de thé - camomille ets.

Prendre de l'eau chaude de la chaudiére
par l'entremise de la lance du robinet de
l'eau 4 et ajouter aprés le petite envelop-
pe de la boisson a obtenir. Si I'eau dans /a
chaudiére est dépurée, ces boissons as-
sument normalement une couleur sombre
si les clients désirent une boisson plus
claire, prendre de l'eau fraiche d’un ro-
ninet de réseau hydrique et la réchauffer
en employant la lance de la vapeur.

OPERATIONS D’ENTRETIEN ET NET-
TOYAGE

Opérations quotidiennes de nettoyage.

Chaque soir ou au moins une fois par
jour, il est nécessaire de nettoyer la
douche et le joint soucoupe du grou-
pe distributeur avec un chiffon ou
un’éponge et l‘'on doit rincer les filtres
et les porte-filtres avec de !'eau bouil-

Um den Cappuccino zu erhalten, muf}
man dem warmen Kaffee die erwarmte
Milch mit Schaum hinzufiigen.

Vorbereitung von Thee und Kamil-

lenthee

HeiBwasser von dem Kessel iber das
gelenk-rohr des Wasserhahns 4 entneh-
men und den AufguBbeutel des gewiin-
schten Getrédnks hinzufiigen. Wenn das
Wasser des Kessels gereinigt ist, werden
diese Getrinke im allgemeinen etwa
dunkler; wenn die Kundschaft ein helleres
Getrank wiinscht, so mafl man frisches
Wasser von einem Hahn des Wassernet
zes entnehmen und es mit dem dampf-
gelenk-rohr erwarmen.

WARTUNG UND REINIGUNG
Tégliche Reinigung

Jeden Abend, wenigstens einmal pro Tag,
ist es notwendig, die kleine Dusche
und die Unternapfdichtung der Liefer-
gruppe mit einem Tuch und einem
Schwamm zu reinigen, die Filter und die
Filterhalter mit HeiBwasser spiilen, um
die Kaffeefettanlagerungen zu I&sen.



Tea and camomile making

Draw some warm water from boiler
through lance of water cock 4 and add
then the small envelope of drink to ob-
tain.

If boiler water is depurated, these drinks
take generally a darker coulouring; if
customers wish a lighter drink, draw
fresh water from the municipal water
system cock and heat it using the steam
lance.

MAINTENANCE AND CLEANING
OPERATIONS

Daily cleaning operations

Every evening or at least once a day it
is necessary to clean the douche and the
packing under cup of the delivery group
by a cloth or a sponge; the filters and
the filter-holders should be rinsed in
boiling water in order to dissolve the fat

Para obtener un buen capuchino afadir
al café caliente la leche calentada y ba-
tida.

Preparacion de té-manzanillas - etc.

Sacar el agua caliente de la caldera por
medio de la lanza del grifo del agua 4,
luego poner en ella el saquito de la be-
bida que se desea obtener. Si el agua de
la caldara és depurada, estas bebidas,
séran mas coloradas, si los clientes desea-
ran una bebida mds clara, hebrd que
tomar agua fresca desde un grifo de la
réd hidrica y luego calentarla utilizando
la lanza del vapor.

MANUTENCION Y LIMPIEZA
Limpieza diaria

Cada tarde o por lo menos una vez al
dia, seré necesario limpiar, con un pafio
o una esponja, la ducha y la guarni-
cidon que estan debajo de la copa del
grupo erogadore y ademas, enfaguar
los filtros y los porta-filtros en agua
caliente, esto para disolver [os poses
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E’' consigliabile lavare I'interno dei por-
tafiltri e filtri in modo da evitare incrosta-
zioni o depositi di caffé che staccandosi
durante la produzione del caffé vanno
a finire in tazza sotto forma di "'fondo’’.
Per le macchine senza tubo di scarico é
opportuno controllare di tanto in tanto
la bacinella di scarico e provvedere even-
tualmente a svuotarla.

Per tutte comunque almeno una volta al
giorno provvedere alla pulizia della baci-
nella rimuovendo eventuali residui di caf-
fe.

Operazioni di pulizia settimanale

— Mettere un cucchiaino di polvere de-
tergente per la macchina da caffé nel
filtro cieco in dotazione alla macchina
e applicarlo al gruppo da pulire con
normale portafiltro.

— Azionare l'interruttore erogazione caf-
fé 3 come per una normale produzione
di caffé e spegnerlo dopo circa 30 se-
condi.

— Azionare e spegnere piu volte fino a
che si vedrd scendere acqua pulita
dal tubetto di scarico.

— Sciacquare il gruppo usando un filtro
normale, azionando e spegnendo piu
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lante afin de dissoudre les dépdts gras du
café.

/I est & conseiller de laver la partie interne
des porte-filtres et filtres afin d’éviter
des incrustations ou dépdts de café
qu’en se détachant pendant |a production
du café finissent dans la tasse sous forme
de “fond”.

Pour les machines sans tuyau de déchar-
gement il est opportun contrbler de
temps en temps le bac de déchargement
et pourvoir éventuellement a le vider.

