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Manual de Capacitacion Técnica

Digital Brewer Control

Indice Tematico

»Requerimientos de instalacion
» Configuracion inicial
»Programacion general

» Presentacion técnica
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Requerimientos de
Instalacion

»Especificaciones eléctricas

»Especificaciones hidraulicas

120 Voltios, 120/208 o0 120/240

Monofasico 3 hilos. Voltios, Monofasico 4
(Linea, Neutro, Tierra) hilos. (Linea 1, Linea

2, Neutro, Tierra)
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Especificaciones Eléctricas

120 Voltios Monofasico 3 Hilos 20 Amperios No incluye extension ni clavija
120/208 Voltios Monofisico 4 Hilos 30 Amperios No incluye extension ni clavija
120/240 Voltios Monofasico 4 Hilos 30 Amperios No incluye extension ni clavija

Para la extension eléctrica de 120/240 Voltios es necesario utilizar cable
calibre #10 como minimo y que la extension no sea mas larga de 2 Metros.

B U N N- La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas (K[> DI ]

Especificaciones Eléctricas

La tierra fisica es un factor muy importante ya que los
equipos cuentan con controles electronicos que utilizan la tierra fisica
como referencia eléctrica y por especificaciones de seguridad para el
operador del equipo.

El que la instalacion eléctrica sea independiente para cada uno
de los equipo evitara que las lineas de alimentacion se sobrecalienten
resultando en un malfuncionamiento de los equipos o en el dafio de
partes eléctricas y electronicas.

Dependiendo de la distancia entre el tablero de alimentacidon
principal del edificio y los tomacorrientes dedicados para los equipos
deberd ser el calibre del cable que se utilice, es importante que
considere este factor para los requerimientos de instalacion pues le
evitara caidas de voltaje por baja capacidad en el cableado eléctrico
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~ Especificaciones Eléctricas

120/208 o 120/240 Voltios, Monofasico 4 hilos.
(Linea 1, Linea 2, Neutro, Tierra)
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~ Especificaciones Eléctricas

120 Voltios, Monofasico 3 hilos. (Linea, Neutro, Tierra)
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Especificaciones Hidraulicas

Caracteristicas del Agua.

Los equipos DUAL & SINGLE DBC estan equipados con un control
electronico de rellenado automatico de agua en el tanque, este
control es electronico y funciona por medio de la conductividad del
agua, de tal manera que el agua que se utilice para la elaboracion del
café no deberd estar completamente desmineralizada, pues esto
afecta en la capacidad de conduccién del agua y el sistema de control
de rellenado fallaria, tampoco se desea que el agua este demasiado
dura o con un contenido muy alto de minerales pues esto repercutiria
en el acumulamiento prematuro de sarro en el interior del tanque, el
parametro recomendado para obtener un balance entre una buena
bebida de café y una optima operacién del equipo es de 50 a 100
ppm o de 3 a 6 Granos de dureza en el agua y que no contenga cloro
ni cloruros en una relacién mayor a 150 ppm.
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Especificaciones Hidraulicas

Los equipos DUAL & SINGLE DBC cuentan con una conexion
hidraulica integrada de 3/8” conica en la parte posterior del
equipo, este debera ser alimentacion con tuberia minimo de 3/8”
que a su vez se conecte a un suministro no menor de 2" que
cuente con una valvula de servicio a la salida.

La instalacion hidrdulica general para la alimentacién de los
equipos deberd ser de la capacidad necesaria para suministrar
tanto volumen como presidn correctos a los mismos, la presion
del agua minimo deberd ser 20 PSI y maximo 90 PSI, nunca
conecte dos equipos de una misma salida de 3/8” ya que el flujo
de agua no serd suficiente para suministrar los dos equipos.
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Especificaciones Hidraulicas

En caso de ser necesario un equipo hidroneumatico para elevar la
presion, la calibracion mas deseable en la presion de suministro de
agua es de 50 PSI o 344 Kpa’s y el rango de arranque y paro del
hidroneumatico es conveniente que este entre 40 y 50 PSI 0 275 y 344
Kpa’s de tal manera que la presion del agua se mantenga lo mas estable
posible, con esto evitaremos variaciones en los volumenes de servido
al momento de estar utilizando dos o mas equipos al mismo tiempo.

Cisterna

Hidroneumatico

20 a 90 PSI (138 a 620 Kpa)

b
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Especificaciones Hidraulicas

En caso de requerir la desinstalacion del equipo DUAL & SINGLE
DBC, este viene equipado con una manguera de desagiie en la parte
interior del equipo, para drenarlo es necesario que el agua que
contiene el tanque este fria y necesitara un recipiente con capacidad
mayor a los 8.4 galones para la DUAL y 5.0 galones para la SINGLE,

agua salga.
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Configuracion Inicial.

»Componentes de la
membrana de control

»La temperatura de
elaboracion

» Activando por primera vez

»Cargando receta con una
tarjeta programada

D> D] A

Configuracion Inicial.
Componentes de la membrana de control

| Interruptores de funcién de Pantalla | Interruptores ocultos de Interruptor de
Programacion derecho e Encendido y
| Pantalla de Funciones | izquierdo Apagado

T Interruptores de Elaboracion Interruptores de seleccién de
I tamafio de elaboracién tienen
luz indicadora para mostrar la

| Sensores de Portafiltros | seleccién actual

BUNN'  coMorca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas <> DI & [P
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Configuracion Inicial.
La temperatura de elaboracion

Para efectuar la configuraciéon inicial es necesario que alla
cumplido con los requerimientos de instalacion y que considere
la temperatura del agua con que desea elaborar la bebida, la
temperatura de punto de ebullicion del agua varia segun la altura
sobre el nivel del mar al que se encuentre instalado el equipo
pues la presion barométrica cambia segun este factor, de tal
manera que es necesario conocer el dato para poder ajustar la
temperatura del control electrénico. Los equipos DUAL &
SINGLE TF DBC estan ajustados a 205° F (96.3° C) de fabrica
pero esta temperatura deberd ajustarse dependiendo de la altura
sobre el nivel del mar a que se encuentre instalado el equipo, se
anexa una tabla de referencia.

