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Antes de poner en marcha esta maquinaria, es necesario leer las instrucciones de uso y conexion.
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n Indicaciones de seguridad

1.1 Simbolos

ADVERTENCIA

Puede causar danos.

INFORMACION

Informacién que es importante o util.

PELIGRO RIESGO ELECTRICO

Puede causar dafnos.

> @] >

Rogamos se asegure de leer atentamente estas instrucciones de servicio, antes de poner
en marcha por primera vez su nueva maquina de café.

Guarde estas instrucciones en un lugar seguro donde pueda consultarlas en caso de ser
necesario.

El uso inadecuado de esta maquina exime a Quality Espresso de cualquier responsabilidad.

1.2 Indicaciones de seguridad

e Para una instalacion adecuada de la maquina, se deben seguir las
instrucciones proporcionadas por este manual. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles dafios causados por una instalacion
inadecuada.

Instalacion

e Se recomienda la utilizacién de guantes y un minimo de dos personas

Transporte para el transporte manual de la maquina al punto de instalacion.

e La maquina debe ser almacenada en lugares con una temperatura su-
perior a 5°C.

¢ En caso de almacenamiento o bien transporte de la maquina con tempe-
raturas inferiores a 0°C, y para evitar la congelacion, se debe vaciar pre-
Almacenaje viamente el circuito hidraulico de la maquina.

e En caso de congelacion, la maquina deberia colocarse en un lugar con
una temperatura superior a los 10°C y esperar a que se descongele. Bajo
ninguna circunstancia, debe conectarse la maquina al circuito eléctrico antes
de la descongelacion.

e Se recomienda instalar la maquina en un lugar espacioso, libre de corrien-
tes de aire y con una base solida. Evite instalar la maquina sobre una superfi-
Ubicacién cie humeda o caliente.

e Regule la altura de la maquina a través de los pies de apoyo. La inclinacion
maxima no podra ser superior a 1° entre cualquiera de sus ejes.




e Compruebe que todas las caracteristicas de conexién eléctrica coinciden en
voltaje, frecuencia y potencia, con las descritas en la etiqueta de caracteris-
ticas de la maquina. La etiqueta de caracteristicas se encuentra ubicada en
el chasis debajo de la bandeja de desague.

QUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Conexion

L. e Consideramos que la maquina se ha instalado correctamente, cuando se ha
electrica

hecho a través de un interruptor magneto-térmico omnipolar adecuado a la
potencia de la maquina, junto con un diferencial que no exceda una corrien-
te residual de 30 mA.

e La maquina debe ser instalada de acuerdo a la normativa eléctrica vigente
del lugar. Tiene que asegurarse que la instalacion eléctrica tiene una cone-
xion fiable a tierra de acuerdo con las normas anteriormente mencionadas.
La empresa declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados
debidos a una instalacion o conexion a tierra defectuosa.

e No debe hacerse uso de extensiones o enchufes multiples de ningun tipo
para conectar la maquina a la red de alimentacion. El cable de conexion a
red, nunca debera ser enrollado, por el contrario, debera extenderse al ma-
ximo para evitar un posible sobrecalentamiento.

e Cualquier manipulacién interna de la maquina, excepto las que especifi-
camente se describen en este manual acerca de los procesos de limpie-
za, debe ser realizada por un servicio técnico autorizado.

o Es obligatorio hacer la limpieza y el mantenimiento preventivo de acuer-
do con la frecuencia indicada por la maquina o el servicio técnico.

o El fabricante declina toda responsabilidad por posibles danos a la ma-
quina debido al incumplimiento de estas obligaciones, asi como las

Manipulacion debidas a un incorrecto o inadecuado uso de la maquina.

A e Todos los componentes de la maquina, incluyendo el cable de conexién,
seran reemplazados s6lo por recambios originales que pueden suminis-
trar el servicio técnico autorizado o el fabricante.

e Antes de proceder a cualquier operacion de mantenimiento, la maquina
debe dejarse sin energia eléctrica ya sea a través del interruptor general
de la instalacién, o desconectando el cable de alimentacion.

Nota: este aparato no superalos 70 dB de presion acustica.



rtantes

ejos impo

Cons

Instalar la maquina sobre una base sdlida.

La maquina sera utilizada exclusivamente por adultos. Los
nifios no reconocen los peligros vinculados a las maquinas,
por lo que deben mantenerse alejados de ellas e impedir que
las puedan manipular. Las personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales disminuidas, o el personal sin expe-
riencia, no deben hacer uso de esta maquina sin la supervi-
sion de personal cualificado para tal fin.

No utilice la maquina al aire libre, a menos que esté protegido
de elementos externos (aire, lluvia, niebla, etc.)

El equipo no debe exponerse a chorros de agua o vapor.

No toque la maquina con los pies mojados, humedos o des-
nudos, asi como con las manos mojadas o hiumedas.

La maquina no se utilizara para servir otros productos que no
sean los descritos en este manual.

Evitar posibles quemaduras no tocando las salidas, antes,
durante y después de servir un producto. Tenga cuidado con
los recipientes usados para servir los productos (tazas, jarras,
vasos, etc.) pueden estar calientes.

No vierta agua ni ponga recipientes hiumedos en la parte su-
perior de la maquina. El agua podria filtrarse a través de los
orificios de ventilacion y causar dafios a la maquina o al per-
sonal que la manipula.




H Descripcion general

2.1 Vista general

2 — Pantalla

3 — Mando agua caliente

4 — Palanca

5 — Salida de agua caliente
6 — Bandeja desagule

8 — Interruptor standby

9 — Mando agua vapor
10 — Grupo erogacion
11 — Salida de vapor

A= 450 mm

B= 390 mm

8 2 C= 450 mm
9 3
10 4

11

12 5
6

7 o

P
fo B
1 — Depdsito de agua 7 — Pies apoyo

12 — Mandmetro presién grupo

2.2 Especificaciones técnicas

Rango funcionamiento t? caldera 110° a 123°
Control de temperatura NTC
Sistema de control de dispensacion Manual
Salida de vapor 1 Unid
Salida de agua caliente 1 Unid
Caldera 1 Unid

Capacidad caldera 15L
220 - 240V 50/60 Hz potencia 1615 W
110 - 115V 50/60 Hz potencia -
Altura, anchura y profundidad 450x390x450
Peso maquina 25kg
Ruido ambiental <70dB




2.3 Accesorios

Porta 1 via Porta 2 vias Filtros de café Cepillo limpieza Pafio limpieza
. — _[;Limpieza
DEA ) V
BASIC : - 8-12gr 7
16-20 gr
Unidades 1 Unid. 1 Unid. 3 Unid. 1 Unid. -

Instalaciéon y puesta en marcha

3.1 Antes de la instalacion

Modelo con alimentacién hidraulica de depésito

Verificar antes de la instalacion:

1. Base enchufe con toma de tierra y protegido con
interruptor magneto-térmico.

3.2 Instalacion

Una vez desembalada la maquina, se deben realizar las siguientes operaciones:

e Comprobar que el voltaje de la red es el mismo que consta en la etiqueta
de caracteristicas y en la documentacion de la maquina.




Modelo con alimentacion hidraulica de depésito (BASIC)

¢ Colocar la maquina en una base sélida, retirar
la rejilla apoyatazas, abrir la tapa superior pa-
ra acceder al depdsito de agua.

e Llenar con agua el depdsito hasta su marca
de maximo nivel. Finalmente volver a cerrar la
tapa.

Se recomienda utilizar agua con una

o dureza entre 5-8 dH° (8-14 fH°), para

) evitar incrustaciones calcareas y ob-

tener una calidad éptima de café e
infusiones.

o Conectar la toma de corriente de la maquina, a
una base de conexién adecuada segun la nor-
mativa eléctrica vigente del lugar.

* No debe hacerse uso de extensiones o enchu-
fes multiple de ningun tipo para conectar la
maquina a la red de alimentacion.

o Pulsar el interruptor general. Al inicio la centra-
lita detectara que no hay nivel de agua en la
caldera, activara la electrovalvula de llenado y
la bomba. Estas permaneceran activas hasta
que la sonda detecte el nivel de agua adecua-
do.

El cable de conexion a red nunca de-
bera enrollarse, por el contrario, de-
beré extenderse al méaximo para evi-
tar un posible sobrecalentamiento.

@ Una vez completado el llenado de la
caldera, la resistencia se activara ca-
lentando todo el sistema.

e Colocar el porta filtros en el grupo de eroga-
cion y activar la erogacion para purgar el gru-
po. Dejar fluir el agua durante unos 30 segun-
dos y esperar aproximadamente 10 minutos
hasta que la maquina esté a temperatura de
trabajo.

¢ Este modelo vierte el agua residual en la ban-
deja de desagle sin conexion exterior a un
desague general. Por lo que incorpora un indi-
cador de nivel en color rojo.

MILANG

0 Verificar el indicador de nivel y vaciar
&Y/ labandeja si es necesario.




n Controles y botones

4.1 Controles

0]
Pulsador P "'ﬁ"‘" 4 Pantalla
Standby </

Botones seleccion

4.2 Pantalla y pulsadores

La maquina dispone de Pantalla LCD y 2 pulsadores mecanicos. Los pulsadores tienen diferentes funcio-
nes que cambian dependiendo de la pantalla mostrada.

Pantallas menu

> 4

Pantallas menu

¥ €

Configuracion maquina

Presionando ambos pulsadores a la
vez, accedemos al menu de configura-
cion o a la validacion de datos

4.3 Funciones de los pulsadores mecanicos <:I y [::}

e Pantallas menu y cambio de valores: Las funciones de los pulsadores <:I y |:>se validaran
al soltar el pulsador.

e Funciones especiales: La selecciéon de los pulsadores <:I y [:> se validaré al accionar el
pulsador. Estas funciones estan presentes en el menu principal, en la validacién de parametros y en el
reset de fabrica.




4.4 Inicializacién de la pantalla

¢ Al encender la maquina, se mostrara la siguiente pantalla con la informacioén de la versién correspondien-
te de Software. Esta pantalla se muestra durante 4 segundos.
¢ Finalizada la indicacion de version de software, se mostrara la pantalla de trabajo indicando la tempera-

tura de la caldera, el tiempo de servicio (por defecto activado) y el de activacion de la resistencia de la
caldera.

GAGGIA

MILANO

Version de Software

4.41 Informacién en pantalla principal

T? Caldera vapor

Tiempo erogacion

Activacion resistencia caldera vapor

e Transcurridos 30 seg sin realizar ninguna accion sobre los pulsadores de la pantalla, esta alternara entre
la pantalla principal y el salvapantallas mostrandose cada una durante 30 seg.

GAGGIA

28s

120°C




Indicador de activacion / desactivacion de la resistencia

Indicacién activacion resistencia de la caldera de vapor

—
A

S|

N

Indicacion desactivacion resistencia de la caldera de vapor

r

H Programacion del usuario

5.1 Procedimiento para cambiar parametros

1. Acceder a la pantalla de menu presionando ambos pulsadores <:I y |:>
Seleccionar la opcién configuracién por medio del pulsador <:I o) |:>

Una vez seleccionada entramos en el menu de configuracion

Nos moveremos por el menu mediante los pulsadores <:I o] [::>

Seleccionamos el parametro a modificar presionando ambos pulsadores <:I y l:>
Modificamos el valor con los pulsadores <:| 0 |:>

Validamos presionando ambos pulsadores a la vez

N o a &~ N

5.2 Menu

Para activar el menu de la pantalla se tendran que presionar ambos pulsadores ( <:| y |:> )-
A continuacién se mostrara el menu con las siguientes opciones:

e Contador de cafés
e Configuracion

Mediante los pulsadores: <:I o) [::> se desplazara el cursor de las opciones del menu. Presionar los
pulsadores <:| y |:> para seleccionar la opcién.

Para salir del menu principal se mantendra pulsado el pulsador <:| durante 3 seg. En el caso de no
presionar ningun pulsador durante 1 min., se saldra automaticamente del menu principal.




5.2.1 Diagrama y funciones de la pantalla menu

Pulsar:
262
)

Mantener pulsado: <J 3 seg. para salir

Nota: Desde la pantalla de Menu y en adelante (submenus: contador cafés y configuracion) si no se
realiza ninguna accion durante 1 min. en los pulsadores de la pantalla, se volvera automaticamente a la
pantalla principal.

Ejemplo: para selecciéon de cafés:

QS
¢

123456

Pulsar : {7

para volver al Menu




5.2.2 Contador de cafés / consulta / puesta a cero

Se mostrara una pantalla de los cafés parciales realizados, siendo posible la puesta a cero manteniendo a

la vez los pulsadores: <:| y |:> durante 3 seg.

Para la puesta a cero siempre se pedira confirmacion.

A continuacién se muestra el proceso a seguir para la puesta a cero de los contadores de cafés.

Pulsar Pulsar

Gy
)

Pulsar {1y > para validar l

QS
¢

Nota: Transcurridos 8 segundos de servicio, se contabilizara el servicio de 1 café.

5.2.3 Configuraciéon

En la pantalla de configuracién se accedera a los siguientes parametros:

¢ Indicacion del tiempo de erogacion: Habilitar / Deshabilitar.
e Programacion puesta en marcha: 1-23 horas / Deshabilitado.

¢ Solicitud de contrasena: Imprescindible para poder acceder a todos los parametros de la panta-
lla de configuracion.

e T2 Caldera vapor: configurable de 110°C a 123°C.

o Offset T? caldera vapor: configurable a + 9,9°C.

¢ Contador total de cafés: se pondra a 0 mediante contrasefia.
e Cambio de contrasefa.

e Carga/ Volcado de datos del USB: Download / Upload (solo personal autorizado).




e Mediante los pulsadores:<:I 6 |:> nos desplazamos por las posibles pantallas disponibles del menu.

e Presionar ambos pulsadores a la vez:<::| y |:>para seleccionar la opcién deseada.




5.2.4 Acceso al menu de configuracion para personal autorizado

e Para acceder a las pantallas de s6lo personal autorizado se solicitara una contrasefia.
Esta es por defecto 1234.

Pulsar
Confirmar

Seleccion
digito n° 1

o)
)

Pulsar
Confirmar

GYe
)

Pulsar {1y para validar
y salir.




5.2.6 Programacion puesta en marcha automatica

e Si se ajusta el tiempo a 00:00 no se realizara ninguna puesta en marcha automatica, solo se efectuara al
programar un tiempo superior a 00:00.

e La activacion de este temporizador se realizara mediante el pulsador de Standby, indicandose en el led
del mismo mediante una sefial intermitente cada 5 seg.

e Sidurante la espera para la puesta en marcha se presiona el pulsador de Standby, la maquina se pondra
en marcha y se anulara el tiempo contabilizado.

e Para activar de nuevo el temporizador de puesta en marcha se debera pulsar de nuevo Standby. En este
caso el temporizador vuelve a contar desde cero.

Pulsar

Pulsar {JyL>
para validar hora
Pulsar

Qe
<=mm

Pulsar <JyrC >

para validar y salir




5.2.7 Modificacion de la contrasena

Pulsar

o>

Pulsar

Ay
)

al siguiente digito

Pulsar {Jy >
para validar y pasar

Pulsar<{Jy >

para validar y salir

Configuracién de contrasefia
solo para personal autorizado

5.2.8 Activacion / Desactivacion del tiempo de erogacién

e Para activar / desactivar la visualizacion del tiempo de erogacion, procederemos de la siguiente manera:

Pulsar

Ay
)

Pulsar@ y I:>

para validar y salir




e La activacion / desactivacién del tiempo de erogacion se visualizara de la siguiente manera:

Tiempo de erogacion Tiempo de erogacioén
ON OFF

e El tiempo de erogacion se iniciara en cero hasta finalizar el proceso. Una vez finalizada la erogacioén, se
mantendra el ultimo tiempo registrado (el tiempo se mostrara en color gris).

Ultimo tiempo de erogacién registrado

Nota: Por defecto, el tiempo de erogaciéon vendra activado.




5.3 Reset a datos de fabrica

2
3
4.
5

Para la activacion del reset de la maquina a datos de fabrica, se deberan seguir los siguientes pasos. Esto
se realizara siempre con la maquina conectada y el pulsador de standby en ON.

1.

Presionar el botén standby para ponerlo en OFF.
Mantener presionados ambos pulsadores mecanicos.
Presionar el botén standby para ponerlo en ON.

Esperar 3 segundos sin dejar de presionar los pulsadores mecanicos.

Visualizar en la pantalla: Reset OK.

. Para saber qué parametros se veran afectados con el reset de la maquina a datos de fabrica, consultar
la pag. 26 apartado 8. Datos de fabrica.

n Limpieza y mantenimiento

e Es una obligacién diaria mantener la maquina en éptimas condiciones de limpieza para garantizar la
higiene necesaria y una buena calidad del producto final, asi como una mayor vida Util de la misma.

6.1 Limpieza externa 6.2 Limpieza del grupo

No utilizar ningun producto quimico ni abrasivo
para la limpieza de la maquina, usar Unicamente
un pafio de algodén humedecido con agua.
Ponga especial cuidado en el teclado y las zonas
relacionadas con el producto, lanza de vapor,
salida de agua caliente, grupo y porta filtros.

Limpiar diariamente el grupo para mantener una
Optima calidad de café. Para limpiar el grupo
siga las siguientes instrucciones:

Poner el filtro ciego en el porta-filtros.

Insertar el porta filtros en el grupo.