Opérations de nettoyage hebdomadaire

— Mettre une petite cuillére de poudre
détergente par machine a café dans le
filtre bouché en dotation & la machine
et appliquer au groupe a nettoyer avec
normal porte-filtre.

— Actionner linterrupteur de la distri-
bution du café 3 comme pour une nor-
male production de café et [‘eteindre
aprés 30 secondes environ.

— Actionner et éteindre plusieurs fois
jusqu’a l'on verra tomber de ['eau pro-
pre du tuyau de déchargement.

— Rincer le groupe en employant un fil-
tre normal, en actionnant et enétes-

Es ist ratsam, das Innere der Filter-
halter und der Filter so zu waschen,
daR sich Kaffeeverkrustungen und-an-
fagerungen nicht bilden, die in die Tasse
hinein als "Kaffeerest” gehen, nachdem
sie sich wéhrend der Kaffeeherstellung
losgetrennt haben. Was die Maschinen
ohne AbfluRrohr betrifft, muB man
manchmal die AbfluBschale kontrollieren
und- eventuell sie ausleeren. Auf jeden
Fall muR man immer wenigstens ein-
mal pro Tag die Schale reinigen und even-
tuelle Kaffeereste abnehmen.

Wdchentliche Reinigung

— Einen Theel6ffel Kaffeemaschine-Rei-
nigungspulver in den Blindfilter schiit-
ten, der als Normalzubehor mit der
Maschine angeliefert wird, und ihn
an die zu reinigende Gruppe mit
dem normalen Filterhalter anbringen.

— Den Kaffeelieferungsschalter 3 wie
fiir eine gewohnliche Kaffeeherstellung
betdtigen und ihn nach ungefahr
30 Sekunden ausschalten.

— Mehrmals betdtigen und ausschalten,
bis reines Wasser vom AbfluBréhrchen
fatlt.

— Die Gruppe beim Verwenden eines



deposits of the coffee.

It is advisable to wash the interior of the
filter-holders and filters thus avoiding
that scales of caffee deposits are deta-
ching during the production of caffee
and finish in the cup as a “layer’’.

For the machines without draining pipe,.

check the disharging tray time by time
and provided to its empting.

However for all types of machines provi-
de, once a day at least, to clean the tray
removing eventual coffee residues.

Weekly cleaning operations
Cleaning of group and smatl douches

— Put a small spoon of detergent powder
for coffee machine in the blind filter,
supplied with the machine and apply
it to the group to be cleaned, as a
normal filter-holder

— Act the coffee distribution switch 3
as made for a normal coffee output
and get it off after 30 seconds.

— Switch on and off several times unil
the draining pipe gives clean water.

— Rinse the group using a normal filter,
switching on and off (3) for several
times.

grasos del café. )

Se aconseja ademas lavar el interior de
los porta-filtros y de los filtros para que
no hayan incrustaciones o depdsitos de
café que al despegarse durante la pro-
duccion, hirian en las tazas, como “poses”.
En las méaquinas sin tubo para el desa-
glie, serd necesario controlar de vez en
cuando, la bacineta destinada al descar-
gue y si necesario vaciarla.

De todas maneras, en todo tipo de md-
quinas serd necesario, por lo menos una
vez al dia, limpiar la bacineta quitando
todos los posibles residuos de-café.

Limpieza semanal

— Poner -una cucharrilla de polfvo deter-
gente, apropriado para maquinas de ca-
fé, en el filtro ciego que viene en
dotacion y luego aplicarlo al grupo
que se tendrd que limpiar, con un
normal porta-filtro.

— Accionar el interruptor erogacién café
3, como para una normal produccién
y apagarlo después de aproximada-
mente 30 segundos.

— Accionar y apagar unas veces hasta
gue desde el tubito de descarga baje

- agua limpia.

— Enjaguar el grupo utilizando un filtro
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volte l'interruttore 3.
— Fare un caffé in modo da eliminare
sapori sgradevoli.

Pulizia filtri e portafiltri

— Mettere. tre o quattro cucchiaini di
detergente per macchine da caffe in
circa mezzo litro di acqua bollente
contenuto in un recipiente resistente al
calore.

— Immergere i filtri e i portafiltri nella
soluzione preparata e lasciarli immersi
per circa- 20/30 minuti.

— Provvedere a risciacquarli abbondante-
mente in acqua corrente.

Pulizia carrozzeria

Usare semplicemente un panno umido
(non abrasivo) avendo cura di far scorrere
jungo il senso della satinatura il panno
quando si effettua la pulizia delle parti
in acciaio inox.

Non usare assolutamente alcool o solventi
sulle parti scritte o verniciate perché si
potrebbero danneggiare.
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gnant plusieurs fois I'interrupteur 3.
— Faire un café afin d’éliminer des
saveurs désagréables.

Nettoyage des filtres et des porte-filtres

— Mettre trois ou quatre petites cuil-
léres de détergent par machine a café
dans demi-litre d’eau bouillante envi-
ron, conténu dans un récipient rési-
stant a la chaleur.