B U N N- La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas (K[> DI ]

Configuracion Inicial.

En esta tabla podemos observar que | Altura sobre el Punto de Temperatura
existe la relacién del punto de nivel del mar Ebullicion Recomendada
.., . Pies Metros oF oC oF oC
ebullicion del agua en referencia con —000 3048 2158010100 ool 9333
la altura sobre el nivel del mar, el -500] 1524 212.90] 100.50 200]  93.33
. 0 0 212.00] 100.00 200 93.33
agua dentro del tanque del equipo no 500]  152.4] 211.10] _ 99.50 200]  93.33
debe llegar al punto de ebullicion, de 1000]  304.8] 210.20]  99.00 200 9333
1500]  457.2] 209.30]  98.50 200]  93.33
tal manera que se anexa la 2000 609.6] 208.40] _ 98.00 200]  93.33
temperatura recomendada para 2500 762 207.40 97.44 200 93.33]
. ., 3000]  914.4] 206.50]  96.94 199] 9278
programar en el equipo también con 3500]  1066.8] 205.60]  96.44 198 92.22
relacion a la altura sobre el nivel del 4000] 1219.2] 20470] 9594 197|  91.67]
4500]  1371.6] 203.80] 9544 196] 9111
mar. La temperatura recomendada en 5000 15241 20290 94.94 195 90.56]
su mayoria esta entre 70 y 80 F por 5500 1676.4 201.90 94.39 195 90.56
. .., 6000] 1828.8] 201.00]  93.89 194]  90.00)
debajo del punto de ebullicion, es 6500] 1981.2] 200.10]  93.39 193] 89.44
importante respetar esta diferencia 7000] 21336) 199.20] 9289 192) 88.89
. . 7500]  2286| 198.30]  92.39 91|  88.33
para que el agua no empiece a hervir 8000] 2438.4] 197.40]  91.89 190]  87.78
dentro del tanque‘ 8500 2590.8 196.50 91.39 189 87.22
9000] 27432] 19550]  90.83 88| 86.67]
9500] 28956| 194.60]  90.33 187] 8611
10000]  3048| 193.70] _ 89.83 86| 85.56
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Configuracion Inicial.
Activando por primera vez

> Coloque el portafiltros en el riel correspondiente de la maquina
»Ponga un termo o deposito para café debajo del portafiltros
»Conecte el equipo a fuente de alimentacion eléctrica

»El agua comenzara a entrar en el tanque hasta llenarlo mientras tanto la pantalla de
funciones mostrara el mensaje “PLEASE WAIT...TANK FILLING”
»Espere aproximadamente 20 minutos para que el agua que esta dentro del tanque se

caliente a la temperatura apropiada. Cuando el agua alcance la temperatura programada la
pantalla de funciones mostrara el mensaje “READY TO BREW...WATER TEMP: 200°”

»Abra la llave de servido de agua caliente y deje salir agua hasta que escuche que el
tanque comienza a rellenarse automaticamente.

»El flujo y el volumen del agua esta preestablecido de fabrica. Si desea ajustar estos
parametros sigua el procedimiento de ajuste que se menciona mas adelante.

»>La cafetera ahora esta lista para ser utilizada de acuerdo a las instrucciones de
elaboracion de café.
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Configuracion Inicial.

Ingrese al nivel 2 de programacion, ubiquese en el menu de
CALIBRATE FLOW y efectué el siguiente procedimiento.

CALIBRATE FLOW CALIBRATE SPRAY Calibrando la regadera
Calibracién del > NO YES | 60SEC TO FINISH 60 segundos para
flujo de agua terminar
l l Izquierda Onzas XX.X
SPRAY HEAD CAL? LEFT OZ XX.X pucde modificar el valor
Calibrar el flujo de la X : con (-) o (+) segtin sea
NO YES () DONE ()
regadera? necesario para indicar el
Dhiat 5 P valor en onzas que obtuvo
M en la medicién.
Contenedor listo? l
Debera depositar el CONTAINER RDY?

Listo el nuevo valor de
flujo es de XX.X Oz/m

agua que saldra de la NO YES
calibracion para

medirla en una jarra hpirar  Beewer Comtros=
graduada en onzas.
Efectué el pr imiento para am la n
Para iniciar la calibracion CALIBRATE SPRAY ectué el procedimiento p bos lados e

presione el boton BREW PRESS BREW START| regaderas y BYPASS, es muy importante que el
izquierdo o derecho, flujo se calibre pues con esto el control electrénico

deben ser calibrados de calcula el tiempo necesario para dispensar el
manera independiente .
volumen de agua requerido en la formula

ingresada.
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Calibracién del
flujo de agua

Calibrar el flujo de la
regadera?

Calibrar el flujo del
BYPASS?

Contenedor listo?
Debera depositar el
agua que saldra de la
calibracion para
medirla en una jarra
graduada en onzas.

Configuracion Inicial.