Abrir el grupo erogacion y esperar 10 seg.
Cerrar el grupo para detener y esperar 10 seg.

wnN =

Repetir este proceso 15 veces, hasta que el agua
salga limpia por la valvula de descarga.




6.3 Mantenimiento

Al inicio de la jornada

Al finalizar la jornada

1. Accionar el grupo durante 20 seg para desaguar 1.

el agua retenida en el circuito. Si la maquina ha
estado un largo periodo de tiempo sin hacer

café, en modelos con depdsito, abrir el grupo 2

hasta que el tubo térmico se llene.

2. Comprobar que el agua sale por la ducha for- 3

mando un solo chorro y de forma continua, si no
es asi, hacer una limpieza con el filtro ciego.
Sustituir la ducha y su junta si el problema per-

siste.
4,
3. Eliminar del dosificador los restos de café moli-
do del dia anterior.
4. Hacer un café y comprobar que sale correcta- 5

mente.

Limitar la cantidad de café a moler, al consumo
del momento, ya que el café que queda molido
de un dia para otro se debe desechar.

Limpieza del grupo (ducha y descarga) con
ayuda del filtro ciego.

Limpiar el filtro y el porta filtros con agua ca-
liente. Verificar a contraluz que los orificios del
filtro no estén obstruidos. Dejar colocado el
porta filtros en el grupo sin tensionar.

Limpiar con un pafio humedo el tubo de vapor
y purgarlo repetidas veces (se recomienda
realizar este proceso con cada emulsion).

Limpiar la bandeja de desaglie de los restos
de café.

Consejos practicos

jAtencién! Con el fin de mantener la salubridad del depdsito de agua, es imprescindible limpiarlo con una
periodicidad minima de una semana. Para ello se utilizara una solucién de agua con bicarbonato sddico,
en una proporcion de 10 gr. por litro de agua. Agitar enérgicamente la soluciéon dentro del depdsito de
agua, asegurandose de que no queda ninguna suciedad. En caso de quedar incrustaciones calcareas
utilizar un cepillo largo. Enjuagar con abundante agua limpia.

Vacie el depésito de agua siempre que la maquina vaya a permanecer parada mas de un dia.

¢ No apilar mas de tres tazas de altura.

o Evitar recalentar la leche. Calentar pequefios volimenes.

o Antes de calentar la leche abrir el vapor para purgar. Una vez finalizada la operacioén purgar de nuevo y

limpiar el tubo con un pafio humedo.




Alarmas y avisos

7.1 Alarmas

N° L
Alarma Alarma Descripcion alarma
ALO Datos corruptos Error al leer / Escribir datos
Sensor temperatura
AL3 caldera vapor Sensor NTC caldera vapor desconectado
desconectado
Sensor temperatura
AL4 caldera vapor en Sensor NTC caldera vapor cortocircuitado
cortocircuito
Alarma nivel de Se muestra cuando el llenado de la caldera
AL6 - .
caldera L J no se alcanza en el tiempo establecido.
Se muestra cuando en el proceso de calen-
AL5 Fallcgﬁja;?:tar tamiento de la caldera, ésta no lo hace en
el tiempo establecido.
Sobre temperatura Se indica cuando la temperatura de la cal-
AL16 . ;
en caldera L dera es superior a la seleccionada.
2O/ |




7.1.1 Alarmas mostradas en la pantalla

e A continuacién se muestran una relacion de alarmas con su icono correspondiente, tal y como se indican
en la pantalla.

GAGGIA GAGGIA GAGGIA

\/
A

MILANO MILANO

MILANO MILANO MILANO

7.2 Avisos

e A continuacion se muestran una relacién de avisos con su icono correspondiente, tal y como se indican
en la pantalla

Descripcion aviso

Sensor nivel Se indica cuando no se detecta nivel en

AVO deposito el sensor
(60




7.2.1 Avisos mostrados en la pantalla

¢ A continuaciéon se muestran una relacion de avisos con su icono correspondiente, tal y como se indican
en la pantalla

GAGGIA

MILANO

2
&9

AV0

u Datos de fabrica

DATOS DE FABRICA

Parametro Actualiza
Contrasefia v 1234
Temperatura caldera vapor / ' 120°C
Offset temperatura caldera vapor -.g/ 0°C
Contador de cafés x x
Programacion puesta en marcha '-<:/ Deshabilitado
Indicacion del tiempo de erogacién / Habilitado
Tiempo puesta en marcha / 00:00




n Condiciones de garantia

Se garantizan durante 12 meses (a partir de la adquisicion o compra de la maquina) los componentes del
dispositivo que por defecto afecten al buen funcionamiento de la misma.

La GARANTIA comprende exclusivamente la sustitucion gratuita de las piezas con defectos de fabricacion.
En ningun caso implicara la sustitucion de la maquina en su conjunto.

Quedan excluidos de esta garantia los componentes de vidrio, goma, plastico o aquellas piezas eléctricas
que, por variaciones en la red, causen desperfectos o afecten al funcionamiento de otros componentes.
Asi como aquellas que, por el uso normal, sufran desgaste.

Los dispositivos que hayan sido manipulados por personal no autorizado o aquellas en las que se aprecie
un uso indebido de las mismas, perderan todas las condiciones de la GARANTIA.

Solo los SERVICIOS TECNICOS, autorizados, estan en condiciones de ofrecer una reparacion garantiza-
da con repuestos ORIGINALES. Los gastos por desplazamientos, mano de obra y dietas que se originaran
por la reparacion de un producto, correran a cargo del mismo usuario.

m Informacion de contacto

Quality Espresso S.A.U
Fabricantes de maquinas de café Espresso desde 1952.

Carrer Motors, 1-9
08040 Barcelona

Web: www.qualityespresso.net
Tel.+34 93 223 12 00 o .
Fax+34 93 223 20 17 email: info@qualityespresso.net

Export Tel. +34 933 946 305
Export Fax +34 933 322 111
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WARNING. TO REDUCE THE RISK OF FIRE OR ELECTRIC SHOCK

DO DOT REMOVE COVER (OR BACK)

NO USER - SERVICEABLE PART S INSIDE

REPAIR SHOULD BE DONE BY AUTHORIZED SERVICE PERSONNEL ONLY

OPERATING INSTRUCTIONS

MILANO
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Before starting up this machine, you must read the instructions for use and connection.
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n Safety instructions

1.1 Symbols

WARNING

May cause damage.

INFORMATION

Information that is important or useful.

DANGER ELECTRICAL HAZARD

May cause injury.

> @] >

Please be sure to read these operating instructions carefully before using your new coffee
machine for the first time.

Keep these instructions in a safe place where you can refer to them if necessary.
Inappropriate use of this machine exempts Quality Espresso from any liability.

1.2 Safety instrucctions

e For proper installation of the machine, the instructions provided in this
Installation manual must be followed. The manufacturer accepts no responsibility for
any possible damage caused by inappropriate installation.

e The use of gloves and a minimum of two persons is recommended for

Transport manual transport of the machine to the installation point.

e The machine must be stored in places with a temperature above 5°C.

o If the machine is stored or transported at temperatures below 0°C, the
hydraulic circuit of the machine must be drained beforehand in order to
Storage prevent freezing.

¢ In the event of freezing, you should leave the machine in a place with a
temperature above 10°C and wait for it to thaw. Under no circumstances
should the machine be connected to the electrical circuit before thawing.

e |t is recommended to install the machine in a spacious, draught-free place

. with a solid base. Avoid installing the machine on a wet or hot surface.
Location
o Adjust the height of the machine with the support feet. The maximum

inclination shall be no more than 1° between any of its axes.




e Check that all electrical connection characteristics coincide in voltage, fre-
quency and power to those described on the machine's rating plate. The
rating plate is located on the chassis under the drainage tray.

GUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Electrical e We consider that the machine has been installed correctly when this has
Connection been done by means of a magneto-thermal omnipolar circuit breaker suita-
ble for the power of the machine, together with a differential that does not

A exceed a residual current of 30 mA.

o The machine must be installed in accordance with the local electrical regula-
tions in force. It must be ensured that the electrical installation is reliably
earthed in accordance with the above-mentioned standards. The company
accepts no responsibility for any possible damage caused by faulty installa-
tion or earthing.

¢ No extension leads or multiple sockets of any kind should be used to con-
nect the machine to the mains supply. The mains connection cable should
never be coiled up, but should be extended as far as possible to avoid over-
heating.

e Any internal handling of the machine, except where specifically descri-
bed in this manual concerning cleaning procedures, must be carried out
by an authorised service technician.

¢ Cleaning and preventive maintenance must be carried out as frequently
as indicated by the machine or the service centre.

e The manufacturer accepts no responsibility for any possible damage to
the machine caused by failure to comply with these obligations, or for
any damage due to incorrect or inappropriate use of the machine.

Handling

A ¢ All components of the machine, including the connection cable, shall be
replaced only with original spare parts that can be supplied by the autho-
rised service centre or the manufacturer.

o Before proceeding with any maintenance operation, the machine must
be disconnected from the power supply either through the general switch
of the installation or by disconnecting the power cable.

Nota: The sound pressure of this appliance does not exceed 70 dB.



Important advices

)
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Install the machine on a solid base.

The machine shall be used exclusively by adults. Children do
not recognise the dangers associated with machines so
should be kept away from them and prevented from using
them. Persons with impaired physical, sensory or mental ca-
pabilities, or inexperienced personnel, must not operate this
machine without the supervision personnel qualified to this
end.

Do not use the machine outdoors, unless it is protected from
external elements (air, rain, fog, etc.)

The equipment must not be exposed to jets of water or steam.

Do not touch the machine with wet, damp or bare feet or with
wet or damp hands.

The machine shall not be used to serve products other than
those described in this manual.

Avoid possible burns by not touching the outlets before, during
or after serving a product. Be careful with the containers used
to serve the products (cups, jugs, glasses, etc.) as they may
be hot.

Do not pour water or place wet containers on top of the machi-
ne. Water could leak through the ventilation openings and
cause damage to the machine or injure personnel using it.




H General description

2.1 Overview and dimensions

10

11
12

A= 450 mm
B = 390 mm
2 C= 450 mm
3
4
5
6
7 I
-
o B

1 — Water tank

2 — Screen

3 — Hot water control
4 — Lever

5 — Hot water outlet
6 — Drainage tray

7 — Support feet
8 — Standby switch
9 — Water-steam control
10 — Brewing group
11 — Steam outlet
12 — Group head pressure gauge

2.2 Technical specifications

Boiler temperature operating range 110° to 123°
Temperature control NTC
Dispensing control system Manual
Steam outlet 1 Unit
Hot water oultet 1 Unit
Boiler 1 Unit

Boiler capacity 1,5L
220 - 240V 50/60 Hz power 1615 W
110 - 115V 50/60 Hz power -
Height, width and depth 450x390x450
Machine weight 25 kg
Environmental noise <70dB




2.3 Accessories

1 Way filter 2 Way filter

holder holder Coffee Filters Cleaning brush Cleaning cloth
- — _!;CIeaning
DEA ) V
BASIC : - 8-12gr 7
16-20 gr
Units 1 Unit 1 Unit 3 Units. 1 Unit. -

Installation and Start-Up

3.1 Before installation

Model with hydraulic tank supply

Check before installation:

1. Plug socket with earth connection and protected
by magneto-thermal circuit breaker

3.2 Installation

Once the machine has been unpacked, the following operations must be carried out:

¢ Check that the mains voltage is the same as that specified on the rating o 3
plate and in the machine documents e v




Model with hydraulic tank supply (BASIC)

e Place the machine on a solid base, remove
the cup support grid, open the top cover to
access the water tank

e Fill the tank with water up to the maximum
level mark. Lastly, close the lid again.

@ It is recommended to use water with

a hardness of between 5-8 dH° (8-14
fH®), in order to avoid limescale build-
up and to obtain top quality coffee
and infusions.

e Connect the machine’s power point to a suita-
ble socket in accordance with the local electri-
cal regulations in force.

¢ No extension leads or multiple sockets of any
kind should be used to connect the machine

to the mains supply.

¢ Press the general switch. At start-up the main-
board will detect that the water level is not
high enough in the boiler, and it will activate
the filling solenoid valve and the pump. These
will remain active until the sensor detects the

appropriate water level.

The mains connection cable should
never be coiled up, but should be
extended as far as possible to avoid

@ overheating.

Once the boiler has been filled, the
heating element will be activated,
heating up the entire system.

¢ Place the filter holder in the brewing group
and activate brewing to purge the group head.
Let the water flow for approximately 30 se-
conds and wait about 10 minutes until the ma-
chine reaches working temperature.

¢ This model empties the waste water out into the
drainage tray without external connection to a
general drain. It therefore incorporates a red

level indicator.

Al uwili&um

MiLAND

Check level indicator and empty the
ray if necessary.




n Control and buttons

4.1 Control
0}
Standby i "{," Screen
button </

Selection buttons

4.2 Screen and buttons

The machine has an LCD screen and 2 mechanical push buttons. The buttons have different functions that
change depending on the screen shown.

Menu screens

> 4

Menu screens

¥ €

Configuracion maquina

By pressing both buttons at the same
time, you can access the configura-
tion menu or data validation

4.3 Functions of mechanical buttons <:I and |:>

e Menu screens and change of values: The functions of the buttons<:| and|:> shall be valida-
ted when the pushbutton is released.

o Special funtions: Selections of the buttons<:I and l:> will be validated by pressing the but-
ton. The following functions are present: main menu, parameter validation and factory reset.




4.4 Screen initialisation

When the machine is turned on, the following screen will be displayed with information on the appropriate
software version. This screen is displayed for 4 seconds.
When the indication of software version has been shown, the working screen will be displayed with the

boiler temperature, the operating time (activated by default) and the heating element activation time of the
boiler.

GAGGIA
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Software version

4.41

Information on main screen
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1 2 OOC Steam boiler temperature

28S Brewing time

Activation of steam boiler heating element

After 30 seconds without any action on the display buttons, the display alternates between the main
screen and the screensaver, each displaying for 30 seconds.

GAGGIA
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120°C




Indicator for activation/deactivation of the heating element

—

Activation indication for the steam boiler heating element

—
A

S|

N

Deactivation indication for the steam boiler heating element

r

H User programming

5.1 Procedure for changing parameters

1. Access the menu screen by pressing both <:| and |:> buttons.

Select the configuration option with the <:| or |:> button.

Once selected, the configuration menu is displayed

We can move through the menu using the <:| or |:> buttons.

Select the parameter to be changed by pressing both<:| and |:> buttons.
We can change the value with the<:| or ]:> buttons.

Validate by pressing both buttons at the same time.

N o a &~ N

5.2 Menu

To activate the menu on the screen, you should press both (<:| and l:> ) buttons.
The menu will then be displayed with the following options:

e Coffe counter
e Configuration

Use the buttons:<:I orl:>to move the cursor around the menu options. Press the<:| and|:>
buttons to select the option.

To exit the main menu, press and hold the button for 3 sec. If no button is pressed for 1 minute, the
main menu will be exited automatically.




5.2.1 Diagram and functions of the menu screen

Press and hold: {1 3 sec. to exit

Note: From the Menu screen onwards (submenus: coffee counter and configuration), if no button is
pressed for 1 min. on the screen, you will automatically return to the main screen.

Example: for coffee selection

123456

Press: <

to return to the menu




5.2.2 Coffee counter/ enquiry / resetting

A screen will show of the partial coffees made, and it can be reset by holding down the<:| andl:> buttong
for 3 seconds.

Confirmation will always be requested for resetting.

The process to be followed for resetting the coffee meters is shown below.

Press: Press:

g Gande)
—

123456

Press<1and [ »to validate l

QS
¢

Note: After 8 seconds of service, the service of 1 coffee will be counted.

5.2.3 Configuration

The following parameters can be accessed on the configuration screen:

¢ Indication of the brewing time: Enable / Disable.
e Start-up programming: 1-23 hours / Disabled.

o Password request: Essential to be able to access all the parameters of the configuration
screen.

o Steam boiler temperature: configurable from 110°C to 123°C.
o Steam boiler temperature offset: configurable at £+ 9.9°C.

o Total coffee counter: to be set to 0 by password.

e Change of password

e Charging / USB data dump: Download / Upload (only authorised personnel).




e We can scroll through the possible available menu screens using the <:| or |:> buttons.

e Press both buttons at the same time: <:I and l:>to select the desired option.




5.2.4 Access to the configuration menu for authorised personnel

e A password will be required to access the screens which are only for authorised personnel.
By default, this is 1234.

Digit Press
selection Confirm
n° 1

Porey
)

Press
Confirm

@andg>

Press {Jand > to validate
and exit.




5.2.6 Automatic start-up programming

e |If the time is set to 00:00, no automatic start-up will take place. When programming a time greater than
00:00, automatic start-up will take place.

e This timer is activated by means of the Standby button, which is indicated on its LED with a pulse every 5
sec.

¢ If the Standby button is pressed while waiting for start-up, the machine will start and the time entered will
be cancelled.

e To reactivate the start-up timer, press Standby again. In this case the timer starts counting from zero
again.

Press: Press:

{JandC)>

Press <Jand >
to validate time

Press {Jand > to validate
and exit.




5.2.7 Changing your password

Press:

Press <gandc>
to validate and move

to the next digit

Press <z and >
to validate and exit

Password configuration for
authorised personnel only

5.2.8 Activation / Deactivation of the brewing time

e To activate / deactivate the display of the brewing time, proceed as follows:

Press{Jand ">

to validate and exit




e The activation / deactivation of the time of the brewing time shall be displayed as follows:

Brewing time Brewing time
ON OFF

e The brewing time shall start at zero until the end of the process. Once brewing has finished, the last re-
corded time will be kept (the time will be shown in grey).
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120°C
258 Last recorded brewing time

Note: By default, the brewing time will be activated.