— Plonger les filtres et les porte-filtres
dans la solution préparée et les laisser
plongés pour 20-30 minutes environ.

— Pourvoir a les rincer abondamment
dans l’eau courante.

Nettoyage de la carrosserie

Employer tout simplement un chiffon
humide (non abrasif) en ayant soit de
faire rouler le long du sens du satinage le
chiffon quand on effectue le nettoyage
des parties en acier inox.

N’employer absolument de [l'alcool ou
solvants sur les parties écrites ou vernies
car elles pourraient s’abimer.

normalen Filters spiilen, indem man
den Schalter 3 mehrmals betatigt und
ausschaltet.

— Einen Kaffee zubereiten, so daR die
unangenehme Geschmicke beseitigt
werden.

Reinigung der Filter und Filterhalter

— Drei oder vier Theeldffel Reinigungs-
mittel fir Kaffeemaschinen in unge-
fahr Halbliter in einem warmfesten .
Behélter enthaltenes HeiBwasser schiit-
ten.

— Die Filter und die Filterhalter unge-
fahr 20-30 Minuten in der vorberei-
teten Losung eingetaucht lassen.

— Sie in flieBendem Wasser reichlich
spiilen.

Reinigung der Karrosserie

Einfach ein feuchtes, nicht abrasives
Tuch verwenden, sorgféltig das Tuch
den Satinierenssinn entlang laufen lassen,
wenn man die Reinigung der Teile aus
rostfreiem Stahl durchfiihrt.

Absolut weder Alkohol noch Lose-
mittel auf den beschrifteten oder’lackier-
ten Teilen verwenden, weil das Schaden
verursachen konnte.



— Make a coffee in order to eliminate
disagreable tastes

Filters and filter-holder cleaning

— Put three or four small spoons of
detergent for coffee machine in about
half liter of boiling water contained
in a heat resisting container

— Dip the filters and filter-holders in
the prepared solution and leave them
for about 20/30 minutes.

— Rinse them abundantly in running
water.

Body cleaning

Use simply a wet cloth (not abrasive)
taking care to more it in the direction
of the plate glazing when cleaning the
parts in stainless steel.

Do not use absolutely spirit or solvents
on the written or varnished parts because
they could get demaged.

normal accionando y apagando mds
veces el interruptor 3. .

— Hacer un café para quitar los sabores
desagradables. '

Limpieza filtros y porta-filtros

— Poner 3 o 4 cucharillas de polvo de-
tergente para mdquinas de café en
aproximadamente medio litro de agua
hirviente puesta en un recipiente
resistente al calor,

— Sumergir los filtros y los porta-filtros

en esta solucién y dejarlos asi para

aproximadamente 20/30 minutos.
— Enjuagarlos luego, muy bién en agua
corriente.

Limpieza carroceria

Utilizar unicamente pafio humedo (que
no sea abrasivo) y con cuidado limpiar
en el sentido de la satinacién, especial-
mente cuando se tengan que limpiar las
partes en acero inox. .
No utilisar nunca alcool o disolventes
sobre las partes escritas o barnizadas
yva que las mismas se podrian dafiar.
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Pulizia lance vapore

Le lance del vapore, usate per riscaldare
bevande, devono essere pulite subito do-
po l'uso onde evitare il formarsi di in-
crostazioni che possono’ otturare i fori
“dello spruzzatore ed evitare inoltre che
bevande di diversa nafura riscaldate in
precedenza possano alterare il sapore del-
la bevanda in riscaldamento.

Solo per macchine L6

Rigenerare il depuratore secondo le sca-
denze previste; se & del tipo normal-
mente in uso sulle macchine per caffe
rigenerarlo almeno una volta al mese.

Solo per macchine L4

1 L’addolcitore A inserito nel contenito-
tore dell’acqua deve essere rigenerato
dopo aver. consumato 15 litri di acqua
(calcolati in base a prove eseguite su
acque con una durezza media di 35°
F) o almeno una volta al mese
La rigenerazione si esegue come segue:
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Nettoyage des lances de la vapeur

Les lances de la vapeur employées pour
réchauffer les boissons, doivent étre
nettoyées aussitét aprés l'emploi afin
d’éviter la formation des incrustations

qui peuvent boucher les trous du vapo-

risateur et éviter en outre que les boissons
de nature diverse, réchauffées @ l'avance,
puissent changer la saveur de la boisson
en phase de réchauffage.

Pour les machines L6 seulement

Régénerer l'adoucisseur selon les échéan-
ces prévues, s'il est du type normalement
adopté sur les machines & café, le ré-
générer au moins une fois par mois.

-Pour machines L4 seulement

1 L‘adoucissuer A dans le récipient de
l'eau doit étre régénéré aprés consom-
mé 15 litres d’eau (calculés en base a
essais effectués sur des eaux avec une
dureté moyenne de 35° F), au moins
uns fois par mois.

La régénération s’effectue comme suit:

' Reinigung der Dampfgelenk-rohr

Die DampfschweiBmundstiicke, die man
verwendet, um Getrdnke zu erwéirmen,
mussen sofort nach dem Gebrauch ge-
reinigt werden, damit sich Verkrustungen:
nicht bilden, die die Lécher der Spritz-.
diise stopfen koénnen, und der Gesch-
mack des zu erwarmenden Getrinks von
vorher erwarmten Getranken verschie-
dener Art gefélscht werden kann.