CALIBRATE FLOW
NO YES

|

SPRAY HEAD CAL?

PRESS BREW STAR

CALIBRATE BYPASS|

CALIBRATE BYPASS|

Ingrese al nivel 2 de programacion, ubiquese en el menu de
CALIBRATE FLOW y efectué el siguiente procedimiento.

Para iniciar la calibracion
presione el boton BREW
izquierdo o derecho,
deben ser calibrados de
manera independiente

Calibrando BYPASS 60
segundos para terminar

Izquierda Onzas XX.X
puede modificar el valor
con (-) o (+) segiin sea
necesario para indicar el
valor en onzas que obtuvo
en la medicién.

XX.X 0Z/m

Bhgirat Brvwer Comtros=

I

NO YES 60 SEC TO FINISH
BYPASS CAL? LEFT OZ XX.X
NO YES DONE (4)
CONTAINER RDY?
NEW L BYPASS FLOW
QUIT YES SSIOEC

Listo el nuevo valor de
flujo es de XX.X Oz/m

BUNN
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Configuracion Inicial.

Cargando receta con una tarjeta programada.

1. Retire el portafiltros del DUAL & SINGLE DBC
2. Acerque la tarjeta programada a la parte frontal del panel de control al

centro de donde entra el portafiltros.
Siga las instrucciones que muestra la pantalla.

TAG CONTAINS
RECIPE FOR

“COFFEE NAME”
SHOW QUIT SAVE

Grabara el contenido de la receta en el control
electronico del equipo

v

Muestra todos los parametros de la receta que se
desea grabar y al terminar regresa a la misma
pantalla.
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Preparacion de café

1. Seleccione en el molino el tamaifio deseado. No es necesario
seleccionar un tamaiio en la cafetera.

2. Inserte un filtro BUNN® en el embudo.

3. Muela la cantidad seleccionada de café fresco en el Smart Funnel™
(Embudo Inteligente) usando el G92T DBC con la operacion del Smart
Funnel® y nivele el café molido agitando suavemente.

4. Deslice el embudo por sus guias. La cafetera leera el tamaiio del lote de
café molido mediante el chip de la manija y seleccionara
automaticamente la cantidad correcta a preparar. Si el café molido no se
obtiene a través de un molino compatible con un Smart Funnel,® se
debe seleccionar un tamaiio de lote en la cafetera..

5. Coloque un servidor vacio debajo del embudo.

6. Presione el boton de inicio por un momento y suéltelo. Se activara la
preparacion. Si la unidad tiene el bloqueo de embudo opcional, se
activara en ese momento.
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Preparacion de café

** En ciertas situaciones el ciclo de preparaciéon no comenzara

. TEMPERATURA DE PREPARACION DEMASIADO BAJA — espere hasta
que se haya calentado o cancele la opcion BREW LOCKOUT.

. EL EMBUDO NO ESTA EN SU LUGAR (o estd usando un embudo

estandar) - cancele la opcion FUNNEL LOCKOUT.

VERIFIQUE EL EMBUDO - retire el embudo, vacie el café preparado
previamente y muela una nueva porcion en el embudo.

7. Si no se muestra ninguno de los mensajes anteriores, la pantalla mostrara NOW
BREWING, junto con el nombre del café que se esta preparando. Las flechas
indicaran hacia el lado en que se esta preparando. Si ambos lados estan
preparando simultaneamente, las flechas y el nombre del café alternaran de
izquierda a derecha en la pantalla.

8. Cuando ha finalizado la preparacion, el bloqueo opcional del embudo se liberara
segun un plazo de tiempo programado que comienza al final del ciclo de
preparacion. Deseche los sedimentos de café y el filtro.
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BrewWISE™ DUAL & SINGLE

REGULAR listo
k—<<para preparar

Lote grande ..

El molino envia el tamafio

GROUND de lote y el nombre del
FRESH

café a la cafetera mediante
el chip de la manija

A 4

1 ¢ :
I i - -y » ]
: \.‘ [ { ,f'ﬂ
1 \\ - -
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Tarjetas Programables

Recipe Card - 34447.0000
Tarjeta de receta -

Ad Card - 34448.0000

Tarjeta con aviso-
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Programacion de recetas

METODO 1

Usando una TARJETA CON FICHA para ingresar toda la configuracion
de preparacion de una sola vez:

Para agregar una nueva receta a la cafetera, el cliente puede obtener una
tarjeta con receta de la fabrica (o escribir la suya propia) con toda la
informacién necesaria para establecer un sabor de café en particular. Esto
incluye el NOMBRE DEL CAFE, VOLUMENES DE PREPARACION,
PORCENTAJES DE DERIVACION, PREPARACION POR PULSOS, TIEMPOS

DE PREINFUSION y TIEMPOS DE CESE DE GOTEO. Chlp

{ FICHA CONTIENE RECETA -») ___programado

Instrucciones p/transferir a la cafetera.

|
1
*Retire ambos embudos L_I

*Sostenga la ficha bajo el sensor izquierdo p

+La pantalla mostrara TAG CONTAINS
RECIPE

+Siga las instrucciones de la pantalla

u\] OMBRE: Especial del dia )
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Programacion de recetas

FICHA CONTIENE
RECETA PARA TAG CONTAINS

RECIPE FOR

Sostenga la tarjeta debajo
el sensor y presione
“SAVE” para ingresar una
receta nueva

“COFFEE NAME”
SHOW QUIT SAVE

“NOMBRE DEL CAFE”
MOSTRAR SALIR GUARDAR
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Programacion de recetas

METODO 2 (Nivel de programacion 2)