5.3 Factory data reset

Hold down both mechanical buttons.

Press the standby button to turn it ON.

o M e

6. Show on Display: Reset OK.

Wait for 3 seconds without releasing the mechanical buttons.

1. To activate the factory data reset of the machine, the steps below must be followed. This is always
done with the machine switched on and the standby button ON.

Press the standby button to turn it OFF.

. To find out which parameters will be affected by resetting the machine to factory data, see page 50, in

secction 8. Factory data section.

n Cleaning and maintenance

e Every day, the machine must be kept in optimal cleaning conditions in order to guarantee the necessary
hygiene and a good quality of the final product, as well as a longer useful life.

6.1 External cleaning

6.2 Group head cleaning

Do not use any chemical or abrasive products to
clean the machine; use only a cotton cloth dampe-
ned with water. Pay special attention to the keypad
and the areas connected to the product: steam

wand, hot water outlet, group head and filter holder.

Clean the group head daily to maintain optimum coffee
quality. Follow the instructions below to clean the group
head:

1. Place the blind filter in the filter holder.

2. Insert the filter holder into the group head.

3. Open the brewing group and wait for 10 sec.

4. Close the group head to stop and wait for 10 sec.

Repeat this process 15 times, until the water comes
out clean from the discharge pipe valve.




6.3 Maintenance

At the beginning of the day

At the end of the day

Operate the group head for 20 sec. to drain the
water retained in the circuit. If the machine has
not been used for a long period of time, in mo-
dels with a tank, open the group head until the
heat pipe is full.

Check that the water flows out of the shower
head in a single continuous stream, and if it
does not, clean it with the blind filter. Replace
the shower head and its seal if the problem per-
sists.

Remove any coffee grounds from the previous
day from the dispenser.

Make a coffee and check that it comes out co-
rrectly.

Avoid grinding any more coffee than what will
be consumed at the time, as any coffee that
has been ground should be thrown out the next
day.

Cleaning of the group head (shower head and
discharge pipe) with the help of the blind filter.

Clean the filter and filter holder with hot water.
Check against the light that the filter holes are
not clogged. Leave the filter holder in the group
head without turning it on.

Wipe the steam wand with a damp cloth and
purge it repeatedly (it is recommended to do
this for each emulsion)

Clean any leftover coffee from the drainage
tray.

Practical advice

Warning! In order to maintain the healthiness of the water tank, it must be cleaned at least once a week.

To do so, a solution of water with sodium bicarbonate in a ratio of 10 g per litre of water should be used.

Shake the solution vigorously in the water tank, making sure that all dirt is removed. If limescale deposits
remain, use a long brush. Rinse with plenty of clean water.

Empty the water tank whenever the machine is to remain idle for more than one day.

Do not stack any more than three cups.

Avoid reheating milk. Heat small volumes.

Before heating the milk, open the steam to purge. Once the operation has finished, purge again and clean

the wand with a damp cloth.




Alarms and warnings

7.1 Alarms

NO

Alarm Icon Alarm description
Alarm P

ALO Corrupt data Error reading / writing data

Steam boiler tem-
AL3 perature sensor
disconnected

Steam boiler NTC sensor disconnected

Steam boiler tem-
AL4 perature sensor
short-circuited

Steam boiler NTC sensor short-circuited

This is displayed when the boiler is not filled

AL6 Boiler level alarm within the set time.

Boiler heating
failure

This is displayed when the boiler does not

ALS heat up within the set time.

AL16 l This is indicated when the boiler temperatu-
Boiler overheating L re is higher than the selected temperature.




7.1.1 Alarms displayed on the screen

e The following is a list of alarms with their corresponding icon, as indicated on the screen.
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7.2 Warnings

e The following is a list of warnings with their corresponding icon, as indicated on the screen

NO

Warning Warning Icon Warning description

Indicated when no level is detected in the

m sensor
=

AVO0 Tank level sensor




7.2.1 Warnings displayed on the screen

e The following is a list of warnings with their corresponding icon, as indicated on the screen

Wamings |
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u Factory data

FACTORY DATA

Parameter

Password v 1234
Steam boiler temperature / ' 120°C
Steam boiler temperature offset v 0°C
Coffee counter x x
Start-up programming '-<:/ Disable
Indication of brewing time v Enable
Start-up time v 00:00




H Warranty conditions

The components of the device, which by default affect the proper functioning of the machine, have a 12-
month warranty (from the date on which the machine is acquired or purchased).

Under the WARRANTY, only parts with manufacturing defects will be replaced free of charge. Under no
circumstances will the warranty cover the replacement of the entire machine.

This warranty does not include components made of glass, rubber, plastic or electrical parts which, due to
variations in the mains supply, cause damage to or affect the functioning of other components. Furthermo-
re, it does not cover any parts which, through normal use, suffer wear and tear.

Any devices that have been used by unauthorised personnel or which are found to have been misused will
lose all conditions of the WARRANTY.

Only authorised SERVICE TECHNICIANS are in a position to offer a guaranteed repair with ORIGINAL
spare parts. Any travel, labour and subsistence expenses incurred when repairing a product shall be borne
by the user.

m Contact information

Quality Espresso S.A.U
Manufacturers of Espresso coffee machines since 1952.

Carrer Motors, 1-9
08040 Barcelona

Tel.+34 93 223 12 00 - |
Fax+34 93 223 20 17 email: info@qualityespresso.net

Export Tel. +34 933 946 305 m

Export Fax +34 933 322 111

Web: www.qualityespresso.net
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Prima di mettere in funzione la macchina, leggere le istruzioni per I'uso e il collegamento.
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n Indicazioni per la sicurezza

1.1 Simboli

ATTENZIONE

Puo provocare danni.

INFORMAZIONI

Informazioni importanti o utili.

PERICOLI ELETTRICI

Possono provocare lesioni

> @] >

Leggere attentamente queste istruzioni per I'uso prima di mettere in funzione per la prima
volta la macchina del caffé.

Conservare queste istruzioni in un luogo sicuro nel caso sia necessario consultarle nuova-
mente.

L'uso improprio di questa macchina esonera Quality Espresso da qualsiasi responsabilita.

1.2 Indicazioni per la sicurezza

e Per una corretta installazione della macchina, € necessario seguire le
Installazione istruzioni fornite in questo manuale. Il produttore declina ogni responsa-
bilita per eventuali danni causati da un’installazione inappropriata.

e Per il trasporto manuale della macchina fino al punto di installazione, si

Trasporto raccomanda I'uso di guanti e la presenza di almeno due persone.

e La macchina deve essere conservata in un luogo con una temperatura
superiore a 5 °C.

¢ Quando si conserva o si trasporta la macchina a temperature inferiori
a 0 °C e per evitare il congelamento, il circuito idraulico della macchi-
Conservazione na deve essere preventivamente scaricato.

¢ In caso di congelamento, la macchina deve essere collocata in un luogo
con una temperatura superiore a 10 °C fino allo scongelamento. In nes-
sun caso la macchina deve essere collegata al circuito elettrico prima
dello scongelamento.

e Siraccomanda di installare 'apparecchio in un luogo spazioso, privo di co-
rrenti d’aria e su una base solida. Evitare l'installazione della macchina su

Posizionamento superfici umide o calde.

o Regolare l'altezza della macchina tramite i piedini di appoggio. L'inclinazio-
ne tra gli assi non deve essere superiore a 1°.




Assicurarsi che tutti i dati relativi all'allacciamento elettrico corrispondano a que-
lli presenti sull'etichetta della macchina (tensione, frequenza e potenza). L'eti-
chetta con le caratteristiche & posta sul telaio sotto la vaschetta di scarico.

QUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Collegamento

. e La macchina & da considerarsi installata correttamente, quando l'installazio-
elettrico

ne é stata effettuata con un interruttore magnetotermico omnipolare adatto
alla potenza della stessa e un differenziale con corrente residua non supe-

/_\ riore a 30 mA.

e La macchina deve essere installata in conformita alle normative elettriche
vigenti. Assicurarsi che l'installazione elettrica disponga di un collegamento
di terra sicuro in conformita alle norme precedentemente menzionate.
L'azienda declina ogni responsabilita per gli eventuali danni dovuti a un'ins-
tallazione o a un collegamento a terra difettosi.

o Per collegare la macchina alla rete elettrica principale, non utilizzare pro-
lunghe o prese multiple di alcun tipo. Il cavo di allacciamento alla rete elettri-
ca non deve mai essere arrotolato, bensi teso al massimo per evitare even-
tuali surriscaldamenti.

e Eventuali manomissioni interne della macchina, fatta eccezione per que-
lle descritte specificatamente nel presente manuale riguardanti la proce-
dura di pulizia, devono essere effettuate da personale del servizio tecni-
co autorizzato.

e E obbligatorio effettuare le operazioni preventive di pulizia e manutenzio-
ne seguendo la frequenza indicata sull’apparecchio o dal servizio tecni-
co.

o |l fabbricante declina ogni responsabilita per eventuali danni all’apparec-
chio dovuti allinadempimento di tali obblighi, cosi come a un utilizzo
scorretto o inadeguato.

Manipolazione

e Tutti i componenti della macchina, compreso il cavo di collegamento,
vanno sostituiti solo con pezzi di ricambio originali, che possono essere
forniti dal centro di assistenza autorizzato o dal produttore.

¢ Prima di procedere a qualsiasi operazione di manutenzione, la macchina
deve essere scollegata dalla corrente elettrica spegnendo linterruttore
generale o scollegando il cavo di alimentazione.

Nota: questo apparecchio non superai 70 dB di pressione acustica.



Consigli importanti

Installare la macchina del caffé su una base solida.

La macchina deve essere utilizzata esclusivamente da adulti. |
bambini non riconoscono i pericoli associati all'utilizzo delle
macchine. E importante mantenere la macchina lontana dai
bambini e impedir loro di utilizzarla. Le persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali compromesse, o il personale ines-
perto, non devono utilizzare questa macchina senza la super-
visione di personale qualificato.

Non utilizzare la macchina all’aperto, a meno che non sia pro-
tetta da elementi esterni quali aria, pioggia, nebbia, ecc.

Non esporre né lavare I'apparecchio con getti d’acqua o vapo-
re.

Non toccare la macchina del caffé con i piedi bagnati, umidi o
scalzi, né con le mani bagnate o umide.

La macchina non deve essere utilizzata per servire prodotti
diversi da quelli descritti in questo manuale.

Evitare di toccare le uscite onde evitare ustioni, prima, durante
e dopo aver servito il prodotto. Fare attenzione ai contenitori
utilizzati per servire il prodotto (tazze, brocche, bicchieri, ecc.)
che possono essere molto caldi.

Non versare acqua né mettere contenitori bagnati sulla mac-
china. L'acqua potrebbe fuoriuscire attraverso i fori di ventila-
zione e causare danni alla macchina o al personale che la
utilizza.




H Descrizione generale

2.1 Panoramica
A= 450 mm
B= 390 mm
8 2 C= 450 mm
9 3
10 4
11
12 5
6
7 I
P B
C
1 — Serbatoio dell'acqua 7 — Piedini di appoggio
2 — Display 8 — Interruttore di standby
3 — Pomello dell'acqua calda 9 — Pomello del vapore
4 —Leva 10 — Gruppo di erogazione
5 — Uscita dell'acqua calda 11 — Uscita del vapore
6 — Vaschetta raccogligocce 12 — Manometro gruppo
2.2 Specifiche tecniche
Campo opgratwo della temperatura 110° a 123° Capacita della caldaia 1,5L
della caldaia
Controllo della temperatura NTC 220 - 240V 50/60 Hz potenza 1615 W
Sistema di controllo dell'erogazione Manual 110 - 115V 50/60 Hz potenza -
Uscita del vapore 1 Unid Altezza, larghezza e profondita 450x390x450
Uscita dell'acqua calda 1 Unid Peso della macchina 25 kgs
Caldaia 1 Unid Rumore ambientale <70dB




2.3 Accessori

Portaa 1 via | Portaa 2 via Filtri caffe Spazzola per la pulizia | Panno perla pulizia
. — _[;Limpieza
DEA =
BASIC \ - 8l2gr
16-20 gr
Unita 1 Unita 1 Unita 3 Unita 1 Unita -

Installazione e messa in funzione

3.1 Operazioni preliminari all'installazione

Modello con serbatoio dell'acqua

Controllare prima dell'installazione:

1. Presa a terra protetta con interruttore magnetotermico

3.2 Installazione

Una volta tolta la macchina dal suo imballaggio, eseguire le seguenti operazioni:

¢ Controllare che la tensione di rete sia la stessa di quella riportata sull'eti-
chetta e nella documentazione della macchina.




Modello con serbatoio dell'acqua (BASIC)

¢ Posizionare la macchina su una superficie
solida, rimuovere la griglia poggiatazze e apri-
re il coperchio superiore per accedere al ser-
batoio dell'acqua.

¢ Riempire il serbatoio d'acqua fino al segno di
livello massimo. Infine, richiudere il coperchio.

o

Si raccomanda di utilizzare acqua con
una durezza compresa tra 5-8 dH® (8-14
fH°), per evitare incrostazioni calcaree e
ottenere una qualita ottimale del pro-
dotto.

e Posizionare il portafiltro nel gruppo di eroga-
zione e attivare il pompaggio per spurgare il
gruppo. Lasciare scorrere I'acqua per circa 30
secondi e attendere circa 10 minuti finché la
macchina non raggiunge la temperatura ope-
rativa.

e Collegare l'alimentatore della macchina a una
presa adeguata secondo le norme elettriche
locali vigenti.

e Per collegare la macchina alla rete elettrica
principale, non utilizzare prolunghe o prese
multiple di alcun tipo.

o Premere l'interruttore generale. All'avvio, l'unita
di controllo rilevera l'assenza di acqua nella
caldaia, quindi attivera I'elettrovalvola di riem-
pimento e la pompa. Queste rimarranno attive
finché la sonda non rilevera il livello d'acqua
appropriato.

il cavo di allacciamento alla rete elet-
trica non deve mai essere arrotolato,
bensi teso al massimo per evitare
eventuali surriscaldamenti.
Una volta riempita la caldaia, si attiva
la resistenza che riscaldera lintero
sistema.

i)

e Questo modello scarica I'acqua residua nella
vaschetta raccogligocce e non dispone di un
collegamento esterno a un sistema di scarico
generale. Per questo motivo, include un indica-
tore di livello di colore rosso.

MILANG

Controllare l'indicatore di livello e, se
necessario, svuotare il vassoio.

i)




n Controlli e tasti

4.1 Controlli

o :
Pulsante di A "'{:" Display
standby </

Tasti di selezione

4.2 Display e pulsanti

La macchina € dotata di uno schermo LCD e di 2 pulsanti meccanici. | pulsanti hanno funzioni diverse che
cambiano a seconda della schermata visualizzata.

Display del menu

¥ €

GAGGIA
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Configurazione della macchina

Premendo entrambi i pulsanti contem-

poraneamente, é possibile accedere al
menu di configurazione o alla convali-
da dei dati

4.3 Funzioni dei pulsanti meccanici<:I e |:>

e Schermate di menu e modifica dei valori: le funzioni dei pulsanti<:| e]:> saranno convalida-
te al rilascio del pulsante.

e Funzioni speciali: Le selezioni dei pulsanti <:| e |:> saranno convalidate quando il pulsante
viene azionato. Sono presenti le seguenti funzioni: menu principale, convalida dei parametri e reset alle
impostazioni di fabbrica.




4.4 Inizializzazione del display

e All'accensione della macchina, viene visualizzato il seguente display con le informazioni sulla versione
del software. Questo display viene visualizzato per 4 secondi.

¢ Al termine delle istruzioni sulla versione del software, viene visualizzato il display operativo che mostra la
temperatura della caldaia, il tempo di funzionamento (attivato per impostazione predefinita) e quello di
attivazione della resistenza della caldaia.

GAGGIA
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Versione Software

4.4.1 Informazioni sul display principale

Temperatura della caldaia a vapore

Tempo di erogazione

Attivazione della resistenza della caldaia
a vapore

e Dopo 30 secondi senza alcuna azione sui pulsanti del display, il display alterna la schermata principale e
il salvaschermo, ciascuno dei quali viene visualizzato per 30 secondi.
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120°C




Indicatore di accensione/spegnimento della resistenza

Indicazione di accensione della resistenza della caldaia a vapore

—

—
A

S|

N

Indicazione di disattivazione della resistenza della caldaia a vapore

r

H Impostazioni utente

5.1 Procedura di modifica dei parametri

1. Accedere alla schermata del menu premendo entrambi i pulsanti <:| e |:>

2. Selezionare l'opzione di configurazione tramite il pulsante <:I o] |:>
3. Una volta selezionato, si accede al menu di configurazione
4. Per spostarsi all'interno del menu, utilizzare i pulsanti <:I o] |:>
5. Selezionare il parametro da modificare premendo entrambi i pulsanti <:I e l:>
6. Moadificare il valore premendo i pulsanti <:| o] ]:>
7. Convalidare premendo entrambi i pulsanti contemporaneamente
5.2 Menu

Per attivare il menu del display, & necessario premere entrambi i pulsanti ( <:| e |:> )-
Verra quindi visualizzato il menu con le seguenti opzioni:

o Contatore di caffe
e Configurazione

Tramite i pulsanti: <:I o [::> il cursore delle opzioni di menu verra spostato. Premere i pulsanti

<:| e |:> per selezionare I'opzione.