Nur fiir Maschinen L6

Den Reiniger gemdf den vorgesehenen
Terminen regenerieren; wenn er dem
Typ angehort, der gewohnlich fiir die
Kaffeemaschinen gebraucht wird, so muB
man ihn wenigstens einmal pro Monat
regenerieren.

Nur fiir Maschinen L4

1 Der im Wasserbehalter A enthaltene
Entkalker muB nach dem Verbrauch
von 15 Liter Wasser regeneriert werden’
(berechnet auf Grund von auf Wassern
mit mittlerer Harte 35° F durchge-
fihrten Priifungen), oder mindestens
einmal monatlich.



Cleaning of steam nozzles

The steam nozzles, used to heat beve-
rages, must be cleaned after their use,
in order to avoid deposits that may close
the holes of atomizer and also that be-
verages of different kind, previously
heated, may modify the flavour of be-
veragesunder heating.

Only for machines L6

Regenerate the softener at the foreseen

dates; if it is of standard type applied
on the coffee machines, regeneration
is needed once a month.

Only for machine L4

1 The softener, A inserted in the water
tank, must be regenerated after ha-
ving employed 15 liters of water (cal-
culated on the base of tests carried-
out on water with a medium hard-
ness of 35° F), or at least once a
month.

Limpieza lanzas vapor

Las lanzas del vapdr utilizadas para ca-
lentar bebidas, tienen que ser limpiadas
imediatamente después de haber sido
utilizadas, esto para que no surgan in-
convenientes debitos a incrustaciones,

que formandose, podrian tapar los
agujeros del rociador, adémas, para evi-

tar que bibidas de distinto tipo, ca-
lentadas en precedencia, puedan alterar
el sabor de las bebidas que se estdn
calentado.

Unicamente para maquinas L6

Regenerar el depurador segin cuanto
antes sugerido, si és del tipo utilizando
acostumbradamente en las maquinas para
café, regenerarlo, por lo memos, una vez
al mes.

Unicamente para mdquinas L4

1 Elsuavizador A puesto al interior del
contenedor del agua, tiene que ser
regenerado luego de haber gastado 15
litros de agua (calculados basandose
en preubas hechas con agua de una
dureza media de 35° F), por lo menos,
una vez al mes.
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— Sfilare |'addolcitore dal tubo di
gomma (fig. 1).

— Sciogliere 3 cucchiaini di sale fino
in un bicchiere di acqua.

— Capovolgere I'addolcitore e versare
la salamoia preparata attraverso il
filtro e la resina, lasciandola deflui-
re liberamente (Fig. 2).

— attendere circa 5 minuti, porre |'ad-

"~ dolcitore sotto il rubinetto dell’acqua

e risciaquare, quando |’acqua che esce

dall’addolcitore non & piu salata, le

" resine sono rigenerate e I’addolcitore
& di nuovo pronto all’uso.

— Ricollegare l'addolcitore al tubo di
gomma e sistemarlo nel serbatoio.
(Fig. 1)

‘Dopo aver effettuato queste operazioni,
per rimettere in funzione la macchina
ripetere le operazioni descritte al capi-
tolo "Messa in funzione’’.

- Ricollegare I'addolcitore al tubo di
' aspirazione in gomma (Fig. 1).
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— Demonter [|'adoucisseur du tuyau
de caoutchouc (fig. 1).

— Dissoudre 3 petites cuilléres de sel
fin dans un verre d’eau.

— Retourner [‘adoucisseur et verser
la samure préparée par I'entremise
du filtre et de la résine, en la lais-
sant s’écouler librement (fig. 2).

— attendre 5 minutes, mettre 'adoucis-
seur sous le robinet a eau et rincer,
lorsque I'eau qui sorte de |’adoucisseur
n’est pas plus salde, les résines sont ré-
gérées et l'adoucisseur est de nouveau
préparé€ pour son usage. '

— Connecter de nouveau l’‘adoucisseur au
tuyau en caoutchouc et placer le mé-

me dans le réservoir. )Fig. 1)

Aprés. d’avoir effectué ces operations,

- pour remettre en. fénction la machine,

répéter les operations décrites au chapi-
tre “Mise en marche”’.

— Raccorder [l'adoucisseur au tuyau
d’aspiration de caoutchouc (f_/'g. 1)

Die Regenerierung wird wie foligt
durchgefiihrt:

— den Entharter vom Gummirohr
herausnehmen (Abb. 1).

— 3 Theel6ffel feines Salz in einem
Glas Wasser [8sen.

-~ Den Enthérter umwenden und die
vorbereitete Salzsole durch den Fil-
ter und das Harz schiitten und sie
frei ausflieBen lassen, (Abb. 2)

— Nach etwa 5 Minuten den Reiniger
im fliessenden Wasser spiilen; die Har-
ze sind regeneriert und der Reiniger
ist gebrauchsfertig, wenn das aus dem
Reiniger herauskommende Wasser
nicht mehr salzig ist.