Usando un Smart Funnel™ y un molino G92T DBC:

Ingrese en el modo de programa “Enter new recipe” (Ingrese nueva receta),
muela una receta en el embudo y lleve esa informacion a la cafetera. En este
punto puede presionar “save” (guardar) igual que si usara una “tarjeta con ficha”

METODO 3

Sin usar un Smart Funnel™ y/o un molino G92T DBC:

Esto le permite al operador ingresar UN conjunto de paramétros de preparacion
para cada lado, en el caso en que no se use un Smart Funnel™ y/o un molino
G92T DBC con la Cafetera Doble SH. Esto se denomina “NO NAME COFFEE
LEFT” (Café sin nombre izquierda) o “"NO NAME COFFEE RIGHT” (Café sin
nombre derecha). Si la cafetera no lee la informacion en la manija del embudo,
pasa automaticamente a los parametros de preparacion NO NAME establecidos
previamente. Esto incluye los VOLUMENES DE PREPARACION,
PORCENTAJES DE DERIVACION, PREPARACION POR PULSOS, TIEMPOS
DE PREINFUSION Y TIEMPOS DE CESE DE GOTEO para los tres tamafios de
lote.
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Programacion General de los equipos
DUAL & SINGLE DBC

»Bloqueo manual de programacion
»Acceso a los niveles de programacion
>Nivel 1

>Nivel 2

>Nivel 3




Programacion

Bloqueo manual de Programacion

Antes de entrar al modo de\
programacion  verifique que el
interruptor de bloqueo de
programacion se encuentre

desactivado en la posicion ENABLE y
cuando termine de programar el
control coldéquelo nuevamente en
DISABLE para que el programa no
pueda ser modificado desde el control.

El puente, le permite -elegir modo
SIMPLE, desactivando todas las funciones
de izquierdo/ derecho y COPY (copiar)

NOTA: La configuracion prefijada en una placa
nueva esta en posicion DOBLE (DUAL). Sin puente
equivale a DOBLE.
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Programacion
. READY TO BREW
2— B M N N® WATER TEMP: 200
1

3 4 5

1. Simbolo ® (parte derecha superior del logo de BUNN) Se usa para acceder al
modo programacion y también para desplazarse hacia adelante por la lista de
funciones.

2. Angulo superior izquierdo de la "B" en el logo de BUNN Se usa para
desplazarse hacia atras por la lista de funciones.

3. "Digital" (abajo a la izquierda debajo de la pantalla) Se usa para seleccionar las
opciones que aparecen en la pantalla durante la programacion.

4. "Brewer" (centro debajo de la pantalla) Se usa para seleccionar las opciones
que aparecen en la pantalla durante la programacion.

5. "Control" (abajo a la derecha debajo de la pantalla) Se usa para seleccionar las
opciones que aparecen en la pantalla durante la programacion.
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Programacion

- — -] -
Retroceder Mantener presionado para:
i 1 Segundo ‘l, 3 Segundo l 10 Segundo
Nivel 1 Nivel 2 Nivel 3
BXT  (anwieeeun sernewnecer CUSNS e
b vo oo ves Caliie (.

SOLO DOBLE (DUAL)

Continua
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Programacion Nivel 2

ENABLE ADS? e — —> | SPRAYOZM: XXX e .
DONE  YES (4 DONE (1) FUNNEL LOGKOUT?
NO DONE YES
SET TEMP: XXX BYPASS OZ/M: XX.X Y

=) DONE (+) SERVER LOCKOUT?

DONE  YES

) DONE (%)

o
m
a
-
:

I
1

() DONE  (+) SERVICE TOOLS?

NO YES

.

0
BREW COUNTERS?
NO

—

1
o - - — I - — - J

SALID

A FACTORY DEFAULTS
NO YES

XXX REFILL= XXX

I |

I |

I |

I |

I |

I |

I |

I |

I |

I |

I |

| CALIBRATE FLOW? |

N YES

I |

I |

I |

I |

I |

() DONE (¥ ! ves !
I |
I |
I |
I |
I |

Final

EU NN La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas (K[> DI[& ] 2




Programacion Nivel 1

Presione y retenga la ® marca comercial (botén escondido)
ubicada en el panel y aparecera la siguiente pantalla.

BREW LOCKOUT ?
NO DONE YES

ngz'td! Bewer C-'OIZZ‘?'O/"'”
f t

3 4 5
Presione Presione Presione
aqui para aqui para aqui para

NO HECHO Si

BUNN > DIE]

La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas

Nivel 2

Presione y retenga el boton ®. Aparecera la pantalla BREW LOCKOUT. Continte
reteniendo durante 5 segundos y apareceran las siguientes pantallas en orden de
izquierda a derecha. Desplacese por el menu tocando el botén ®.

Programacion

SET NEW RECIPE?
NO YES

‘D;'g:’f/d Brewer G)m‘n i

Esta pantalla es para
ingresar una  nueva
receta por medio de un
portafiltros programado
y configurar los
parametros de la misma.

REVIEW RECIPES?
NO YES

.:Dq_’e,?:’rai Brewer Contror~

Esta pantalla le permite
ver y modificar las
recetas que ya estan
programadas.

COPY SETTINGS?
NO YES

En el caso del modelo
DUAL le permite copiar
la receta configurada
de un lado hacia el
otro.