Per uscire dal menu principale, tenere premuto il pulsante <:| per 3 secondi. Se non viene premuto
alcun tasto per 1 minuto, si esce automaticamente dal menu principale.




5.2.1 Schema e funzioni del display menu

Premere:
a0
)

Premere:
ec
)

Tenere premuto: <] 3 secondi per uscire

Nota: Dalla schermata di menu in poi (sottomenu: contatore caffé e configurazione), se non viene
eseguita alcuna azione per 1 minuto sui pulsanti del display, si torna automaticamente al display principale.

Esempio: Per la selezione del caffé:

Premere:

ew
)

123456

Premere : <
per tornare al Menu




5.2.2 Contatore di caffé / Consultazione / azzeramento

Viene visualizzato un display con i caffé parziali erogati; & possibile I'azzerarlo tenendo premuti contempora
neamente i pulsanti:<:| e l:> per 3 secondi.

Per I'azzeramento, viene sempre richiesta la conferma.

Qui di seguito ¢ illustrata la procedura da seguire per il ripristino del contatore di caffe.

123456

Premere {Je > per convalidare l

QS
¢

Nota: Dopo 8 secondi di servizio, viene conteggiato il servizio di 1 caffé.

5.2.3 Configurazione

Nella schermata di configurazione & possibile accedere ai seguenti parametri:

¢ Indicazione del tempo di erogazione: Abilitare / Disabilitare.
o Programmazione dell'avvio: 1-23 ore / Disabilitato.

¢ Richiesta di password: Indispensabile per poter accedere a tutti i parametri del display di
configurazione.

o Temperatura della caldaia a vapore: configurabile da 110°C a 123°C.

o Offset della temperatura della caldaia a vapore: configurabile a + 9,9°C.
o Contatore totale di caffé: impostare su 0 tramite password.

e Cambio password

e Caricamento / scaricamento dei dati USB: Download / Upload (solo per il personale autorizzato).




o Tramite i pulsanti: <:I o) l:> scorrere le possibili schermate di menu disponibili.

¢ Premere contemporaneamente entrambi i pulsanti:<:| e l::> per selezionare I'opzione desiderata.




5.2.4 Accesso al menu di configurazione per il personale tecnico

o Per accedere alle schermate riservate al personale autorizzato & necessaria una password.
La password predefinita & 1234.

Selezione Conf
delle cifre onterma
n1 Gy
60>

Conferma
Yy a
- amm

Premere {Je[_) per convalidare
e uscire.




5.2.6 Programmazione automatica dell'avvio

e Se l'ora € impostata su 00:00, non si attivera I'avvio automatico. Quando si programma un'ora superiore a
00:00, I'avvio & automatico.

¢ Questo timer si attiva tramite il pulsante Standby, che viene segnalato dal LED con un impulso ogni 5
secondi.

e Se si preme il pulsante Standby durante I'attesa dell'avvio, la macchina si avviera e il tempo registrato
verra annullato.

e Per riattivare il timer di avvio, premere nuovamente Standby. In questo caso il timer riprende il conteggio
da zero.

Premere

o>

Premere

e

Premere < Jel >

per convalidare I'ora

Premere

<ol

Premere <Jer >

per convalidare e
uscire




5.2.7 Modifica della password

Premere

e

Premere<{JerC >
per convalidare e

passare alla cifra

Premere <Jer >

per convalidare e uscire

Impostazione della password
solo per il personale autorizzato

5.2.8 Attivazione / Disattivazione del tempo di erogazione

e Per attivare/disattivare la visualizzazione del tempo di erogazione, procedere come segue:

Premere

<ol

Premere
ey
)

Premere < el >

per convalidare e
uscire




o L'attivazione/disattivazione del tempo di erogazione viene visualizzata come segue:

Tempo di erogazione Tempo di erogazione
ON OFF

¢ |l tempo di erogazione partira da zero fino alla fine del processo. Una volta terminata I'erogazione, verra
mantenuta l'ultimo tempo registrato (visualizzato in grigio).

Ultima tempo di erogazione registrato

Nota: Per impostazione predefinita, verra attivato il tempo di erogazione.




5.3 Ripristino al dati di fabbrica

2
3
4.
5

Per attivare il ripristino ai dati di fabbrica della macchina, & necessario seguire i seguenti passaggi. Questa
operazione va eseguita sempre con la macchina accesa e il pulsante di standby su ON.

1.

Premere il pulsante di standby per spegnere la macchina OFF.
Tenere premuti entrambi i pulsanti meccanici.
Premere il tasto di standby per accendere la macchina ON.

Attendere 3 secondi senza rilasciare i pulsanti meccanici.

Sul display verra mostrato: Ripristino OK.

. Per sapere quali parametri saranno influenzati dal ripristino della macchina ai dati di fabbrica, vedere
pagina 78, sezione 8. Dati di fabbrica.

n Pulizia e manutenzione

e E un obbligo quotidiano mantenere la macchina in condizioni di pulizia ottimali, per garantire l'igiene ne-
cessaria e una buona qualita del prodotto finale, nonché una maggiore durata della stessa.

6.1 Pulizia esterna 6.2 Pulizia del gruppo

Non utilizzare prodotti chimici o abrasivi per pulire
la macchina, utilizzare solo un panno di cotone
inumidito con acqua. Prestare particolare attenzio-
ne alla tastiera e alle aree relative al prodotto, alla
lancia vapore, all'uscita dell'acqua calda, al gruppo
e al portafiltri.

Pulire il gruppo ogni giorno per mantenere una
qualita ottimale del caffé. Per pulire il gruppo,
seguire le seguenti istruzioni:

1. Inserire il filtro cieco nel portafiltri.

2. Inserire il portafiltri nel gruppo.

3. Aprire il gruppo di erogazione e attendere 10
secondi.

4. Chiudere il grupo per terminare loperazione
e attendere 10 secondi.

Ripetere questo processo 15 volte, fino a quando
I'acqua non uscira pulita dalla valvola di scarico.




6.3 Manutenzione

A inizio giornata

Far funzionare I'unita per 20 secondi per scari-
care l'acqua trattenuta nel circuito. Se la macchi-
na non produce caffé da molto tempo, nei mo-
delli con serbatoio, aprire il gruppo fino a quan-

do il tubo di riscaldamento si riempie. 2.

Controllare che I'acqua esca in un unico getto e,

in caso contrario, pulire utilizzando il filtro cieco. 3.

Sostituire la doccia e la guarnizione se il proble-
ma persiste.

Togliere i resti di caffé macinato del giorno pre-

cedente dal dosatore. 4.

Preparare una tazzina di caffé e controllare che
venga fuori correttamente.

A fine giornata

Limitare la quantita di caffé da macinare al
consumo del momento, poiché il caffe che ri-
mane macinato da un giorno all'altro deve es-
sere scartato.

Pulizia dell'apparecchio (doccia e scarico) con
l'aiuto del filtro cieco.

Lavare il filtro e il portafiltro con acqua calda.
Verificare in controluce che i fori del filtro non
siano ostruiti. Lasciare il portafiltri nel gruppo
senza stringere troppo.

Pulire il tubo del vapore con un panno umido e
spurgarlo ripetutamente (si consiglia di farlo ad
ogni emulsione)

Pulire la vaschetta raccogligocce eliminando i
resti di caffé.

Consigli pratici

Attenzione! Per mantenere la salubrita del serbatoio dell'acqua € indispensabile pulirlo almeno una volta a
settimana. A tale scopo si utilizzera una soluzione a base di acqua con bicarbonato di sodio, in una proporzio-
ne di 10 grammi per litro d'acqua. Agitare vigorosamente la soluzione all'interno del serbatoio dell'acqua, assi-
curandosi che non rimanga sporcizia. Per rimuovere il calcare, utilizzare uno spazzolino lungo. Risciacquare
con abbondante acqua pulita.
Se la macchina dovra rimanere ferma per piu di un giorno, svuotare il serbatoio dell'acqua.

Non impilare piu di tre tazze sul piano superiore.

Evitare di riscaldare piu volte il latte. Riscaldare piccole quantita.

Prima di riscaldare il latte, attivare il vapore per spurgare. Una volta completata I'operazione, spurgare

nuovamente e pulire il tubo con un panno umido.




Allarmi e avvisi

7.1 Allarmi

zionata.

N° . - .
Allarmi Allarmi Descrizione dell'allarme
ALO Dati danneggiati Errore di lettura/scrittura dei dati
Sensore di
AL3 temperatura della Sensore NTC della caldaia a vapore
caldaia a vapore scollegato
disattivato
Sensore di
AL4 temperatura della Sensore NTC della caldaia a vapore in
caldaia a vapore in cortocircuito
cortocircuito
. r ‘ Viene visualizzato quando il riempimento
AL6 Allaég:g;:\e/‘ello della caldaia non viene raggiunto entro il
L J tempo stabilito.
Guasto al Viene visualizzato quando il riscaldamento
AL5 riscaldamento della della caldaia non avviene entro il tempo
caldaia impostato.
r Viene indicato quando la temperatura della
Sovratemperatura L ;
AL16 della caldaia l caldaia € superiore alla temperatura sele-
NSO/




7.1.1 Allarmi visualizzati sul display

¢ Di seguito € riportato un elenco di allarmi con l'icona corrispondente, come mostrati sul display.
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« Diseguito & riportato un elenco di avvertenze con l'icona corrispondente, come mostrati sul display

7.2 Avvisi

N° . . - e
Avvisi Descrizione dell'avvisi

Avvisi

AVO Sensore di livello Viene indicato quando il sensore non rile-
del serbatoio m va alcun livello
= |




7.2.1 Avvisi visualizzati sul display

¢ Di seguito & riportato un elenco di avvertenze con l'icona corrispondente, come mostrati sul display.
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AV0

u Dati di fabbrica

DATI DI FABBRICA

Parametro Aggiorna
Password v 1234
Temperatura della caldaia a vapore / ' 120°C
Offset della temperatura della caldaia a vapore -.g/ 0°C
Contatore di caffé x x
Programmazione dell'avvio v Disabilitato
Indicazione del tempo di erogazione v Abilitato
Tempo di avvio v 00:00




H Condizioni di garanzia

La garanzia di 12 mesi (a partire dall'acquisto) & valida per i componenti della macchina che, per difetto di
produzione, causino un malfunzionamento del prodotto.

La GARANZIA include esclusivamente la sostituzione gratuita dei pezzi con difetti di fabbricazione. In nes-
sun caso € prevista la sostituzione completa della macchina.

Sono esclusi da questa garanzia componenti in gomma, plastica o parti elettriche che per variazioni di co-
rrente possano causare difetti o danneggiare il funzionamento di altri componenti, oppure quelli che risul-
tano usurati dal normale utilizzo.

| dispositivi manipolati da personale non autorizzato o quelli in cui viene riportato un utilizzo non corretto,
perderanno tutte le condizioni della GARANZIA.

Solo i SERVIZI TECNICI autorizzati possono offrire una riparazione garantita con pezzi di ricambio ORIGI-
NALI. Gli eventuali costi imputabili a trasporto, manodopera e trasferte necessari per la riparazione
di un prodotto sono a carico dell’utente.

m Informazioni di contatto

Quality Espresso S.A.U
Produttori di macchine per caffé espresso dal 1952.

Carrer Motors, 1-9

08040 Barcelona

Tel.+34 93223 12 00
Fax+34 93 223 20 17
Export Tel. +34 933 946 305
Export Fax +34 933 322 111

Web: www.qualityespresso.net

email: info@qualityespresso.net
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Avant de faire fonctionner cette machine, il est nécessaire de lire les instructions d’utilisation et de branchement.
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n Consignes de sécurité

1.1 Symboles

AVERTISSEMENT

Peut causer des dommages

INFORMATION

Informations importantes/utiles.

DANGER RISQUE ELECTRIQUE

Peut causer des dommages

> @] >

Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de mettre votre nouvelle machine a café
en marche pour la premiére fois.

Conservez ces instructions en lieu sir afin de pouvoir vous y référer si nécessaire.

Toute utilisation inappropriée de cette machine exempte Quality Espresso de toute respon-
sabilité.

1.2 Consignes de sécurité

e Pour une installation correcte de la machine, les instructions fournies
Installation dans ce manuel doivent étre suivies. Le fabricant décline toute responsa-
bilité pour tout dommage causé suite & une mauvaise installation.

e |l est recommandé de porter des gants et de prévoir un minimum de
Transport deux personnes pour transporter physiquement la machine a I'’endroit ou
elle sera installée.

e La machine doit étre stockée dans un endroit dont la température est
supérieure a 5 °C.

e Pour stocker ou transporter la machine a des températures inférieu-
res a 0 °C et pour éviter qu’elle ne géle, le circuit hydraulique de la
Stockage machine doit étre préalablement purgé.

¢ Si la machine venait a geler, il faudrait la placer dans un endroit ou la
température est supérieure a 10 °C et attendre qu’elle dégéele. La machi-
ne ne doit en aucun cas étre connectée au circuit électrique avant
gu’elle ne soit totalement dégivrée.

¢ |l est recommandé d'installer la machine dans un endroit spacieux, sans cou-
rants d’air et sur une base solide. Evitez d’installer la machine sur une surfa-

Emplacement ce humide ou chaude.

o Réglez la hauteur de la machine a I'aide des pieds de support. L'inclinaison
maximale ne doit pas dépasser 1° entre chacun de ses axes.




o Veérifiez que toutes les caractéristiques du raccordement électrique corres-
pondent en tension, fréquence et puissance a celles décrites sur I'étiquette
de caractéristiques techniques de la machine. L’étiquette de caractéristiques
techniques se trouve sur le chassis, sous le plateau d’écoulement.

QUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Raccordement

électrique e La machine est considérée comme correctement installée lorsqu’elle a été
équipée d’'un interrupteur magnétothermique omnipolaire adapté a la puis-
sance de la machine, ainsi que d’'un différentiel ne dépassant pas un courant
A résiduel de 30 mA.

e La machine doit étre installée conformément aux réglementations électri-
ques locales. Assurez-vous que l'installation électrique dispose d’'une mise a
la terre fiable et conforme aux normes ci-dessus. L’entreprise décline toute
responsabilité pour tout dommage causé suite a une mauvaise installation
ou une mise a la terre défectueuse.

e Aucune rallonge ou multiprise de quelque nature que ce soit ne peut étre
utilisée pour connecter la machine a la source d’alimentation. Le céable de
raccordement au réseau électrique ne doit jamais étre enroulé, au contraire,
il doit étre tendu le plus possible pour éviter une éventuelle surchauffe.

e Toute manipulation interne sur la machine, a I'exception de celles spéci-
figuement décrites dans ce manuel concernant les processus de netto-
yage, doit étre effectuée par un technicien de service autorisé.

o Le nettoyage et I'entretien préventif doivent étre effectués selon la fré-
quence indiquée par la machine ou le service technique.

e Le fabricant décline toute responsabilité pour d’éventuels dommages
causés sur la machine suite au non-respect de ces obligations, ainsi que
ceux dus a une utilisation incorrecte ou non conforme.

Manipulation

A e Tous les composants de la machine, y compris le cable de connexion,
seront remplacés uniquement par des piéces de rechange d’origine, qui
peuvent étre fournies par le service technique agréé ou le fabricant.

e Avant d'effectuer des travaux d’entretien, débranchez la machine de
I'alimentation électrique, soit a I'aide de linterrupteur général de I'insta-
llation, soit en débranchant le cable d’alimentation.

Remarque : la pression sonore de cette machine ne dépasse pas les 70 dB.



Conseils importants

Installez la machine sur une base solide.

L’appareil ne peut étre utilisé que par des adultes. Les enfants
ne reconnaissent pas les dangers liés aux machines et doi-
vent donc étre tenus a l'écart de celles-ci et il faut les
empécher de les manipuler. Les personnes ayant des capaci-
tés physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou le per-
sonnel inexpérimenté, ne doivent pas utiliser cette machine
sans la supervision d’'un personnel qualifié.

N'utilisez pas cette machine a I'extérieur, sauf si elle est pro-
tégée des éléments externes (air, pluie, brouillard, etc.).

N’exposez pas le distributeur a des jets de vapeur ou d’eau.

Ne touchez pas la machine avec les pieds mouillés, humides
ou nus, ou avec les mains mouillées ou humides.

La machine ne doit pas étre utilisée pour servir des produits
autres que ceux décrits dans ce manuel.

Evitez de possibles brilures en évitant de toucher les orifices
de sortie, avant, pendant et apres avoir servi un produit. Fai-
tes attention aux récipients utilisés pour servir les produits
(tasses, pichets, verres, etc.) ; ces derniers peuvent étre
bralants.

Ne versez jamais d’eau et ne recouvrez jamais la machine de
récipients humides. L’eau pourrait filirer par les orifices de
ventilation et causer des dommages a la machine ou entrainer
des blessures sur le personnel qui la manipule.