— Den Reiniger am Gummiischauch
anschliessen und in den Behalter le-
gen. (Abb. 1)

Dann .die Anweisungen des Abschnitts
"Inbetriebsetzung der "Maschine” genau
befolgen, un die Maschine selbst in Be-
trieb wieder zu setzen.

— Den Enthérter an das Saugengum-
mirohr wieder anschlieen, (Abb. 1)



The regeneration is made as follows:

— Detach the softener from the rub-
ber pipe (pict. 1)

— Dissolve 3 small spoons of salt in
a water glass )

— Turn the softener "over and pour
the prepared pickle through the fil-
ter and the resin, leaving it freely
flow down {pict. 2).

— Wait about 5 min., put the softener
under the tap and rinse, when the
water coming out of the softener
is no longer salty, the resins are rege-
nerated and the softener is again ready
for use,

— - Reconnect the softener to the rubber
pipe and arrange it in the tank (Fig. 1)

After having carried out these operations,
and in order to put into function the ma-
chine, repeat the operations as described
in the chapter "Putting into function”.

- Connect the softener again to the

. rubberized suction - pipe (pict. 1).

La regeracion se hard de la siguente
manera:

— Quitar el suavizador desde el tubo
en goma (fig. 1)

— Desleir 3 cucharillas de sal fino en
un vaso de agua.

— Volcar el suavizador y defar caer el
agua y sal_ atravéz del filtro y de
la resina, defandola salir libremente
A{fig. 2).

— esperen aproximadamente 5 minutos
luego pongan el suavizador bajo el
chorro del agua y enjuaguenlo, cuando
el agua que saldré del mismo ya no
serd salata, las resinas se habrdn re-
generado y el suavizador estard nueva-
mente listo para su uso.

— Coliguen nuevamente el suavizador al
tubo en goma y coloquenio en el
estanque. (Fig. 1)

Luego de haber efectuado estas opera-
ciones, para volver a poner a trabajar
la maquina, habra que repetir las opera-
ciones indicadas al punto "Puesta en
marcha”.

— Volver a conectar el suavizador
al tubo de succidén en goma (fig. 1).
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2

Sfilare dalla sede la trappola dell’aria
B, togliere il serbatoio, svuotarlo e
provvedere alla sua pulizia, quindi ri-
mettere in posizione la trappola dell’a-
ria B, posizionare |’addolcitore A oriz-
zontalmente sul fondo del serbatoio e
provvedere infine a riempire quest'ul-
timo con acqua.

Attenzione, se la trappola dell’aria non
€ inserita nella sua guida la macchina
non funziona, e deve essere inserita
in posizione prima di versare |'acqua
nel serbatoio. '

2 Enlever le piége de !'air “B’" de son

siége, Oter le réservoir, le vidanger et
le nettoyer, en suite replacer la piége
de [air “B”, positionner "adoucisseur
“A” horizontalement sur le fond du

réservoir et remplir ce dernier avec

leau.

Attention - Si la piége de /’air n’est
pas inserée dans sa guide, la machine
ne fonctionne pas; il faut pourtant
la mettre en position avant de verser
I'eau dans le réservoir.

2 Den Lufttrap B von der Positon (aus

der Gehduseteile) herausziehen, den
Behalter abnehmen, ihn leeren uhd
reinigen dann den Lufttrap B wiederh-
erstellen, den Reiniger A horizontal
auf den Boden des Behalters legem
und den Behalter mit Wasser fiillen.
Achtung: wenn der Lufttrap in seiner
Bahn nich eingeordnet ist, wird die
Maschine nicht funktionieren und er
mufl eingeordnet werden, bevor das
Wasser in den Behélter eingeschiittet
wird.
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2 Withdraw the air-trap B from the seat,

remove the tank, empty and clean
it, then replace the air-trap B, in its
position plate the water softener A
horizontally on the tank bottom and
then fill it with water.

Attention if the air trap is not inserted
in its slide, the machine does not run;
and it must ne inserted in ist position
before pouring water in the tank.

‘2 Quitar de su lugar el cogedor de aire

“B”,” quitar el estanque, vaciarlo y
limpiarlo bien, luego volver a poner en
su lugar el cogedor de aire “B”, colo-
car el endulzedor A’ horizontalmen-
te sobre el fondo del estanque, por fin,
volver a llenar con agua el estanque
mismo. ‘ :

Atencion, se el cogedor de aire non
habréd sido bien colocado en su guya,
la mdquina no trabajard, por lo tanto
hay que colocarlo en modo perfecto
antes de llenar el estanque. )
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IMPORTANTE per macchine L4 -

Dopo aver eseguito le operazioni 1 e 2 bi-
sogna provvedere al reinvasamento della
pompa elettromagnetica.

L’'OPERAZIONE SI ESEGUE A MAC-
CHINA FREDDA come segue:

— Riempire il serbatoio di acqua.

— Accertarsi che |’addolcitore sia ben
collegato al tubetto di aspirazione e
posizionato orizzontalmente sul fondo
del serbatoio.