E UN i\| La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas
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Programacion Nivel 2

La programacion preestablecida para las recetas se ilustra de la siguiente manera:

[Segundos | 40 [ 70 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 | 5] 10 [ 8] 10 [ 5] 10 [ 5] 10 [2]
Segundos | T 70 5] 70 [ 5] 70 [ 5] 10 [ 5] 70 [ 5] 0 [ 5] 16 [ 5] 70 [ 5] 70 [ 5] 10 [ 5] 10 [ 5] 1°T51 10 T's[ 1o 5] 10 [5]

I N N W N N W ]
(]| |

Numero
Nomero CHICO MEDANO _|GRANDE
SMALL MEDIUM LARGE Funciones Estandar |Yolumen 64 Oz 128 Oz 192 Oz
Standar Brew |Volumen 640z 128 Oz 192 Oz de elaboracion % Bypass 0 20 20
Functions % Bypass 0 20 20 - - B - - -
FrstonTime 00:40 00:40 0040 Funclovn de 1er Tiempo Encendido 00:40 00:40 00:40
Pulse Brew  [Off Tmes 0070 0010 0010 elaboracion por  [Tiempo apagado 00:10 00:10 00:10
Functions  [Last On Time 00:05 00:05 00:05 Pulsos Tiempo encendido Posterior 00:05 00:05 00:05
Preinfusion  [First On Time Funciones de Primer tiempo de encendido
Functions _ [Off Times Preinfusion Tiempo Apagado
FW‘Z‘ I.'°°Ks Drip time 01:00 01:30 01:30 Candado del portafiltroj Tiempo de goteo 01:00 01:30 01:30
rinder Gate time
Functions [Clean-Out fime Tiempo de compuerta
Funciones del Molino |Tiempo de limpieza
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Programacion Nivel 2

ENABLE ADS? SET TEMP: 205° SET READY: 195°
NO DONE YES () DONE (+) () DONE (+)

a?fwl Brewer Coneror .Dlgszf Brewer Contror~

Esta pantalla permite Ajusta la temperatura ESta_ funcién permite
que el operador la del agua en el tanque configurar la temperatura

utilice  para  hacer desde 185°F (85 °C) ?éngrgpgfari,éﬂ'c(ﬁ[o”gﬁ'goo

publicidad —exhibir un como minimo hasta pE PREPARACION) con la

mensaje  especifico  205°F (96 °C) como posibilidad de ajustar desde
personalizado. Se maximo. 179°F (82 °C) como minimo
puede programar por hasta 203°F (95 °C) como
medio de una tarjeta maximo. (o por debajo de
para mensajes 2°F de la temperatura
mensaje. deseada para el tanque)
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Programacion

Nivel 2

XXX REFILL —~155
() DONE (%)

ﬂgzm/ Brewer Contror~

Rango de rellenado: 20
(circuito abierto) a 230
(cortocircuito)
Predeterminado: 155
Se puede ajustar la
sensibilidad del circuito
de rellenado para
distintas condiciones de
agua. Reduzca el #
para agua MUY blanda
y aumente para agua
muy dura.

L SPRAY OZ/M: 39.2
() DONE (¥)

D;’e:’!a/ Brewer Contror~

Establece la taza de
flup de agua en
Onzas por minuto
para el rociador del
lado Derecho (R) y el
lado Izquierdo (L)

L BYPASS OZ/M: 24.0
(-) DONE ()

.agfraf Brewer Contror~

Establece la taza de
fluo de agua en
Onzas por minuto
para el Bypass o
agua que no ha de
tocar el grano de café
del lado Derecho (R)
y el lado lzquierdo

(L)

BUNN

La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas
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Programacion Nivel 2

CALIBRATE FLOW? BREW COUNTERS? FUNNEL LOCKOUT?

NO YES NO YES NO DONE YES

.Dlgr:‘rzzl Brewer Contror

El operador puede medir
la taza de flujo de agua
real a través de las cuatro
valvulas de  manera
independiente con una
prueba temporizada de
60 seg. (CONFIGURADO
COMO EJEMPLO)

40{;7:';'0/ Brewer Contror~

Permite que el operador
vea la cantidad de ciclos
de elaboracion realizados
en cada uno de los lados
del equipo (izquierda o
derecha) y la suma de
ambos con la posibilidad
de reiniciar el contador de
ciclos asi como un
contador acumulado global
que no se puede reiniciar.

.D{e:’raf Brewer Contror~

“YES” permite que el
operador impida el inicio
de un ciclo de
elaboracion Si el
portafiltros no esta
colocado en el equipo.
(debe tener un Smart
Funnel). “NO” permite la
elaboracion sin detectar

E UN i\| La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas

el portafiltros (para
equipos sin Smart
Funnel)
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Programacion Nivel 2

SERVICE TOOLS? FACTORY DEFAULTS

NO

D;’g:’f/d Brewer G)m‘ﬂ i

YES NO YES

agffa/ Brewer C:m/m{"

Le permite al técnico Permite que el operador
dos modos de prueba, borre  cualquier cosa
operar los componentes configurada previamente y
de carga y probar los regresa a la configuracion
interruptores del panel de fabrica

de control
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Pr ogr amacion Menu de Servicio

SERVICE TOOLS?
NO YES

A medida que se presione cada
interruptor, éste se identificara a si
mismo en la pantalla.

(ejemplo: izquierdo
encendido/apagado se mostrara en

D{Igif/z/ .E!‘!(-’("' C::; yol™

TEST OUTPUTS?

NO

D;’:"f/d

la  pantalla; “LEFT  ON/OFF”
mientras que se presione el
YES interruptor). Esto le indica al
operador que el interruptor esta
bien. Si el interruptor no hace
contacto, la pantalla mostrara

Ez*mer C;Jm‘ﬂ -

TEST SWITCHES?