H Description générale

2.1 Vue générale
A= 450 mm
B= 390 mm
8 2 C= 450 mm
9 3
10 4
11
12 5
6
7 |
P B
C
1 — Réservoir d’eau 7 — Pieds de support
2 —Ecran 8 — Interrupteur standby
3 — Contrdle de I'eau chaude 9 — Contrdle de I'eau vapeur
4 — Levier 10 — Groupe de distribution
5 — Sortie de I'eau chaude 11 — Sortie de la vapeur
6 — Plateau d’écoulement 12 — Manomeétre pression groupe
2.2 Spécifications techniques
Plage’ de fonc’uonn(.a‘ment 110° a 123° Capacité chaudiere 1,5L
température chaudiére
Contréle de la température NTC 220 - 240V 50/60 Hz puissance 1615W
Systéme de contrdle de la distribution | Manual 110 - 115V 50/60 Hz puissance -
Sortie de la vapeur 1 Unid Hauteur, largeur et profondeur 450x390x450
Sortie de I'eau chaude 1 Unid Poids de la machine 25 kgs
Chaudiere 1 Unid Bruit dans I'environnement <70dB




2.3 Accessoires

Porte a 1 voie | Porte a 2 voies Filtres a cafe Brosse de nettoyage | Chiffo nettoyage
- ] . .
= —; ==———— Limpieza
BASIC _ - 8-12gr 7
16-20 gr
Unités 1 Unit. 1 Unit. 3 Unit. 1 Unit. -

Installation et mise en service

3.1 Avant l’installation

Modéles avec alimentation par réservoir hydraulique

VA vérifier avant I’installation :

1. Socle de prise de courant avec mise a la terre et
protégé par un interrupteur magnétothermique.

3.2 Installation

Une fois que la machine est déballée, les opérations suivantes doivent étre effectuées:

e Assurez-vous que la tension du secteur est la méme que celle indiquée
sur I'étiquette de caractéristiques techniques et dans la documentation de e —
la machine. v = —




Modéles avec alimentation par réservoir hydraulique (BASIC)

¢ Placez la machine sur une base solide, retirez
la grille de support des gobelets, ouvrez le
couvercle supérieur pour accéder au réservoir
d’eau.

e Remplissez le réservoir d'eau jusqu'a la mar-
que du niveau maximum. Enfin, refermez le
couvercle.

il est recommandé que l'eau ait une
dureté comprise entre 5-8 dH°(8-14
fH®), pour éviter le calcaire et pour
obtenir une qualité optimale du café
et des infusions.

e Placez le porte-filtre dans le groupe de distri-
bution et activez la distribution pour purger le
groupe. Laissez couler I'eau pendant environ
30 secondes et attendez environ 10 minutes
jusqu'a ce que la machine soit a la températu-
re de fonctionnement.

e Branchez la machine sur une prise de courant
appropriée, conformément a la réglementation
électrique locale.

¢ Aucune rallonge ou multiprise de quelque na-
ture que ce soit ne peut étre utilisée pour con-
necter la machine a la source d’alimentation.

e Appuyez sur linterrupteur général. Au déma-
rrage, l'unité de contréle détectera qu'il n'y a
pas de niveau d'eau dans la chaudiére, elle
activera I'électrovanne de remplissage et la
pompe. Elles resteront actives jusqu'a ce que
la sonde détecte le niveau d'eau approprié.

Le cable de raccordement au réseau
électrique ne doit jamais étre enroulé,
au contraire, il doit étre tendu le plus

0 possible pour éviter une éventuelle
\_) surchauffe.
Une fois la chaudiere remplie, I'élé-

ment chauffant s'active et chauffe
I'ensemble du systeme.

e Ce modéle évacue les eaux usées dans le pla-
teau d’écoulement sans aucun raccordement
externe a un écoulement général. Un indicateur
de niveau en rouge y est donc intégre.

MILANG

0 Vérifiez l'indicateur de niveau et
\_) videz le plateau si nécessaire.




n Commandes et boutons

4.1 Commandes

0] )
Bouton A "'{:" Ecran
Standby </

Boutons de sélection

4.2 Afficheur et boutons-poussoirs

La machine est équipée d'un écran LCD et de 2 boutons poussoirs mécaniques. Les boutons ont des
fonctions différentes qui changent en fonction de I'écran affiché.

Configuration de la machine

En appuyant sur les deux boutons-
poussoirs en méme temps, vous

pouvez accéder au menu de configu-

4.3 Fonctions des boutons-poussoirs mécaniques<:I et |:>

e Ecrans de menu et changement de valeurs : Les fonctions des boutons-poussoirs<:| et |:>
seront validées lorsque le bouton-poussoir sera relaché.

¢ Fonctions spéciales : Les sélections des boutons-poussoirs<:| et l:>doivent étre validées lors-
que le bouton-poussoir est actionné. Les fonctions suivantes sont présentes : menu principal, validation
des paramétres et réinitialisation d'usine.




4.4 Initialisation de I’écran

e Lorsque la machine est allumée, I'écran suivant s'affiche avec les informations sur la version du logiciel
correspondant. Cet écran s'affiche pendant 4 secondes.

e Lorsque l'affichage de la version du logiciel est terminé, I'écran de travail s'affiche et indique la tempéra-
ture de la chaudiére, le temps de fonctionnement (activé par défaut) et le temps d'activation de I'élément
chauffant de la chaudiére.

GAGGIA

MILANO

Version du logiciel

4.41 Informations sur I’écran principal

Température chaudiére vapeur

Temps distribution

Activation élément chauffant chaudiére a vapeur

e Aprés 30 secondes sans action sur les boutons d'affichage, I'affichage alterne entre I'écran principal et
I'économiseur d'écran, chacun affichant pendant 30 secondes.

GAGGIA

28s

120°C




Indicateur d'activation/désactivation de la résistance

Indication de Factivation de I'élément chauffant de la chaudiére
a vapeur

_

—
S

S|

N

Indication de la désactivation de I'élément chauffant de la chaudiére
a vapeur

r

H Programmation de I'utilisateur

5.1 Procédure de modification des paramétres

1. Accédez a I'écran de menu en appuyant sur les deux boutons <:I et |:>
Sélectionnez I'option de configuration a I'aide du bouton <:| ou ]:>

Une fois sélectionné, entrez dans le menu de configuration

Nous nous déplacerons dans le menu a l'aide des boutons<:| ou |:>
Sélectionnez le paramétre a modifier en appuyant sur les deux boutons <:| et |:>
Nous changeons la valeur avec les boutons<:| ou |:>

Validez en appuyant sur les deux boutons en méme temps

N o a &~ N

5.2 Menu

Pour activer le menu de I'écran, il faut appuyer sur les deux boutons (<:| et |:>).
Le menu avec les options suivantes s'affiche alors :

e Compteurs de cafés
e Configuration

Au moyen des boutons : ou [::> le curseur des options du menu sera déplacé. Appuyez sur les
boutons<:| et |:> pour sélectionner I'option.

Pour quitter le menu principal, appuyez sur le bouton <:I et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes.
Si vous n'appuyez sur aucun bouton pendant 1 minute, vous quitterez automatiquement le menu principal.




5.2.1 Diagramme et fonctions de I’écran de menu

Appuyez Appuyez

sur

Cour)

Appuyez et maintenez :<{J 3 sec. pour sortir

Remarque: A partir de I'écran Menu et aprés (sous-menus : compteur de café et configuration), si aucune
action n'est effectuée pendant 1 minute sur les boutons de I'écran, vous revenez automatiquement a I'écran
principal.

Exemple: pour la sélection de cafés:

Appuyez @ @
St 2
—

123456

Appuyez sur: -
pour revenir au menu




5.2.2 Compteur de cafés / consultation / remise a zéro

Un écran des cafés partiels réalisés apparait, et la remise a zéro est possible en maintenant simultanémen
les boutons <:| et ‘:> enfoncés pendant 3 secondes.

Pour la réinitialisation, une confirmation est toujours demandée.
La séquence a suivre pour réinitialiser les compteurs de café est indiquée ci-dessous.

Appuyez
sur

(our)
)

Appuyez
sur

et
)

Appuyez sur <1 et > l

pour valider

Remarque: Aprés 8 secondes de service, le service d'un café est compté.

5.2.3 Configuration

Les paramétres suivants sont accessibles dans I'écran de configuration :

¢ Indication du temps de distribution: Activer / Désactiver.
o Programmation de démarrage: 1-23 heures / Désactivé.

¢ Demande mot de passe: Indispensable pour pouvoir accéder a tous les paramétres de I'écran
de configuration.

o Température chaudiére vapeur: configurable de 110 °C a 123 °C.
o Offset température chaudiére vapeur: configurable a + 9,9 °C.

o Compteur total de cafés: a mettre a 0 par mot de passe.

e Changement du mot de passe

e Chargement / Transfert des données USB: Download / Upload (seul le personnel autorisé).




¢ Au moyen des boutons: <:| ou |:>faire défiler les différents écrans de menu disponibles.

o Appuyez sur les deux boutons en méme temps:<:| et |:>pour sélectionner I'option souhaitée.




5.2.4 Accés au menu de configuration pour le personnel autorisé

o Pour accéder aux écrans réservés au personnel autorisé, un mot de passe sera nécessaire.

Celui-ci sera 1234 par défaut.

Sélection des
chiffres n° 1

{Hour)
)

Confimer

(et
)

Confimer
ety m

Appuyez sur<_ et [ >pour
valider et quitter.




5.2.6 Programmation automatique du démarrage

e Sile temps est réglé sur 00:00, aucun démarrage automatique n'aura lieu. Lors de la programmation d'un
temps supérieur a 00:00, un démarrage automatique aura lieu.

o Cette minuterie est activée a I'aide du bouton Standby, qui est indiqué sur sa DEL par une impulsion tou-
tes les 5 secondes.

e Si vous appuyez sur la touche Standby en attendant le démarrage, la machine démarre et le temps enre-
gistré est annulé.

e Pour réactiver la minuterie de démarrage, appuyez a nouveau sur Standby. Dans ce cas, la minuterie
recommence a compter a partir de zéro.

Appuyez
sur

(et
)

Appuyez
sur

{our)

valider I'heure

Appuyez sur<J et > pour l

Appuyez
sur

(our)

Appuyez sur < et >
pour valider et quitter.




5.2.7 Modification du mot de passe

Appuyez
sur

{Jour
)

Appuyez
sur

(et
)

pour valider et passer
au chiffre suivant

Appuyez sur {Jet > l

Appuyez sur < et >
pour valider et quitter.

Paramétrage du mot de passe
pour le personnel autorisé
uniquement

5.2.8 Activation / Désactivation du temps de distribution

e Pour activer/désactiver I'affichage du temps de distribution, procédez comme suit:

Appuyez
sur

(Sour)

Appuyez
sur
(et

Appuyez sur < Jet >
pour valider et quitter.




e L'activation / désactivation du temps de distribution est affichée comme suit :

Temps de distribution Temps de distribution
ON OFF

e Le temps de distribution commence a zéro jusqu'a la fin du processus. Une fois la distribution terminée,
le dernier temps enregistré sera conservé (I'heure sera affichée en gris).

Dernier temps de distribution enregistré

Remarque: Par défaut, le temps de distribution sera activé.




5.3 Réinitialisation des données d’usine

Pour activer la réinitialisation des données d'usine de la machine, les étapes suivantes doivent étre suivies.
Cette opération s'effectue toujours avec la machine allumée et le bouton standby sur ON.

1. Appuyez sur le bouton standby pour I'éteindre OFF.
Maintenez les deux boutons mécaniques enfoncés.

Appuyez sur le bouton standby pour I'allumer ON.

2
3
4. Attendez 3 secondes sans relacher les boutons mécaniques.
5

Afficher sur I'écran: Réinitialisation OK.

. Pour savoir quels paramétres seront affectés par la réinitialisation de la machine aux données d'usine,
voir page 104, section 8. Données d'usine.

n Nettoyage et entretien

¢ il estimpératif de maintenir la machine dans des conditions de nettoyage optimales, afin de garantir
I'hygiéne nécessaire et une bonne qualité du produit final, ainsi qu’une plus longue durée de vie de la ma-

6.1 Nettoyage extérieur 6.2 Nettoyage du groupe

Nettoyez le groupe tous les jours pour maintenir une
qualité de café optimale. Suivez les instructions ci-
dessous pour nettoyer le groupe:

N’utilisez aucun produit chimique ou abrasif pour
nettoyer la machine, utilisez uniquement un chif-
fon doux en coton humidifié a I'eau. Faites parti-
culierement attention aux touches et aux zones
en relation avec le produit, a la buse de vapeur, a
la sortie d’eau chaude, au groupe et au porte-
filtre.

Placez le filtre non troué sur le porte-filtre.
Introduisez le porte-filtre dans le groupe.

Ouvrez le groupe de distribution et attendez 10 sec.
Fermez le groupe pour arréter et attendez 10 sec.

hON =

Répétez-le 15 fois, jusqu’a ce que I'eau sorte propre de
la valve de décharge.




6.3 Maintenance

En début de journée

En fin de journée

1. Faites fonctionner le groupe pendant
20 secondes pour vider 'eau retenue dans le
circuit. Si la machine ne prépare plus de café
depuis longtemps, dans les modéles avec réser-
Vvoir, ouvrez le groupe jusqu’a ce que le tube
chauffant se remplisse.

2. Vérifiez que I'eau sort de la douche en un seul
jet et de fagon continue. Si ce n'est pas le cas,
nettoyez avec le filtre non troué. Remplacez le
joint et la douche si le probléme persiste.

3. Retirez les restes de café moulu du distributeur
de la veille.

4. Préparez une tasse de café et vérifiez qu'il coule
correctement.

La quantité de café a moudre doit étre limitée a
la consommation du moment, car le café qui
reste moulu d’un jour a l'autre doit étre jeté.

Nettoyez le groupe (douche et évacuation) a
I'aide du filtre non troué.

Nettoyez le filtre et le porte-filtre & I'eau chau-
de. Vérifiez a la lumiére que les trous du filtre
ne sont pas bouchés. Maintenez le porte-filtre
en place sur le groupe sans faire de pression.

Nettoyez le tuyau de vapeur avec un chiffon
humide et purgez-le a plusieurs reprises
(recommandé pour chaque émulsion)

Nettoyez le plateau d’écoulement des restes
de café.

Conseils pratiques

Attention ! Pour maintenir la salubrité du réservoir d’eau, il est essentiel de le nettoyer au moins une fois
par semaine. Une solution d’eau avec du bicarbonate de sodium, dans une proportion de 10 grammes par
litre d’eau, sera utilisée a cette fin. Agitez vigoureusement la solution a l'intérieur du réservoir d’eau, en
vous assurant qu’il ne reste aucune saleté. En cas de calcaire, utilisez une longue brosse pour I'enlever.

Rincez abondamment a I'eau propre.

Videz le réservoir d’eau, lorsque la machine doit étre arrétée pendant plus d’un jour.

¢ N’empilez pas plus de trois tasses.

« Evitez de faire surchauffer le lait. Chauffage de petites quantités.

e Avant de chauffer le lait, ouvrez la vapeur pour vidanger. Une fois I'opération terminée, purgez a nouveau

et nettoyez le tuyau avec un chiffon humide.




Alarmes et avertissements

7.1 Alarmes

NO . . N
Alarme Alarme Description de I'alarme
Données . .
ALO corrompues Erreur de lecture/écriture de données
Sonde de
température s . -
AL3 chaudiére & vapeur Sonde NTC chaudiére a vapeur désactivée
désactivée
Sonde de
AL4 température Sonde NTC chaudiére a vapeur
chaudiere a vapeur court-circuitée
court-circuitée
. r ‘ S'affiche lorsque le remplissage de la
Alarme de niveau - ) ;
AL6 de la chaudiére c;hau_(ilere n'est pas atteint dans le temps
L J établi.
AL5 Défaut chauffage S'affiche lorsque la chaudiere ne chauffe
chaudiere pas dans le temps établi.
S'affiche lorsque la température de la
AL16 Surchaufie de la chaudiére est supérieure a la température

chaudiére

sélectionnée.




7.1.1 Alarmes affichées a I’écran

e Vous trouverez ci-dessous une liste des alarmes avec leur icbne correspondante, comme indiqué sur
I'écran.

GAGGIA GAGGIA GAGGIA

\/
A

MILANO MILANO

MILANO MILANO MILANO

¢ Voici une liste d'avertissements avec leur icbne correspondante, comme indiqué sur I'écran

7.2 Avis

Description de I'avertissement

Capteur de niveau S'affiche lorsqu'aucun niveau n'est détecté

AVO du réservoir par le capteur
(08




7.2.1 Avertissements affichés a I’écran

¢ Voici une liste d'avertissements avec leur icbne correspondante, comme indiqué sur I'écran

GAGGIA

MILANO

2
&9

AV0

u Données d’usine

DONNEES D’USINE

Paramétre Mise a jour

Mot de passe v 1234
Température de la chaudiére a vapeur / ' 120°C
Offset de la température de la chaudiére a vapeur -.g/ 0°C
Compteur de cafés x x
Programmation de démarrage '-<:/ Désactivé
Indication du temps de distribution v ' Activé
Temps de démarrage v 00:00




n Conditions de garantie

Tous les composants de la machine sont garantis pendant 12 mois (a partir de I'acquisition ou de l'achat de
la machine) contre tout défaut empéchant un bon fonctionnement.

La GARANTIE couvre exclusivement le remplacement des piéces présentant des défauts de fabrication.
En aucun cas cela n’'implique le remplacement complet de la machine.

Cette garantie ne couvre pas les composants en verre, en caoutchouc ou en plastique ou les piéces électri-
ques qui endommagent ou affectent le fonctionnement d’autres composants en raison de fluctuations de la
tension d’alimentation principale. La garantie exclut également 'usure des composants dérivée de l'usage
normal.