— Con il portafiltro sganciato dal gruppo
accendere l'interruttore generale 1 e
contemporaneamente azionare anche
'interruttore erogazione caffe 3.

— Spegnere l'interruttore 3 quando dal
gruppo erogatore esce acqua in -con-
tinuita, agganciare il portafiltro e la-
sciare che la macchina raggiunga la
pressione di esercizio.
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IMPORTANT pour les machines L4

Aprés avoir exécuté les operations 1 et 2
il faut pourvoir de nouveau au réafflux
de la pompe électromagnétique.

L’OPERATION S’EFFECTUE A MACHI-
NE FROIDE comme suit:

— Remplir le réservoir avec de |'eau

— S‘assurer que |‘adoucisseur soit bien
connecte au tube d’aspiration et pla-
cé horizontalement sur le fond du ré-
servoir.

— Avec le porte-filtre décroché du grou-
pe, actionner l'interrupteur de la di-
stribution de café 3.

— Eteindre [linterrupteur 3 quand du
groupe de distribution sort de l'eau
en continuité, accrocher le porte-
filtre et laisser que la machine atteint
la pression d’exercice.

WICHTIG fir Maschinen L4

Nach Beendigung der Operationen 1 und
2 muB man fir die Wiederstauung der
elektromagnetischen Pumpe sorgen.

DIE OPERATION ERFOLGT BEI KAL-
TER MASCHINE wie folgt:

— Den Behalter mit Wasser 9usﬁjllen.

— Sich vergewissern, dass das der reiniger
mit dem Saugschlauch verbunden ist
und horizontal auf dem Boden des
Behalters liegt.

— Beim von der Gruppe losgelassenen
Filterhalter den Hauptschalter 1 ein-
schalten und gleichzeitig auch ‘den
Kaffeelieferung-Schalter 3 betétigen.

— Den Schalter 3 dann ausschalten, wenn
Wasser von der Liefergruppe andau-
ernd herausflieRt; den Filterhalter an- -
héngen und lassen, daR die Maschine
den Betriebsdruck erreicht.



IMPORTANT for machine L4

After having done the operations 1 and 2
you must flood again the electromagne-
tic pump.

THE OPERATION IS CARRIED-OUT
WHEN MACHINE 18 COLD, as follows

— Fill the tank with water

— Be sure that the water softener is well
connected to the suction pipe and pla-
ced horizontally on the tank bottom.

— When the filter-holder is not coupled
to the group, operate the main switch
1 and at the same time the coffee
distribution switch 3.

— When the distribution group is con-
tinuously delivering water, turn switch
3 off couple the filter-holder and
let machine reaching the working
pressure

IMPORTANTE para maquina L4

Luego de haber efectuado las opera-
ciones 1 y 2, hay que volver a reenva-
sar la bomba electromagnética.

DICHA OPERACION SE HARA A MA-
QUINA FRIA Y DE LA SIGUIENTE
MANERA:

— Llenar el estanque con agua.

— Asegurense que el endulzedor esté
bien enlazado al tubito de aspira-
cion y colocado en posicién hori-
zontal sobre el fondo del estanque.

— Con el porta-filtro desenganchado de-
sde el grupo, enceder el interruptér
general 1 y al mismo tiempo él para
la erogacién de café 3.

— Apagar el interruptor 3 unicamente
cuando desde el grupo erogador sal-
ga agua en continuacion, volver a
enganchar el porta-filtro y dejar que
la mdquina llegue a la presién de tra-
bajo.
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L4 Wassermangelan-
zeiger