NO

D;’e:’fa/ Ezﬂ!er C;;m‘n -4

nothing pressed (nada presionado).

YES
NOTHING PRESSED

ng.w E&’a@r G)ﬂfﬂo =
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Programacion  yenu de servicio

SERVICE TOOLS? ¢HERRAMIENTAS DE SERVICIO?

NO YES NO s
Dyirar Brewer Coi yor~
TEST OUTPUTS?
NO YES ¢ SALIDAS DE PRUEBA?

NO si

‘D;'g:’f/d Brewer C;», relf™

Continua en la pagina siguiente
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Pr ogr amacion Menu de Servicio

VALV. DE LEFT BREW VALVE LEFT BYPASS DERIV. 1ZQ.
PREP.IZQ. | ON NEXT OFF ON NEXT OFF
D;’g:’f/d Brewer C;Jm‘ﬂ ] ,a';g:;f(zl Ez'zz.-z'r G)}Mmf -
BLOQUEC | LEFT FUNNEL LOCK LEFT SERVER SERVIDOR
EMBUDO IZQUIERDO
IZQUIERDO ON NEXT OFF ON NEXT OFF

agfrzzf Brewer Gmrm!"
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Programacion  yenu de servicio

VALVULA DE RELLENADO CALENTADORES DE TANQUE
REFILL VALVE TANK HEATERS
ON NEXT OFF ON NEXT OFF

.a;'gf!ﬂ/ Brewer C'oﬂ{n){" ‘D;'e:’f/d Brewer C;Jm‘ﬂ i
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Programacion Nivel 3

Presione y retenga el botén de marca registrada ® durante aprox. 10 segundos.
Aparecera la pantalla de calibracion del sensor de temperatura. Si no se efectiua una
seleccion después de 60 segundos, el programa sale automaticamente. Para la
ejecucion de esta calibracion debera introducir un termometro en el tanque, para
medir la temperatura real del agua y compararla con la del sensor del equipo.

205° CAL 205° ----- 1
(-) DONE (+) Cambie este

valor para
igualarlo con
la lectura de

Digivar  Brewer Contror ii";giir;';u el
sensor
Presione Presione Presione
aqui para aqui para aqui para
(-) HECHO (+)
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_ Presentacion Técnica.

Control electronico

B > Los tres sistemas
v'Sistema de calentamiento
v'Sistema de elaboracion

v'Sistema de rellenado

Control Electronico

La tarjeta de control electronico hace la tarea de monitorear y controlar los tres
sistemas del equipo que son: Calentamiento, Elaboracién y Rellenado, de tal
manera que el control de tiempos y suministros de voltajes para los elementos
se efectia desde este componente, es necesario tener cuidado cuando se revisan
los elementos que integran el control del equipo pues un corto o una mala

conexion puede daiiar la tarjeta de control general.
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Los TRES Sistemas

Sistema de Calentamiento

v'Tarjeta de control

v'Sensor de temperatura
v'Termostato de Alto Limite
v'Triac

v'Resistencias de Calentamiento
v'Guia de Fallas

B U N N- La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas (K[> DI ]

Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento
B, R @

v ’

A T - - =
g N i - .
™ i:.-.' ;- i . =
s 3 &

El tubo de toma de &
agua dirige el agua fria

< entrante hacia el fondo Q
o DOBLE

SIMPLE del tanque de

preparacion.

18,91 (5 gls) 31,81(8.4 gls)
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Los TRES Sistemas

Sistema de Calentamiento

"W
S5

S|
Ji3)

COMTADL B DITARRT

£ [EpEE
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Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento

Sensor de Temperatura

— Ubicado sobre la tapa del tanque.

— Se usa para medir temperatura.

— Valor 6hmico nominal: 50 kQ a 70° F; 10 KQ a 200° F
— Prevencion contra encendido en seco

— Si el equipo demora mas de 60 min en calentar, mostrara una falla en
pantalla

Lecturas:

Ovdc = circuito en corto
4.6vdc @ temp ambiente
2.3vdc @ 200°F LR

5vdc = circuito abierto
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Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento

Termostato de Alto Limite Fiosel

Dispositivo de Seguridad
Instalado a un lado del tanque
Proteccion a los 230° F

Los  contactos  bimetalicos
internos se abren en caso de

=

LIMIT THERMOSTAT

sobrecalentamiento ST~ ! BLK-14

e

5. Se reestablece a los 170° F
LIKIT THERMOSTAT

6. Abre el circuito a la bobina del 14 573 BLK-14

contactor
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Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento

- }/,
— Conectado a un disipador </ //////
adosado a la ménsula de \\\@\///‘//
montaje del tanque 2

— Similar a un contactor.
Permite la energizar del
calentador de tanque
cuando el termostato
electrénico requiere calor

— Calibrado para 40 amps.