Toute machine qui aurait été manipulée par du personnel non autorisé ou dont l'utilisation serait incorrecte
perdra toutes les conditions de cette GARANTIE.

Seuls les SERVICES TECHNIQUES autorisés sont en mesure d’offrir des réparations garanties avec des
pieces ORIGINALES. Les frais de main-d’ceuvre, de déplacement et d’hébergement pour la réparation de
tout produit sont a la charge de I'utilisateur.

m Coordonnées

Quality Espresso S.A.U
Fabricants de machines a café Espresso depuis 1952.

Carrer Motors, 1-9

08040 Barcelona

Tel.+34 93223 12 00
Fax+34 93 223 20 17
Export Tel. +34 933 946 305
Export Fax +34 933 322 111

Web: www.qualityespresso.net

email: info@qualityespresso.net
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Antes de ligar esta maquina, é necessario ler as instrugdes de utilizagao e ligagao.
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n Instrugoes de seguranca

1.1 Simbolos

ADVERTENCIA

Pode causar danos

INFORMAGOES

Informagao que € importante ou util

PERIGO RISCO ELETRICO

Pode causar danos

> @] >

Leia atentamente estas instrugcdes de utilizagado antes de ligar a sua nova maquina de café
pela primeira vez.

Guarde estas instrugdoes num local seguro onde as possa consultar, caso seja necessario.

O uso inadequado desta maquina isenta a Quality Espresso de qualquer responsabilidade.

1.2 Instrugoes de seguranga

e Para uma instalagdo correta da maquina, devem ser seguidas as ins-
Instalacao trugbes fornecidas no presente manual. O fabricante declina qualquer
responsabilidade por possiveis danos causados por uma instalagdo

¢ Recomenda-se a utilizagao de luvas e um minimo de duas pessoas para

Transporte o transporte manual da maquina até ao local de instalagao.

¢ A maquina deve ser armazenada em locais com uma temperatura acima
de 5 °C.

e Ao armazenar ou transportar a maquina a temperaturas inferiores a 0
°C, e para evitar o seu congelamento, o circuito hidraulico da maqui-
Armazenamento na devera ser drenado previamente.

e Em caso de congelamento, devera colocar a maquina num local com
uma temperatura superior a 10 °C e aguardar que descongele. A maqui-
na ndo devera, em nenhuma circunstancia, ser ligada ao circuito elétrico
antes da descongelacgao.

o Recomenda-se que a maquina seja instalada num local espagoso, sem co-
rrentes de ar e com uma base sélida. Evite instalar a maquina sobre uma
Localizagao superficie molhada ou quente.

o Ajustar a altura da maquina através dos pés de apoio. A inclinagcdo maxima
nao deve exceder 1° entre qualquer um dos seus eixos.




o Certifique-se de que todas as caracteristicas de ligagao elétrica correspon-
dem as caracteristicas de tensao, frequéncia e poténcia descritas na etique-
ta de caracteristicas da maquina. A etiqueta de caracteristicas localiza-se
no chassis debaixo da bandeja de drenagem.

QUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Ligagao

AR o Consideramos que a maquina foi instalada corretamente quando tal se reali-
elétrica

zou através de um interruptor omnipolar magneto-térmico adequado a
poténcia da maquina em conjunto com um diferencial que ndo exceda uma
corrente residual de 30 mA.

e A maquina deve ser instalada de acordo com os regulamentos elétricos lo-
cais em vigor. Devera garantir que a instalagao elétrica dispée de uma li-
gacgédo a terra fiavel, de acordo com as normas acima mencionadas. A em-
presa declina qualquer responsabilidade por possiveis danos causados de-
vido a uma instalagdo ou ligagao a terra defeituosa.

o N&o devem ser utilizadas extensdes ou fichas multiplas de qualquer tipo
para ligar a maquina a fonte de alimentagao. O cabo elétrico nunca deve ser
enrolado. Deve sim ser esticado o mais possivel para evitar um possivel
sobreaquecimento.

e Qualquer manipulagéo interna da maquina, exceto as especificamente
descritas neste manual acerca dos processos de limpeza, devera ser
realizada por um servigo técnico autorizado.

e E obrigatério realizar a limpeza e a manutengdo preventiva de acordo
com a frequéncia indicada pela maquina ou pelo servigo técnico.

e O fabricante declina qualquer responsabilidade por eventuais danos na
maquina devido ao ndo cumprimento destas obrigagdes, bem como as

Manuseamento devidas a uma utilizagéo incorreta ou inadequada da maquina.
e Todos os componentes da maquina, incluindo o cabo de ligagéo, sé de-
verao ser substituidos por pecas sobresselentes originais, que podem

ser fornecidas pelo centro de assisténcia técnica autorizado ou pelo fa-
bricante.

e Antes de proceder a qualquer operagdo de manutengao, a maquina de-
ve ser deixada sem energia elétrica quer seja através do interruptor ge-
ral da instalagdo, ou desconectando o cabo de alimentagao.

Nota: este dispositivo ndo excede 70 dB de pressé&o acustica.



Conselhos importantes

Instalar a maquina sobre uma base sélida.

A maquina s6 devera ser usada por adultos. As criangas nao
reconhecem o0s perigos associados as maquinas, por isso
devem manter-se afastadas das mesmas e impedidas de as
manipular. As pessoas inexperientes ou com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou o pessoal sem
experiéncia, ndao devem operar esta maquina sem a super-
visdo de pessoal qualificado para tal fim.

N&o utilize a maquina ao ar livre, a menos que esteja protegi-
da dos elementos exteriores como o ar, a chuva, o nevoeiro,
etc.

O equipamento nao devera ser exposto a jatos de agua ou
vapor.

Nao toque na maquina com os pés molhados, humidos ou
nus, nem com as maos molhadas ou humidas.

A maquina nao devera ser utilizada para servir outros produ-
tos para além dos descritos neste manual.

Evitar possiveis queimaduras nao tocando nas saidas antes,
durante e depois de servir um produto. Tenha cuidado com os
recipientes usados para servir os produtos (canecas, copos,
chavenas, etc.). Estes podem estar quentes.

Nao deite agua nem coloque recipientes molhados sobre a
maquina. A dgua pode infiltrar-se pelos orificios de ventilacdo
e causar danos a maquina ou as pessoas que a utilizem.




H Descrigcao geral

2.1 Vista geral
A= 450 mm
B= 390 mm
8 2 C= 450 mm
9 3
10 4
11
12 5
6
7 |
P B
C
1 — Deposito de agua 7 — Pés de apoio
2 —Ecra 8 — Interruptor de standby
3 — Controlo de agua quente 9 — controlo da agua-vapor
4 — Alavanca 10 — Grupo de distribuicdo
5 — Saida de agua quente 11 — Saida de vapor
6 — Bandeja de drenagem 12 — Mandmetro de pressao de
grupo
2.2 Especificagdes técnicas
Intervalo de funcnonarpento da 110° a 123° Capacidade da caldeira 1,5L
temperatura da caldeira
Controlo da temperatura NTC 220 - 240V 50/60 Hz poténcia 1615W
Sistema de controlo de dispensagao Manual 110 - 115V 50/60 Hz poténcia -
Saida de vapor 1 Unid Altura, largura e profundidade 450x390x450
Saida de agua quente 1 Unid Peso da maquina 25 kgs
Caldeira 1 Unid Ruido ambiental <70dB




2.3 Acessorios

Porta 1 via Porta 2 vias Filtros de café Escova de limpeza Pano limpeza
. — _[;Limpieza
BASIC : - 8-12gr 7
16-20 gr
Unidades 1 Unid. 1 Unid. 3 Unid. 1 Unid. -

Instalacao e colocacao em funcionamento

3.1 Antes da instalagao

Modelos com alimentagao hidraulica do depésito

Verificar antes da instalagao

1. Tomada com ligagédo a terra protegida por um in-
terruptor magnetotérmico

3.2 Instalagao

Depois de desembalar a maquina, devem ser realizadas as seguintes operagdes:

e Verificar se a tensdo da rede é a mesma que a indicada na etiqueta de
caracteristicas e na documentagao da maquina.




Modelos com alimentagédo hidraulica de depdsito (BASIC)

e Colocar a maquina numa base sélida, retirar a
grelha de apoio de chavenas, abrir a tampa
superior para aceder ao depdsito de agua.

e Encher o tanque com agua até a marca de
nivel maximo. Finalmente, fechar novamente
a tampa.

Recomenda-se que utilize agua com
o uma dureza entre 5 e 8 dH® (8 e 14
) fH°) para evitar incrustagbes calca-
rias e obter uma otima qualidade do
café e das infusées.

e Colocar o porta-filtros no grupo de distribuigdo
e ativar a distribuicdo para purgar o grupo.
Deixar a agua fluir durante cerca de 30 se-
gundos e esperar cerca de 10 minutos até
que a maquina esteja a temperatura de trabal-
ho.

¢ Ligar a tomada elétrica da maquina a uma ba-
se de ligagdo adequada de acordo com as
normas elétricas locais.

e Nao devem ser utilizadas extensdes ou fichas
triplas de qualquer tipo para ligar a maquina a
fonte de alimentacao.

¢ Pressionar o interruptor principal. No arranque,
a unidade de controlo detetara que n&o ha
nivel de agua na caldeira, ativard a valvula
solenoide de enchimento e a bomba. Estes
permanecerao ativos até que a sonda detete o
nivel de agua apropriado.

O cabo elétrico nunca deve ser enro-
lado, pelo contrario, deve ser esticado
0 mais possivel para evitar um possi-
6 vel sobreaquecimento.
\_) Uma vez cheia a caldeira, o elemento
de aquecimento sera ativado, aque-
cendo todo o sistema.

o Este modelo verte a 4gua residual na bandeja
de drenagem sem ligacdo ao exterior a uma
drenagem geral. Pelo que incorpora um indica-
dor de nivel de cor vermelha.

MILANG

0 Verificar o indicador de nivel e es-
) vaziar a bandeja, se necessario.




n Controlos e botoes

4.1 Controlos

0] =
Botao de 3 Ecra
standby </

Botdes de selegao

4.2 Ecra e botoes de pressao

A maquina tem um ecra LCD e 2 botdes mecanicos de pressio. Os botdes tém diferentes fungdes que mu-
dam consoante o ecrd mostrado.

Ecras de menu

> 4

Ecras de menu

¥ €

Configuragido da maquina

Ao premir os dois botées ao mesmo
tempo, pode aceder ao menu de
configuragao ou validacédo de dados

4.3 Fungodes dos botoes mecénicos<:I e |:>

e Ecras de menu e mudang¢a de valores: As fungdes dos botdes de presséao <:| e [:> serao
validadas quando o botao de pressao for libertado.

e Fungbes especiais: As selecdes dos botdes <:| e l:> serdo validadas ao acionar o botao.
Estas fungbes estdo presentes: menu principal, validagao de parametros e reposicao de fabrica.




4.4 Inicializacao no ecra principal

¢ Quando a maquina € ligada, sera apresentado o seguinte ecrd com a informagédo correspondente a
versdo do Software. Este ecra é apresentado durante 4 segundos.

¢ Quando a exibigao da verséo de software estiver concluida, o ecré de trabalho sera exibido mostrando a
temperatura da caldeira, o tempo de funcionamento (por defeito ativado) e o tempo de ativagédo do ele-
mento de aquecimento da caldeira.

GAGGIA

MILANO

Versao de Software

4.41 Informagao no ecra principal

Temperatura da caldeira a vapor

Tempo de distribuicdo

Ativagao do elemento de aquecimento
da caldeira a vapor

e Apds 30 segundos sem qualquer acgdo nos botdes de exibicao, a exibi¢cdo alterna entre o ecra principal e
o protector de ecra, sendo cada um deles exibido durante 30 segundos.

GAGGIA
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120°C
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Indicador para ativagao/desativagao da resisténcia

Indicacao de ativagdo do elemento de aquecimento da caldeira a
vapor

—

—
A

S|

N

Indicagao de desativagcao do elemento de aquecimento da
caldeira a vapor

r

H Programacao do utilizador

5.1 Programacao do utilizador

1. Aceder ao ecra do menu premindo ambos os botdes de pressao <:I e |:>
Selecione a opgao de configuragéo através do botéao <:| ou |:>

Uma vez selecionado, entrar no menu de configuragao

Passaremos pelo menu usando os botdes <:] ou |:>

Selecionar o parametro a modificar premindo ambos os botdes <:| e |:>

Modificamos o valor com os botdes <:| ou ]:>

Validamos premindo os dois botées ao mesmo tempo

N o a &~ N

5.2 Menu

Para ativar o menu de visualizagdo, ambos os botdes ( <:| e |:> ) devem ser premidos.
Seré entdo exibido o menu com as seguintes op¢des:

e Contador de cafés
e Configuragéo

Através dos botdes de pressao: <:I ou |:> sera deslocado o cursor das opgdes do menu. Prima os

bot6es<:| e |:> para selecionar a opgao.

Para sair do menu principal, premir e manter premido o botéo durante 3 segundos. Se nenhum
botao for premido durante 1 minuto, o menu principal sera automaticamente abandonado.




5.2.1 Diagrama e fungodes do ecrda do menu

Premir:

Jour)
)

Premir:
ec
)

Manter premido: <13 seg. para sair

Nota: A partir do ecrd Menu e do ecra principal (submenus: contador de cafés e configuragao) se néo
se realizar qualquer agao durante 1 min nos botdes do ecra, voltar-se-a automaticamente ao ecra principal.

Exemplo: para a selegdo de cafés:

Premir:

ew
)

123456

Premir : <

para voltar ao Menu




5.2.2 Contador de cafés / consulta / colocagao a zero

Deve ser mostrada uma exposicéo dos cafés parciais feitos, sendo possivel fazer o reinicio mantendo a vez
os botdes: <:| e [:> durante 3 seg.

Para reiniciar, a confirmagao sera sempre solicitada.

O processo a ser seguido para reiniciar os contadores de café é mostrado abaixo.

123456

Pressionar e > para validar l

QS
¢

Nota: Apd6s 8 segundos de servigo, sera contado o servigco de 1 café.

5.2.3 Configuragao

Os seguintes pardmetros podem ser acedidos no ecré de configuracao:

¢ Indicagao do tempo de distribuigcdo: Ativar / Desativar.
o Programacao de colocagao em funcionamento: 1-23 horas / Desativado.

¢ Pedido de palavra-passe: Essencial para poder ter acesso a todos os parametros do ecra de
configuracao.

o Temperatura da caldeira a vapor: configuravel de 110°C a 123°C.

o Compensacgio da temperatura da caldeira a vapor: configuravel a + 9,9°C.
o Contador de cafés total: a ser definido para 0 através de palavra-passe.

o Alteragao da palavra-passe

o Cargal/descarga de dados USB: Descarregar / Carregar (apenas pessoal autorizado).




e Através dos botdes de pressao: <:| oul:> deslocamo-nos pelos possiveis ecras disponiveis do menu.

e Carregar em ambos os botdes ao mesmo tempo:<:I e|:> para selecionar a opg¢ao desejada.




5.2.4 Acesso ao menu de configuragao para o pessoal autorizado

e Para aceder aos ecras apenas do pessoal autorizado, sera solicitada uma palavra-chave.
Este valor por defeito & 1234.

Selegao
de digitos
n° 1

{Joucy
)

Confirmar

ey
)

Premir<j e|j> para validar
e sair.




5.2.6 Programacgao de arranque automatico

e Se a hora for definida para 00:00, ndo havera arranque automatico. Ao programar uma hora superior a
00:00, o arranque automatico realizar-se-a.

o Este temporizador é ativado através do botdo Standby, que é indicado no LED por um impulso de 5 em 5
segundos.

e Se durante a espera para a colocagao em funcionamento é premido o botdo de Standby, a maquina co-
mecara a funcionar e anular-se-a o tempo contabilizado.

e Para reativar o temporizador de arranque, deve premir novamente o Standby. Neste caso, o temporiza-
dor reinicia a contagem a partir de zero.

Premir

outt

Premir

e

Pressionar < el >

para validar o tempo

Premir

Cout)y

Premir <j e
para validar e sair.




5.2.7 Modificagao da palabra-chave

Premir

o

Premir

e

validar e passaq1 para o
digito seguinte

Premir {1 e > para l

Premir<] e§>
para validar e sair.

Configuragao de palavra-
passe apenas para pessoal
autorizado

5.2.8 Ativacdo / Desativacdo do momento da distribui¢ao

e Para ativar/desativar a visualizacdo do tempo de distribui¢do, procederemos da seguinte forma:

Premir

Cour)

Premir

el
)

Premir <j e§>
para validar e sair.




e A ativagao/desativagédo do tempo de distribuicdo sera visualizada da seguinte forma:

Tempo de distribuicao Tempo de distribuicao
ON OFF

e O tempo de distribuicdo deve comecar em zero até ao fim do processo. Uma vez terminada a distri-
buicdo, sera mantida a ultima hora registada (a hora sera indicada a cinzento).

Ultima hora de distribuigéo registada

Nota: Por defeito, o momento da distribuigcao sera ativado.




5.3 Reposigdo para dados de fabrica

Para ativar a reposi¢céo dos dados de fabrica da maquina, devem ser seguidos os seguintes passos. Isto é
sempre feito com a maquina ligada e o botao de standby em ON.

1. Prima o botao de standby para o colocar em OFF.
Manter ambos os botdes de pressdo mecanicos premidos.

Prima o botao de standby para o colocar em ON.