Erde

Thermostat

Presso-

BI

BN
BR
BV

GV
Ln

EC
EG
{E
iG
PC
PL

PM

Rs
SA

BLUE

WHITE

WHITE - YELLOW
WHITE - BLACK
WHITE - RED
WHITE - GREEN
YELLOW - GREEN
LINE

BROWN

Feeding electrovalve
Electrovalve of group
Coffee distribution
switch

General switch

Pump
Boiler
button
L4 tank level pressu-
re switch

Mechanical pressure
switch
Heater

L4 water
cator

Earth
Thermostat

feeding push-

lack indi-

BI
BG
BN
BR
BV
GV
Ln

EC
EG
13

IG

PC
PL
PM

Rs
SA

AZUL

BLANCO
BLANCO-AMARILLO
BLANCO - NEGRO
BLANCO - ROJO
BLANCO - VERDE
AMARILLO-VERDE
LINEA

MARRON

Electrovalvula carga
Electrovalvula grupo
Interruptor erogacién
café

Interruptor general
Bomba

Botdn cargamiento
caldera

Presostato nivel con-
tendor L4

Presostato mecanico
Calentador

Indicator por falta de
agua L4

Tierra

Termostato







EC
EG
IE

1G
PC
PM
Rs
SL

CA

BLU

BIANCO

BIANCO - GIALLO
BIANCO-ARANCIO
BIANCO - NERO
BIANCO - ROSSO
BIANCO - VERDE
GIALLO - VERDE
LINEA

MARRONE

CARICO CALDAIA
(manuale) L6
CARICO CALDAIA
(automatico) L6

Elettrovalvola carico
Elettrovalvola gruppo
Interruttore erogazio-
ne caffé

Interruttore generale
Pompa

Pulsante carico caldaia
Pressostato meccanico
Riscaldatore

Sonda livello

Terra

Centralina Autolivello
L6

Termostato

B!
BG
BA
BN
BR
BV
GV
Ln

EC

EG

1G
PC
PM
Rs

SL

CA

BLEU

BLANC

BLANC - JAUNE
BLANC-ORANGE
BLANC - NOIR
BLANC - ROUGE
BLANC - VERT
JAUNE - VERT
LIGNE

MARRON
CHARGEMENT
CHAUDIERE (ma-
nual) L6
CHARGEMENT

CHAUDIERE (auto-

" matique) L6

Electrovanne du char-
gement

Electrovanne du grou-
pe

Interrupteur de la di-
stribution du café
Interrupteur général
Pompe

Bouton poussoir du
chargement de lachau-
diére

Pressostat mecanique

Réchauffeur

Sonde niveau L6
Terre

Contréle du niveau
de l'eau L6

Thermostat

B
Bl
BG
BA
BN
BR
BV
GV
Ln
M
X

Y

EC

EG

\E

1G

PC

PM

SL

CA

BLAU

WEISS

WEISS - GELB
WEISS-ORANGE
WEISS - SCHWARZ
WEISS - ROT
WEISS - GRUEN
GELB - GRUEN
LEITUNG

BRAUN

L6 KESSELSPEI-
SUNG (manuell)
L6 KESSELSPEI-
SUNG (automatisch)

\Speisu ngselektroventil
Gruppeelektroventil
Kaffeelieferungsschal-
ter
Hauptschalter
Pumpe .
Kesselspeisungsdruck-
knopf
Mechanischer
stat
Heizgerat
L6 Niveausonde
Erde

Presso-

L6 Wasserniveaukon- .

trolle
Thermostat

BI
BG
BA
BN
BR
BV
GV
Ln

EC
EG
\E
1G
PC

PM

SL

CA

BLUE

WHITE

WHITE - YELLOW
WHITE-ORANGE
WHITE - BLACK
WHITE - RED
WHITE - GREEN
YELLOW - GREEN
LINE

BROWN

L6 BOILER FEE-
DING {manual)

L6 BOILER FEE-
DING (automatic)

Feeding electrovalve
Electrovalve of group
Coffee distribution
switch

General switch

Pump
Boiler
button
Mechanical pressure
switch

Heater

L6 level feeler
Earth

L6 water
trol
Thermostat

feeding push-

level con-

EC
EG
\E
1G
PC
PM
Rs
SL

CA

AZUL

BLANCO
BLANCO-AMARILLO
BLANCO-NARANJA
BLANCO - NEGRO
BLANCO - ROJO
BLANCO - VERDE
AMARILLO-VERDE
LINEA

MARRON
CARGAMIENTO
CALDERA (con las
manos) L6
CARGAMIENTO
CALDERA (automa-
tico} L6