— El tiristor esta presente soélo
en maquinas con controles .
| P a bloque de terminales
electronicos (200-240Va calentador de tanque derecho (izquierdo)

a control electronico #7
a interruptor de calentador(es) de tanque

RN
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Los TRES Sistemas

Sistema de Calentamiento
\ Triac

Pruebas

a) crema - azul - continuidad
b) Azul - negro - mas de 3 m Q
c) Crema — negro 20 a 60 Q
(Este es la sefial de120vac)

TRIAC
BLU WHINIO
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Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento

Calentadores de tanque para DUAL

- 3.300W @ 240 VCA

« Dos por maquina

*« Ohmios nominales: 17,45 Q
- 2.850 W@ 208 VCA

« Dos por maquina

¢ Ohmios nominales: 15 Q
- 1.650 W@ 120 VCA

« Dos por maquina

*« Ohmios nominales: 8,7 Q

=Y

had

Unidades de potencia especial disponibles

Nota: si una maquina de 240 VCA esta conectada a &
208 VCA pierde cerca del 25 % de su capacidad de

calentamiento, lo que resulta en una recuperacion mas y

lenta y menos tazas por hora.
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Los TRES Sistemas
Sistema de Calentamiento

=
Calentadores de tanque para Simple _ 1/
1.650 watts @ 120 VCA
* Uno por maquina
¢ Ohmios nominales 8,73
— 1.800 watts @ 120 VCA
* Uno por maquina
*  Ohmios nominales 8 &
— 3.300 watts @ 240 VCA
* Uno por maquina
¢ Ohmios nominales 17,45 O
— 3.700 watts @ 208 VCA
* Uno por maquina
¢ Ohmios nominales 11,69 Q

— 4.000 watts @ 240 VCA L-AANAN- y

* Uno por maquina
¢ Ohmios nominales 14,4 CALENTADOR DE TANQUE
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Los TRES Sistemas

Sistema de Calentamiento

Sensor de nivel de liquido

Proteccion de trabajo en seco

Las resistencias de calentamiento no se
energizaran si el control de nivel de liquido no
ha detectado que el nivel de agua es el
adecuado.
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Los TRES Sistemas

Sistema de Elaboracion

v'Tarjeta de control

v'Membrana de interruptores

v'Valvula de dispensado

v'Valvula de Bypass

v'Solenoide de Candado para Portafiltros
v'Portafiltros

v'Guia de Fallas
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Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion
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Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion

El solenoide baja la clavija durante el ciclo
de preparacion y el tiempo de goteo

BOBINA
120VCC p/n 29503.0000
240VCC p/n 29503.0001
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Los TRES Sistemas

Sensor de nivel de liquido

RoCiador
de 21
Orificios

opesuadsi op BINAJRA —
ssedAq op e[nA[BA

Tanque con capacidad de 18,9
litros (5 gls) Para la SINGLE y
31,8 litros (8.4 gls) para la
DUAL
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Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion

A través de la programacion de las recetas los equipos DUAL & SINGLE DBC tiene la
capacidad de dispensar el agua en diferentes modalidades, esto lo hace activando y
desactivando las valvulas de dispensado y Bypass permitiendo la obtencion de
diferentes perfiles de bebidas. Los ciclos que se pueden crear son: Preinfusion, Pulsos,
Ciclo continuo que a la vez pueden combinarse con el Bypass.

Preinfusion

Pulsos |_||_||_||_||_||_||_||—||—|u|—

| Ciclo continuo |
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Los TRES Sistemas

Sistema de Elaboracion

Las Valvulas de dispensado y de Bypass son valvulas con las
mismas caracteristicas:

»Bobina a 120 Voltios

»Valvula de cero fuerza o de descarga por gravedad
»Es controlada directamente por la tarjeta de control
»Bobina reemplazable

»Sistema de sellos y asientos desarmables para limpieza.

»Juego de reparacion disponible con numero de parte 11517.0008 .

{f

~ P
Sl
.@Q@Q}}

o e Y
A

EU NN La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas (K[> DI[& ] 62




Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion

i Rociador de 21
Orificios 38 a 40

Oz/min

El rociador de 17 Orificios descargara de
manera continua las 64 Oz de agua en 1.64
minutos, de tal manera que si la presion
dinamica de entrada del agua al tanque es
demasiado baja, el flujo de liquido no se
podra mantener y el volumen de descarga de
agua va a disminuir afectando en la cantidad
de bebida elaborada.
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Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion

L T I T

i | ™y
T | - \
A};{. ] | I II:Il II:" Py
|

Sistema de derivacion

« ElI sistema de derivacion esta
presente en la Doble y en la Simple
Esta formado en el canasto de
alambre del embudo. Esta disefiado
para mantener el filtro alejado de la
salida de la derivacion.

* Los usos mas comunes de la
derivacion serian las mezclas de
café gourmet, el agua blanda o
posiblemente café molido muy fino.

+ Permite cambiar el perfil de la taza.
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Los TRES Sistemas
Sistema de Elaboracion

Deteccion del portafiltros
Pantalla INSTALADO
READY TO BREW
(WATER TEMP 200> @ _— @

B‘gx‘kd’ B?wer Cém?ol”" .
Izquierdo Derecho

Al poner el portafiltros en los rieles, el operador puede verificar si el “chip” en el
mango del embudo esta funcionando correctamente.

B U N N- La Marca Mundial de Calidad en Equipos de Bebidas _ 65

Los TRES Sistemas

Sistema de Rellenado

v'Tarjeta de control
v'Membrana de interruptores
v'Sensor de nivel de liquido
v'Valvula de Entrada

v'Guia de Fallas
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Los TRES Sistemas

Sistema de Rellenado

L1 N
* ™
i 0 : |
Ja-1 = 3 it
31t [® vio Wil
id
e
J11-5 ||e
495 ol e s
e RED i i RED
v 4 ;2
WHIZn j2.q CONTROL PG BOARD X rrEalo
110 [fof e OVERFLOW
N PROTECTION SWITCH
S| BLK
425 ol i
WATER LEVEL i
PROBE o
o
<20 J11-18 |fe]
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Los TRES Sistemas

Sistema de Rellenado

Sonda

— Sensa el nivel del agua en el
tanque por una sefial de
2.5vac a tierra fisica.
— La programacién permite
hasta 30 minutos antes de
mostrar mensaje de error en
la pantalla. A

— No permite calentar en seco.