2

3

4. Aguardar 3 segundos enquanto carrega nos botdes mecanicos.
5

Visualizar no display: Reposi¢cao OK.

. Para saber quais os parametros que serao afetados pela reposi¢cdo da maquina para os dados de fabri-
ca, ver pagina 130, secgéo 8. Dados de fabrica.

n Limpeza e manutengao

o E uma obrigagao diaria manter a maquina em étimas condigdes de limpeza para garantir a higiene ne-
cessaria e uma boa qualidade do produto final, bem como uma vida util mais longa da mesma.

6.1 Limpeza exterior 6.2 Limpeza de grupo

Limpe diariamente o grupo para manter uma étima
qualidade de café. Para limpar o grupo siga as ins-

trugdes:

N&o utilizar nenhum produto quimico ou abrasivo ] ]

para limpar a maquina. Usar apenas um pano de 1. Colocar o filtro cego no porta filtros.

algodao humedecido com agua. Preste especial 2. Inserir o porta filtros no grupo

atencio ao painel de botdes e as areas relaciona- | >+ APrir o grupo de distribuicao e esperar 10 seg.
4. Fechar o grupo para parar e esperar 10 seg.

das com o produto, como o bico de vapor, a saida
de agua quente, o grupo de infus&o e o porta fil- Repetir este processo 15 vezes até que a 4gua saia
tros. limpa pela valvula de descarga.




6.3 Mantenimiento

No inicio do dia

No final do dia

1. Operar o grupo de infusédo durante 20 seg. para 1.

drenar a agua retida no circuito. Se a maquina
tiver estado um longo periodo de tempo sem

fazer café, em modelos com depdsito, abrir o 2

grupo até que o tubo térmico se encha.

2. Verificar se a agua sai da cabega tipo chuveiro 3

num unico jato e de forma continua; se nao sair,
realizar uma limpeza com o filtro cego. Substi-
tuir o duche e a sua junta se o problema persis-

te.
4,
3. Retirar do dispensador os restos de café moido
do dia anterior.
4. Fazer um café e verificar se sai corretamente. 5

Limitar a quantidade de café a moer ao consu-
mo momentaneo, ja que o café moido de um
dia para o outro devera ser descartado.

Limpeza do grupo de infusdo (cabega tipo chu-
veiro e descarga) com a ajuda do filtro cego.

Limpar o filtro e o porta-filtros com agua quen-
te. Verificar a contraluz que os orificios do filtro
nao estejam obstruidos. Deixar o porta filtros
no grupo de infusdo, sem o tensionar.

Limpar com pano humido o tubo de vapor e
purga-lo repetidas vezes (recomendado reali-
zar este processo com cada emuls&o)

Retirar os restos de café da bandeja de
drenagem.

Conselhos praticos

Atencédo! Para manter a salubridade do depdsito de agua, é imprescindivel limpa-lo com uma periodicida-
de minima de uma semana. Para tal, devera utilizar-se uma solugdo de agua com bicarbonato de sddio,
numa proporc¢do de 10 gramas por litro de dgua. Agitar energicamente a solu¢ao dentro do depdsito de
agua, certificando-se de que ndo ha sujidade. Use uma escova longa para remover quaisquer incrus-
tagdes de calcéario. Enxaguar com agua limpa em abundancia.

Esvazie o depésito de agua sempre que a maquina tiver de permanecer parada por mais de um dia.

o Na&o empilhar mais de trés chavenas.

e Evitar reaquecer o leite. Aquecimento de pequenos volumes.

e Antes de aquecer o leite, abrir o vapor para purgar. Concluida a operagao, purgar novamente e limpar o

tubo com um pano humido.




Alarmes e avisos

7.1 Alarmes

N° -
Alarme Alarme Descrigao do alarme
ALO Dados corrompidos Dados de leitura/Escrever dados
Sensor de
temperatura da . .
AL3 caldeira de vapor Sensor NTC de caldeira a vapor desligado
desligado
Sensor de
AL4 temperatura de Sensor NTC de caldeira a vapor em curto-
caldeira a vapor em circuito
curto-circuito
ALG Alarme de nivel de Mostra-se quando o enchimento da caldeira
caldeira L J nao se alcanga no tempo estabelecido.
Falha no Mostra-se quando no processo de aqueci-
AL5 aquecimento da mento da caldeira, esta ndo se faz no tem-
caldeira po estabelecido.
AL16 Sobretemperatura l E indicado quando a temperatura da caldei-
na caldeira ra é superior a selecionada.
NSO/




7.1.1 Alarmes apresentados no ecra

e Em seguida indica-se uma relagédo de alarmes com o seu icone correspondente, tal como se indica no
ecra.

GAGGIA GAGGIA GAGGIA

\/
A

MILANO MILANO

MILANO MILANO MILANO

7.2 Avisos

e Em seguida, indica-se uma relacdo de avisos com o seu icone correspondente, tal como se indica no
ecra.

Descripcion aviso

AVO Sensor de nivel Indicado quando nao se deteta nivel no
de depésito sensor
(00




7.2.1 Avisos apresentados no ecra

e Em seguida, indica-se uma relagdo de avisos com o seu icone correspondente, tal como se indica no
ecra.

GAGGIA

MILANO

2
&9

AV0

u Dados de fabrica

DADOS DE FABRICA

Parametro Atualiza
Palavra-passe v 1234
Temperatura da caldeira a vapor v 120°C
Compensacgao da temperatura da caldeira a vapor v 0°C
Contador de cafés X X
Programacéao de colocagdo em funcionamento v Desativado
Indicagao do tempo de distribuicdo v Ativado
Tempo de colocagao em funcionamento v 00:00




n Condig6es da garantia

Garantem-se durante 12 meses (a partir da aquisigcdo ou compra da maquina) os componentes do
dispositivo que, por defeito, afetem o bom funcionamento da mesma.

A GARANTIA abarca exclusivamente a substituicdo gratuita das pegas com defeitos de fabrico. Em nen-
hum caso implicara a substituicdo da maquina no seu conjunto.

Estdo excluidos desta garantia os componentes de vidro, borracha, plastico ou as pecas elétricas que,
devido a variagdes na rede, causem falhas ou afetem o funcionamento de outros componentes. Também
estéo excluidas as pegas que, através da utilizagdo normal, sofram desgaste.

Os dispositivos que tenham sido manipulados por pessoal nao autorizado ou aquelas nas quais se verifi-
que uma utilizagcdo indevida das mesmas, perderdo todas as condigbes da GARANTIA.

Apenas os SERVIGOS TECNICOS autorizados podem disponibilizar uma reparacdo garantida com pecas
sobressalentes ORIGINAIS. Os custos de deslocagcdo, mao-de-obra e refeigdes incorridos na reparagéo de
um produto serao suportados pelo utilizador.

m Informagodes de contacto

Quality Espresso S.A.U
Fabricantes de maquinas de café Expresso desde 1952.

Carrer Motors, 1-9 Web: www.qualityespresso.net
08040 Barcelona email: info@qualityespresso.net
Tel.+34 93 223 12 00

Fax+34 93 223 20 17

Export Tel. +34 933 946 305

Export Fax +34 933 322 111
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n Sicherheitshinweise

1.1 Symbole

WARNUNG

Kann Schaden verursachen

INFORMATIONEN

Wichtige und nitzliche Informationen

ELEKTRISCHE GEFAHR

Kann zu Verletzungen flhren

> @] >

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie lhre neue Kaf-
feemaschine zum ersten Mal in Betrieb nehmen.

Bewahren Sie diese Anleitung an einem sicheren Ort auf, um bei Bedarf nachschlagen zu
konnen.

Die unsachgemalBe Verwendung dieser Maschine entbindet Quality Espresso von jeglicher
Verantwortung.

1.2 Sicherheitshinweise

e Fir eine ordnungsgemale Installation des Gerats missen die Anweisun-
gen in diesem Handbuch befolgt werden. Der Hersteller lehnt jegliche
Verantwortung fur Schaden ab, die durch eine unsachgemale Installa-
tion entstehen.

Installation

e Fur den manuellen Transport der Maschine zum Aufstellungsort wird die

Transport Verwendung von Handschuhen und mindestens zwei Personen empfoh-

e Die Lagertemperatur der Maschine darf nicht unter 5 °C fallen.

o Bei Lagerung oder Transport der Maschine bei Temperaturen unter
0 °C muss der Hydraulikkreis entleert werden, um ein Einfrieren zu

vermeiden.
Lagerung

e Im Falle eines Einfrierens die Maschine an einem Ort mit einer Tempera-
tur von Uber 10 °C aufstellen und warten, bis sie auftaut. Die Maschine
darf auf keinen Fall vor Auftauen an das Stromnetz angeschlossen wer-
den.

e Die Maschine sollte an einer gerdumigen, zugfreien Stelle mit festem Unter-
grund installiert werden. Vermeiden Sie die Installation der Maschine auf feu-

Aufstellungsort chten oder heilten Flachen.

e Stellen Sie die Hohe der Maschine mit Hilfe der SttzfliRe ein. Die maxima-
le Neigung darf 1° zwischen den Achsen nicht Uberschreiten.




e Uberpriifen Sie, dass Spannung, Frequenz und Leistung der Stromversor-
gung den Anschlusswerten auf dem Typenschild der Maschine entsprechen.
Das Typenschild befindet sich am Rahmen unterhalb der Tropfschale.

GUALITY ESFRESSO, 5.4
C€

Elektrischer
Anschluss e Die Maschine ist korrekt installiert, wenn dies Uber einen der Leistung der
Maschine entsprechenden thermomagnetischen allpoligen Schalter zusam-

: men mit einem Fehlstromschalter mit einem Abschaltwert von 30 mA erfolgt.

e Die Maschine muss in Ubereinstimmung mit den ortlichen Elektroinstalla-
tionsvorschriften installiert werden. Die Elektroinstallation muss unbedingt
Uber einen zuverlassigen Erdanschluss gemal den oben genannten Nor-
men verfligen. Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fir Schaden ab,
die durch unsachgemalie Installation entstehen.

o Es durfen keine Verlangerungskabel oder Mehrfachstecker jeglicher Art zum
Anschluss der Maschine an das Stromnetz verwendet werden. Das
Netzkabel darf niemals eng aufgewickelt werden, weil es sich dann uber-
hitzen kénnte.

o Mit Ausnahme der in dieser Anleitung beschriebenen Reinigungsvorgan-
ge durfen Arbeiten in der Maschine nur von autorisierten Servicetech-
nikern durchgefihrt werden.

e Die Reinigung und vorbeugende Wartung muss gemafR der im Hand-
buch oder vom technischen Dienst angegebenen Haufigkeit
durchgeflihrt werden.

Handhabung o Der Hersteller lehnt jede Haftung fir Schaden an der Maschine wegen
Nichteinhaltung dieser Verpflichtungen sowie fir Schaden aufgrund von

f falscher oder unsachgemaler Verwendung ab.

¢ Alle Komponenten der Maschine, einschliellich des Anschlusskabels
mussen durch vom autorisierten Servicebetrieb oder vom Hersteller ge-
lieferte Originalersatzteile ersetzt werden.

e Trennen Sie die Maschine vor jeglicher Wartungsarbeit entweder ber
den Hauptschalter im Lokal oder durch Trennen des Netzkabels von der
Stromversorgung.

Hinweis: Der Schalldruck des Gerats ist nicht hoher als 70 dB. m



Wichtige Tipps

Installieren Sie die Maschine auf einem festen Untergrund.

Das Geréat darf nur von Erwachsenen benutzt werden. Kinder
erkennen die mit Maschinen verbundenen Gefahren nicht. Sie
sollten sich daher von ihnen fernhalten und daran gehindert
werden, diese zu bedienen. Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
Personal mit mangelnder Erfahrung durfen diese Maschine
nicht ohne die erforderliche Aufsicht durch qualifiziertes Per-
sonal bedienen.

Verwenden Sie die Maschine nicht im Freien, es sei denn, sie
ist gut gegen aullere Einflisse (Wind, Regen, Nebel, usw.)
geschitzt.

Das Gerat darf nicht mit Wasser- oder Dampfstrahlen in
BerGhrung kommen.

Berlihren Sie die Maschine nicht barful oder mit nassen
Schuhen, auch nicht mit nassen oder feuchten Handen.

Die Maschine darf nicht fur andere als die in dieser Anleitung
beschriebenen Produkte verwendet werden.

BerUhren Sie die Auslaufe vor, wahrend und nach dem Ser-
vieren eines Produkts nicht, um mdgliche Verbrennungen zu
vermeiden. Seien Sie vorsichtig mit den zum Servieren der
Produkte verwendeten Behaltern (Tassen, Kannen, Glaser
usw.). Sie kénnen sehr heil® werden.

VergielBen Sie kein Wasser und stellen Sie keine nassen
Behalter auf den oberen Teil der Maschine. Das Wasser kann
durch die Liftungsoffnungen eindringen und zu Schaden an
der Maschine fiihren oder jemanden verletzen.




H Allgemeine Beschreibung

2.1 Gesamtansicht
A= 450 mm
B= 390 mm
8 2 C= 450 mm
9 3
10 4
11
12 5
6
7 I
P B
C
1 — Wassertank 7 — StandfiiRe
2 — Bildschirm 8 — Standby-Schalter
3 — Schaltknopf fiir heifles Wasser 9 — Schaltknopf fir Dampfwasser
4 — Hebel 10 — Ausgabengruppe
5 — Warmwasserauslass 11 — Dampfleistung
6 — Tropfschale 12 — Manometer fir Gruppendruck
2.2 Technische Daten
Betriebsbereich der Kesseltemperatur | 110°a 123° Kesselleistung 1,5L
Temperaturkontrolle NTC 220 - 240V 50/60 Hz leistung 1615 W
Dosiersteuerungssystem Manual 110 - 115V 50/60 Hz leistung -
Dampfleistung 1 Unid Hohe, Breite und Tiefe 450x390x450
Warmwasserauslass 1 Unid Gewicht der Maschine 25 kgs
Kessel 1 Unid Umgebungslarm <70dB




2.3 Zubehor

1-Weg-Tur 2-Weg-Tur Kaffeefilter Reinigungsburste Reinigungstuch
. — _[;Limpieza
DEA ) V
BASIC : - 8-12gr 7
16-20 gr
Einheiten 1 Einh. 1 Einh. 3 Einh. 1 Einh. -

Installation und Inbetriebnahme

3.1 Vor der Installation

Modelle mit Wasserzufuhr liber Tank

Vor der Installation priifen:

1. Steckdose mit Erdanschluss und
thermomagnetischem Schutzschalter

3.2 Installation

Nach Auspacken der Maschine muss folgendes getan werden:

e Uberpriifen, dass die Netzspannung mit der auf dem Typenschild und in
der Maschinendokumentation angegebenen Spannung Ubereinstimmt. s




Modell mit Wasserzufuhr iiber Tank (BASIC)

¢ Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Unterla-
ge, entfernen Sie das Tassenhalterungsgitter
und o6ffnen Sie die obere Abdeckung, um
Zugang zum Wassertank zu erhalten.

e Fillen Sie den Tank bis zur maximalen Fiills-
tandsmarkierung mit Wasser. Zum Schluss
schlieRen Sie den Deckel wieder.

Das Wasser sollte eine Hérte
) zwischen 5 und 8 dH° (8 bis 14 fH®)
haben, um Kalkablagerungen zu

vermeiden und eine optimale Pro-
duktqualitdt zu erhalten.

e Die Maschine an eine geeignete Steckdose
anschliefen, die den ortlichen Elektroinstalla-
tionsvorschriften entspricht.

e Es dirfen keine Verlangerungskabel oder
Mehrfachstecker jeglicher Art zum Anschluss
der Maschine an das Stromnetz verwendet
werden.

e Den Hauptschalter dricken. Bei der Inbe-
triebnahme stellt die Steuereinheit fest, dass
kein Wasser im Kessel vorhanden ist, und akti-
viert das Fullmagnetventil und die Pumpe. Die-
se bleiben so lange aktiv, bis die Sonde den
entsprechenden Wasserstand feststellt.

Das Netzkabel darf niemals eng au-
fgewickelt werden, weil es sich dann

0 liberhitzen kénnte.

\J Sobald der Heizkessel gefiillt ist, wird
das Heizelement aktiviert und heizt
das gesamte System auf.

e Setzen Sie den Filterhalter auf das Pum-
paggregat und aktivieren Sie den Pumpvor-
gang, um das Aggregat zu spuilen. Lassen Sie
das Wasser etwa 30 Sekunden lang flieRen
und warten Sie etwa 10 Minuten, bis das
Gerat auf Betriebstemperatur ist.

e Das Modell mit Wassertank leitet das Abwas-
ser in die Tropfschale ab, ohne dass ein exter-
ner Anschluss an ein Abflussrohr vorhanden
sein muss. Es enthalt daher eine rote Flills-
tandsanzeige.

0 Den Flillstandsanzeiger lberpriifen
) und ggf. Schale entleeren.




n Bedienelemente und Tasten

4.1 Bedienelemente

b T
Standby- .""?' Bildschirm
Taste </

Auswahltasten

4.2 Display und Drucktasten

Das Gerat verflgt tber einen LCD-Bildschirm und 2 mechanische Drucktasten. Die Tasten haben un-
terschiedliche Funktionen, die sich je nach dem angezeigten Bildschirm andern.