Electrovalvula carga
Electrovalvula grupo
Interruptor erogacidn
café

Interruptor general
Bomba

Botén cargamiento
caldera

Presostato mecanico
Calentador

Sonda nivel L6
Tierra

Trasductor autoni-
vel L6

Termostato
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81

8G
BN
BR

GV
Ln

EC
EG
IE

IG

PC
PL

PM

Rs
SA

Tm

BLU

BIANCO

BIANCO - GIALLO
BIANCO - NERO
BIANCO - ROSSO
NERO

GIALLO - VERDE
LINEA
MARRONE

Elettrovalvola carico
Elettrovalvola gruppo
Interruttore erogazio-
ne caffeé

Interruttore generale
Pompa

Puisante carico caldaia
Pressostato livello ser-

‘batoio L4

Pressostato meccanico
Riscaldatore

Spia mancanza acqua
L4

Terra

Termostato

Bl

BG
BN
BR
GV
Ln
EC

EG

1G

PC

PL

PM
Rs
SA

BLEU

BLANC
BLANC - JAUNE
BLANC - NOIR
BLANC - ROUGE
NOIR
JAUNE - VERT
LIGNE
MARRON

Electrovanne du char-
gement

Electrovanne du grou-
pe

Interrupteur de fa di-
stribution du café
Interrupteur général
Pompe

Bouton poussoir du

chargement de la chau- -

didre

Pressostat pour niveau
du réservoir L4
Pressostat mecanique
Réchauffeur

Témoin de manque
d'eau L4

Terre

Thermostat

BI
BG
BN
B8R
GV
Ln

EC
EG
1E
I1G
PC
PL
PM
Rs
SA

Tm

BLAU

WEISS

WEISS - GELB
WEISS - SCHWARZ
WEISS - ROT
SCHWARZ

GELB - GRUEN
LEITUNG

BRAUN

Speisungselektroventil
Gruppeelektroventil
Kaffeelieferungsschal-
ter

Hauptschalter

Pumpe
Kesselspeisungsdruck-
knopf

L4 Behaltersniveau-
pressostat
Mechanischer
stat
Heizgerat

L4 Wassermangelan-
zeiger

Erde

Thermostat

Presso-

Bl

BG
BN
BR

GV

Ln

EC
EG
IE
1G
PC
PL
PM
Rs

SA

Tm

BLUE

WHITE

WHITE - YELLOW
WHITE - BLACK
WHITE - RED
BLACK
YELLOW - GREEN
LINE

BROWN

Feeding electrovalve
Electrovalve of group
Coffee distribution
switch

General switch

Pump

Boiler feeding push-
button

L4 tank level pressu-
re switch

Mechanical pressure
switch

Heater

L4 water lack
cator

Earth
Thermostat

indi-

Bl

BG
BN
BR

GV
Ln

EC
EG
1E

1G

PC
PL
PM

Rs
SA

AZUL

BLANCO
BLANCO-AMARILLO
BLANCO - NEGRO
BLANCO - ROJO
NEGRO
AMARILLO-VERDE
LINEA

MARRON

Electrovalvula carga
Electrovalvula grupo
Interruptor erogacion
café

Interruptor general
Bomba

Botén cargamiento
caldera -

Presostato nivel con- ~
tendor L4

Presostato mecanico
Calentador

‘Indicator por falta de

agua L4
Tierra
Termostato



Bl

BG
BN
BR

GV
Ln

EC
EG
lE

1G
PC
PM
Rs
SL
CA

™™

BLU

BIANCO

BIANCO - GIALLO
BIANCO - NERO
BIANCO - ROSSO
NERO

GIALLO - VERDE
LINEA

MARRONE

CARICO CALDAIA
{manuale) L6
CARICO CALDAIA
{automatico) L6

Elettrovalvola carico
Elettrovalvola gruppo
{nterruttore erogazio-
ne caffé

Interruttore generale
Pompa

Pulsante carico caldaia
Pressostato meccanico
Riscaldatore

Sonda livello

Terra

Centralina Autolivello
L6

Termostato

Bl

BG
BN
BR

GV

“Ln

EC

EG

1G

PC

PM

SL

CA

Tm

BLEU

BLANC

BLANC - JAUNE
BLANC - NOIR
BLANC - ROUGE
NOIR

JAUNE - VERT
LIGNE

MARRON
CHARGEMENT
CHAUDIERE {ma-
nual) L6
CHARGEMENT
CHAUDIERE
matique). L6

(auto-

Electrovanne du char-
gement

Electrovanne du grou-
pe

Interrupteur de la di-
stribution du café
Interrupteur général
Pompe

Bouton poussoir du
chargement de la chau-
diére

Pressostat mecanique

Réchauffeur

Sonde niveau L6
Terre

Contréle du niveau
de l'eau L6

Thermostat

Bl

BG
BN
BR

GV
Ln

EC
EG
IE
IG
PC

PM

SL

CA

BLAU

WEISS

WEISS - GELB
WEISS - SCHWARZ
WEISS - ROT
SCHWARZ

GELB GRUEN
LEITUNG

BRAUN

L6 KESSELSPEI-
SUNG {(manuell)

L6 KESSELSPEI-
SUNG (automatisch)

Speisungselektroventil
Gruppeelektroventil
Kaffeelieferungsschal-
ter

Hauptschalter

Pumpe
Kesselspeisungsdruck-
knopf
Mechanischer
stat

Heizgerat

L6 Niveausonde

Erde

L6 Wasserniveaukon-
trolle

Thermostat

Presso-

BI

BG
BN
BR

GV
Ln

EC
EG
IE
IG
PC

PM

SL

CA

BLUE

WHITE

WHITE - YELLOW
WHITE - BLACK

WHITE - RED
BLACK

YELLOW - GREEN
LINE

BROWN

L6 BOILER FEE-
DING (manual)

L6 BOILER FEE-
DING (automatic)

Feeding electrovalve
Electrovalve of group
Coffee distribution
switch

General switch

Pump
Boiler
button
Mechanical pressure
switch

Heater

L6 tevel feeler
Earth

L6 water
trol
Thermostat

feeding push-

level con-

Bl

BG
BN
BR

GV
Ln

EC
EG

1E

1G
PC
PM
Rs
SL

CA

Tm

AZUL

BLANCO
BLANCO-AMARILLO
BLANCO - NEGRO
BLANCO - ROJO
NEGRO
AMARILLO-VERDE

LINEA

MARRON
CARGAMIENTO
CALDERA (con las
mangcs) L6
CARGAMIENTO
CALDERA (automa-
tico) L6

Electrovalvula carga
Electrovalvuia grupo
Interruptor erogacién
café

Interruptor general
Bomba ‘
Botén cargamiento
caldera

Presostato mecanico
Calentador

Sonda nivel L6
Tierra

T asductor autoni-
vel L6

Termostato
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La ditta RANCILIO si riserva il diritto di apportare in ogni momento le mo-
difiche che riterra necessarie.
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manual sin la autorizacion escrita de la Casa RANCILIO S.P.A.
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