Menu-Bildschirme

> 4

Menii-Bildschirme

¥ €

Konfiguration der Maschine

Wenn Sie beide Tasten gleichzeitig
driicken, kénnen Sie das Konfigura-
tionsmenii oder die Dateniiberpriifung
aufrufen

4.3 Funktionen der mechanischen Drucktasten<:| und|:>

e Meniibildschirme und Anderung von Werten: Die Funktionen der Drucktasten <:I und |:>
werden beim Loslassen der Taste bestatigt

o Besondere Funktionen: Die Auswahl tGber die Drucktasten <:] und [:> muss bei Betatigung
der Drucktaste validiert werden. Diese Funktionen sind vorhanden: Hauptment, Parametervalidierung
und Zurticksetzen auf Werkseinstellungen.




4.4 Initialisierung des Bildschirms

Nach dem Einschalten des Gerats wird der folgende Bildschirm mit den entsprechenden Informationen
zur Softwareversion angezeigt. Dieser Bildschirm wird 4 Sekunden lang angezeigt.

Nach Beendigung der Anzeige der Softwareversion wird der Arbeitsbildschirm angezeigt, der die Kessel-
temperatur, die Betriebszeit (standardmaRig eingeschaltet) und die Aktivierungszeit des Kesselheizele-

ments anzeigt.

GAGGIA

MILANO

Software-Version

4.41

Informationen auf dem Hauptbildschirm

Temperatur des Dampfkessels

Zeitaufwand

Aktivierung des Heizelements des
Dampfkessels

Nach 30 Sekunden ohne Betatigung der Display-Tasten wechselt das Display zwischen dem Hauptbilds-
chirm und dem Bildschirmschoner, wobei jeder Bildschirm 30 Sekunden lang angezeigt wird.

GAGGIA

28s

120°C




Indikator fiir die Aktivierung/Deaktivierung des Widerstandes

_

Anzeige der Aktivierung des Heizelements des Dampfkessels

—
S

S|

N

Anzeige der Deaktivierung des Heizelements des Dampfkessels

r

H Benutzerprogrammierung

5.1 Verfahren zur Anderung von Parametern

1. Rufen Sie den Menibildschirm auf, indem Sie beide Drucktasten <:I und l:> driicken

Wabhlen Sie die Konfigurationsoption mit Hilfe der Drucktaste<:I oder |:>

Nach der Auswahl gelangen Sie in das Konfigurationsmenu

Wir bewegen uns durch das Menu mit Hilfe der Tasten <:I oder |:>

Wahlen Sie den zu andernden Parameter aus, indem Sie beide Drucktasten driicken, <:I und l:>
Wir andern den Wert mit den Tasten <:| oder |:>

N o a &~ N

Bestatigen Sie durch gleichzeitiges Dricken beider Tasten

5.2 Menii

Um das Anzeigemenu zu aktivieren, missen beide Tasten (<:| und |:>) gedruckt werden.
Daraufhin wird das Meni mit den folgenden Optionen angezeigt:

o Kaffeezahler
e Konfiguration

Mit Hilfe der Drucktasten: <:| oder |:> wird der Cursor der Menuoptionen verschoben. Driicken Sie
die Tasten <:| und |:> um die Option auszuwahlen.

Um das Hauptmeni zu verlassen, driicken Sie die Taste und halten Sie <:I 3 Sekunden lang gedruckt.
Wenn 1 Minute lang keine Taste gedrickt wird, wird das Hauptmeni automatisch verlassen.




5.2.1 Schema und Funktionen des Meniibildschirms

Dricken:

{TJoderr»
)

Dricken:

{JundC)>
)

Driicken und halten: {1 3 Sek. bis zumBeenden

Hinweis: Ab dem Bildschirm ,MenG“ (Untermeniis: Kaffeezahler und Konfiguration) kehrt der Bildschirm

automatisch zum Hauptbildschirm zurtick,
wenn 1 Minute lang keine Aktion auf den Drucktasten des Bildschirms ausgefiihrt wird.

Beispiel: fiir die Kaffeeauswahl:

Dricken:
{JundC)

123456

Driicken Sie:<J um zum
Men zuriickzukehren




5.2.2 Kaffeezadhler/Abfrage/Riickstellung

Es wird eine Anzeige der zubereiteten Teilkaffees angezeigt, und die Rickstellung ist durch gleichzeitigeg
Gedrlckthalten der Tasten moglich: <:| und |:> 3 Sekunden lang.

Fir das Zurtcksetzen wird immer eine Bestatigung verlangt.

Das Verfahren zum Zuriicksetzen der Kaffeezahler wird im Folgenden beschrieben.

Dricken:

{Joderr)»

Dricken:

{JundC)

123456

Driicken Sie {Jund >
zum Bestatigen

QS
¢

Hinweis: Nach 8 Sekunden Aufschlag wird der Aufschlag von 1 Kaffee gezahlt.

5.2.3 Konfiguration

Auf die folgenden Parameter kann Uber den Konfigurationsbildschirm zugegriffen werden:

¢ Anzeige der Abgabedauer: Aktivieren/Deaktivieren.
e Programmierung der Inbetriebnahme: 1-23 Stunden/Deaktiviert.

o Passwort anfordern: Unerlasslich, um auf alle Parameter des Konfigurationsbildschirms zugrei-
fen zu kénnen.

o Dampfkesseltemperatur: konfigurierbar von 110 °C bis 123 °C.
o Offset der Dampfkesseltemperatur: konfigurierbar auf £ 9,9 °C.
o Gesamtkaffeezdhler: durch Passwort auf 0 zu setzen.

e Passwortanderung

¢ Aufladen/USB-Datenléschung: Download/Upload (nur autorisiertes Personal).

b




o Mit Hilfe der Drucktasten: <:| oder |:>scro|len Sie durch die mdglichen verfigbaren Menubildschirme.

e Driicken Sie beide Tasten:<:| und l:>gleichzeitig, um die gewlinschte Option auszuwahlen.




5.2.4 Zugang zum Konfigurationsmenii fiir autorisierte Personen

e Fir den Zugang zu den Bildschirmen, die nur autorisierten Personen zuganglich sind, ist ein Passwort
erforderlich.
Die Standardeinstellung ist 1234.

Auswahl
der Ziffer
n°1
{Joder”>
—)

Bestatigen

{JundC)>

Bestatigen

{Jund)y
)

Dricken:

{Joderr)»

Driicken:

{JundC)>

Driicken Sie <Jund >
zum Bestatigen und Beenden.




5.2.6 Automatische Startprogrammierung

¢ Wenn die Uhrzeit auf 00:00 eingestellt ist, erfolgt kein automatischer Start. Wenn Sie eine Zeit grofier als
00:00 programmieren, erfolgt der automatische Start.

o Dieser Timer wird Uber die Standby-Taste aktiviert, deren LED alle 5 Sekunden einen Impuls anzeigt.

e Wenn die Standby-Taste gedriickt wird, wahrend Sie auf den Start warten, wird das Gerat gestartet und
die aufgezeichnete Zeit wird geldscht.

e Um den Einschalttimer wieder zu aktivieren, driicken Sie erneut Standby. In diesem Fall fangt der Timer
wieder bei Null an zu z&hlen.

Dricken:

{TJoderr»

Driicken:

{Jund)>
)

Driicken Sie {Jund >
um die Zeit zu
bestatigen

Dricken:

{Joder>

Driicken Sie <Jund >
zum Bestéatigen und
Beenden.




5.2.7 Anderung des Passworts

Dricken:

{Toderr)>

Driicken:

{JundC)>

zu bestatigen und zur
nachsten Ziffer zu gelangen

Driicken Sie <Jund >, um l

Driicken Sie <Jund >
zum Bestatigen und
Beenden.

Passwort-Einstellungen nur fir
autorisiertes Personal

5.2.8 Aktivierung/Deaktivierung des Zeitpunkts der Ausrottung

e Um die Anzeige der Abgabezeit zu aktivieren/deaktivieren, gehen Sie wie folgt vor:

Dricken:

{TJoderC)>

Driicken:

{JundC)>
)

Driicken Sie <Jund >
zum Bestatigen und
Beenden.




¢ Die Aktivierung/Deaktivierung des Zeitpunkts der Ldschung wird wie folgt angezeigt:

Zeitpunkts der L6schung Zeitpunkts der L6schung
ON OFF

e Die Loschzeit beginnt bei Null und dauert bis zum Ende des Prozesses. Sobald die Léschung beendet
ist, wird die zuletzt erfasste Zeit beibehalten (die Zeit wird grau angezeigt).

Letzter erfasster Zeitpunkt der Léschung

Hinweis: Standardmafig wird der Zeitpunkt der L6schung aktiviert.




5.3 Zuriicksetzen auf Werksdaten

Um das Zurlcksetzen des Gerats auf die Werkseinstellungen zu aktivieren, missen Sie die folgenden Sch-
ritte ausfuhren. Dies geschieht immer bei eingeschaltetem Gerat und eingeschalteter Standby-Taste.

1. Dricken Sie die Standby-Taste, um das Gerat auszuschalten OFF.
Halten Sie beide mechanischen Drucktasten gedrtickt.
Driicken Sie die Standby-Taste, um das Gerat einzuschalten ON.

2
3
4. Warten Sie 3 Sekunden lang, ohne die mechanischen Tasten loszulassen.
5

Anzeige auf Display: Zuriicksetzen OK.

N=N1=9)

(0],4

. Um herauszufinden, welche Parameter durch das Zurticksetzen der Maschine auf Werksdaten beein-
flusst werden, siehe Seite 156, Abschnitt Werksdaten.

n Reinigung und Wartung

¢ Um die notwendige Hygiene und eine gute Qualitat des Endprodukts sowie eine ldngere Lebensdauer der
Maschine zu gewahrleisten, muss die Maschine taglich optimal sauber gehalten werden.

6.1 AuBenreinigung

6.2 Reinigung der Gruppe

Zum Reinigen der Maschine keine chemischen
oder scheuernden Mittel verwenden, sondern nur
ein mit Wasser angefeuchtetes Baumwolltuch. Am
Tastenfeld und an den Bereichen, die mit dem
Produkt, der Dampflanze, dem Heillwasseraus-
lass, der Gruppe und dem Filtertrdger zusam-
menhangen, mit besonderer Vorsicht vorgehen.

Die Gruppe taglich reinigen, um eine optimale Kaf-
feequal tat zu erhalten. Zum Reinigen der Gruppe fol-
gende Anweisungen befolgen:

N

Den Blindfilter in den Filtertrager einsetzen.

Den Filtertrager in die Briihgruppe einsetzen
Offnen Sie die Versorgungseinheit und warten Sie
10 Sekunden lang.

Schliefl3en Sie die Gruppe zum Anhalten und warten
Sie 10 Sekunden lang.

Diesen Vorgang 15 Mal wiederholen, bis das Wasser
sauber aus dem Ablassventil herauskommt.




6.3 Wartung

Zu Beginn des Arbeitstages

Am Ende des Arbeitstages

Die Gruppe etwa 20 Sekunden lang betatigen,
um das im Kreislauf verbliebene Wasser abzu-
lassen. Wenn die Maschine Uber einen langeren
Zeitraum nicht benutzt wurde, 6ffnen Sie bei
Modellen mit Tank die Gruppe, bis das Warme-
rohr voll ist.

Uberpriifen, dass das Wasser in einem einzigen
Strahl und kontinuierlich aus der Diise kommt.
Wenn das nicht der Fall ist, mit dem Blindfilter
reinigen. Tauschen Sie die Dusche und ihre Di-
chtung aus, wenn das Problem weiterhin bes-
teht.

Die Reste von gemahlenem Kaffee vom Vortag
aus der Dosiervorrichtung entfernen.

Einen Kaffee zubereiten und Uberprifen, dass
dieser korrekt auslauft.

Die zu mahlende Kaffeemenge je nach mo-

mentanen Verbrauch begrenzen, da der ge-
mahlene Kaffee vom Vortag nicht verwendet
werden soll.

Reinigung der Gruppe (Diise und Ablassventil)
mit Hilfe des Blindfilters.

Reinigen Sie den Filter und den Filterhalter mit
heilem Wasser. Prifen Sie im Gegenlicht, ob
die Filtero6ffnungen nicht verstopft sind. Den
Filtertrager in die Gruppe einsetzen, ohne ihn
fest anzuziehen.

Wischen Sie den Dampfschlauch mit einem
feuchten Tuch ab und spiilen Sie ihn mehrmals
durch (empfohlen fir jede Emulsion)

Die Tropfschale von allen Kaffeeresten reinigen.

Nitzliche Tipps

Achtung! Der Wassertank sollte mindestens ein Mal wdchentlich gereinigt werden, um angemessene
Hygienebedingungen zu gewahrleisten. Dazu wird eine Losung aus Wasser mit Natriumbikarbonat in
einem Verhaltnis von 10 g pro Liter Wasser verwendet. Die Losung im Wassertank kraftig schitteln und
sicherstellen, dass kein Schmutz zurlckbleibt. Bei Kalkablagerungen eine lange Birste verwenden. Mit

reichlich sauberem Wasser ausspllen.

Leeren Sie den Wassertank, wenn die Maschine langer als einen Tag nicht benutzt wird .

Nicht mehr als drei Tassen aufeinander stapeln.

Milch nicht erneut aufwarmen. Nur jeweils kleine Mengen erhitzen.

Vor Aufwarmen von Milch die Dampfdise kurz 6ffnen, um sie durchzuspilen. Nach der Zubereitung erneut
durchspiilen und das Rohr mit einem feuchten Tuch reinigen.




Alarme und Warnungen

7.1 Alarme

NO

Alarm Alarm Beschreibung des Alarms
ALO Beschadigte Daten Fehler beim Lesen/Schreiben von Daten.
Temperatursensor
AL3 des Dampfkessels 2;— Ce-kslgrr;srﬁtr des Dampfkessels
ausgeschaltet 9 ’
Temperatursensor .
AL4 im Dampfkessel Elj;g-gsegﬁlgrslsrg nDampfkesseI
kurzgeschlossen 9 )
Alarm bei r w Wird angezeigt, wenn die Kesselfiillung
AL6 Kesselfullstand nicht innerhalb der eingestellten Zeit
L J erreicht wird.
AL5 Ausfall der Dies wird angezeigt, wenn der Kessel nicht
Kesselheizung innerhalb der eingestellten Zeit aufheizt.
AL16 Ubertemperatur des Sie wird angezeigt, wenn die Kesseltempe-

Kessels

ratur hdher ist als die gewahlte Temperatur.




7.1.1 Auf dem Bildschirm angezeigte Alarme

¢ Im Folgenden finden Sie eine Liste der Alarme mit den entsprechenden Symbolen, die auf dem Bilds-
chirm angezeigt werden.

GAGGIA GAGGIA

MILANO MILANO

MILANO MILANO MILANO

7.2 Meldungen

¢ Nachfolgend finden Sie eine Liste der Warnungen mit dem entsprechenden Symbol, wie es auf dem
Bildschirm angezeigt wird

NO

Meldung Meldung Symbol Beschreibung der Meldungen

Wird angezeigt, wenn am Sensor kein

AVO0 Tankflllstandssensor Filllstand erkannt wird




7.2.1 Auf dem Bildschirm angezeigte Warnungen

e Nachfolgend finden Sie eine Liste der Warnungen mit dem entsprechenden Symbol, wie es auf dem
Bildschirm angezeigt wird.

Meldungen

MILANO

2
&9

AV0

u Werkseinstellungen

WERKSEINSTEIIUNGEN

Parameter
Passwort v 1234
Temperatur des Dampfkessels / ' 120°C
Versatz der Dampfkesseltemperatur -.g/ 0°C
Kaffeezahler x X
Programmierung der Inbetriebnahme '-<:/ Deaktiviert
Anzeige der Abgabedauer v Aktiviert
Inbetriebnahme-Zeit v 00:00




n Garantiebedingungen

Die Komponenten des Gerats, die durch einen Defekt das ordnungsgemafe Funktionieren der Maschine
beeintrachtigen, werden fiir 12 Monate garantiert (ab dem Datum des Kaufs oder des Erwerbs der
Maschine).

Die GARANTIE umfasst nur den kostenlosen Ersatz von Teilen mit Herstellungsfehlern. In keinem Fall bedeu-
tet dies den Austausch der gesamten Maschine.

Von dieser Garantie ausgenommen sind Komponenten aus Glas, Gummi, Kunststoff sowie Elektroteile, die
aufgrund von Schwankungen der Stromversorgung Schaden an anderen Komponenten verursachen oder de-
ren Funktion beeintrédchtigen. Ausgeschlossen sind auch alle Teile, die einer normalen Abnutzung unterliegen.

Maschinen, die von nicht autorisiertem Personal manipuliert wurden, oder diejenigen, an denen eine
unsachgemale Verwendung erkannt wird, verlieren jeglichen GARANTIEANSPRUCH.

Nur vom Hersteller autorisierte TECHNISCHE DIENSTE sind in der Lage, garantierte Reparaturen mit Original
-Ersatzteilen anzubieten. Alle Reise- und Arbeitskosten sowie notwendigen Spesen, die im Rahmen der
Reparatur eines Produkts anfallen, tragt der Nutzer.

m Informacion de contacto

Quality Espresso S.A.U
Hersteller von Espresso-Kaffeemaschinen seit 1952.

Carrer Motors, 1-9

08040 Barcelona

Tel.+34 93223 12 00
Fax+34 93 223 20 17
Export Tel. +34 933 946 305
Export Fax +34 933 322 111

Web: www.qualityespresso.net

email: info@qualityespresso.net
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