WATER LEVEL
PROBE

GRN
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Los TRES Sistemas

Sistema de Rellenado

Valvula de rellenado <

N\
- 8w @ 120v \\
— Recibe sefal de la tarjeta para permitir el flujo de
agua
— Deja de fluir agua inmediatamente que el sensor es
aterrizado
— Durante MP verificar tubo para acumulacién de sarro. &

Eliminador de ———
sonidos neumaticos

&
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Los TRES Sistemas

Sistema de Rellenad

Flotador de seguridad

— Montado fuera del
tanque

— Clasificado a 120/ 240 vac 20
watts 5 amps

— Magnéticamente controlado

— Desactiva los circuitos de
llenado y calentamiento

Interruptor de
seguridad
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Mensajes de Falla

OVERFLOW CUP
FULL.EMPTY CUP

Posible Causa Remedio:
1. Copa del flotador, Vaciar copa del flotador y
lleno de agua verificar causa.

En pantalla apareceran fallas, posible causa y remedios

]

FILL TIME TOO HEATING TIME TEMP SENSOR TEMP SENSOR
LONG TOO LONG OUT OF RANGE OUT OF RANGE
CHECK WATER CHECK HEATING CHECK FOR BAD CHECK WIRE FOR
SUPPLY CIRCUIT CONNECTIONS SHORTS
30 min, limite 60 min, limite Mensaje inmediato  Mensaje inmediato

PRESS ON / OFF
FOR 3 SECONDS

’ Restablecer mensaje
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Por su atencion Muchas Gracias

PARAATENCION EN ESPANOL LLAMAR A:

DAGO CASTRO 305-439-9462 MIAMI
VENTURA ORDONEZ 55-1951-0159 MEXICO
DEPARTAMENTO TECNICO 217-529-660 INGLES
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BUNN

BrewWISE® Dual ThermoFresh® PRoJECT
DBC Brewer __

BrewWISE® Brewing System with ThermoFresh® Servers

* Brews 16.3 to 18.9 gallons (61.7 to 71.5 liters) of perfect coffee per hour.

e Stores individual coffee recipes so operator can easily brew many varieties.

 Coffee extraction controlled with pre-infusion and Pulse-Brew™, digital
temperature control, and large sprayhead; coffee strength controlled with
variable by-pass.

» Operate any combination of BrewWISE® equipment error-free with wireless
brewer-grinder interface through the Smart Funnel.

» SplashGard® funnel and optional funnel locks help improve safety.

* Black and stainless models available.

* ThermoFresh® servers are vacuum insulated to keep coffee hot and fresh
for hours.

* Create coffee recipe cards with custom recipes, ad cards with messages
that display on the brewer LCD, and dedicated funnels for special coffees
with the BrewWISE Recipe Writer using your PC (Windows® compatible).

Model Dual TF DBC with
1.5 gallon TF Servers*

(servers sold separately)
Dimensions: 35.7” H x 21.8"W x 20.2" D
(90.7cm H x 55.4cm W x 51.3cm D)

Stainless steel decor available:

For current specification sheets and other information, go to www.bunn.com. * International models may vary in appearance.
Related Products

Easy Clear® EQ-11-TL BrewWISE® Recipe Writer (BRW) G9-2T DBC v . w

Product No. : 30344.1001 Product No.: 34444.0000 (120V) Product No.: 33700.0000 \—‘

Dimensions:
157" H x 3%" W x 47" D

Dimensions: 5% G9-2TA DBC . -
2%4" H x 6%" W x 9%" D Intl. Product No.: 33700.0005
40.3ecmHx921 emWx 11.5em D

5.56 om Hx 16.2 om W x 24.1 om D « Grinder holds 6 pounds each of = k=
regular and decaf or specialty B
beans.

Easy Clear® ED-11-TL
Product No. : 30244.1001
Dimensions:

14%¢" H x 5%" W x 5%¢" D
36.0cmHXx126 cmW x 126 cm D

Single/Dual Filter Pack Ad Card
Product No. : 20138.0000 Product No.: 34448.0000 ‘

Packed per case: 500 » Program a message to appear

P v 4 X
Dimensions: “ 4 on the brewer’s display.
5Y%," Base x 4%," Sidewall W

13.3 cm Base x 10.8 cm Sidewall

Recipe Card
Product No.: 34447.0000

* Program a recipe to be used
on brewer or grinder.

Model Agency Listing International Model Agency Listing

Dual TF DBC ) (sp) Dual TF DBC Ce
Patents Apply 10/04 (A2.12




Dimensions & Specifications _

Model Product # Volts Amps Tank Heater Total Brewing Cu. Shipping Funnel Cord
Watts Watts Capacity Ft. Weight Locks Attached
Dual TF DBC 34600.0000 120/240 27.5 2@3300 6600 18.9gal/hr 146 9251Ibs. Yes No
Dual TF DBC* 34600.0001 120/240 27.5 2@3300 6600 189galhr 146 92.51lbs. Yes No
Dual TF DBC 34600.0002 120/240 27.5 2@3300 6600 18.9galhr 14.6 92.5Ibs. No No
Dual TF DBC* 34600.0003 120/240 27.5 2@3300 6600 18.9gal/hr 146 92.51bs. No No
Dual TF DBC 34600.0004 120/208 27.4 2@2850 5700 16.3galhr 14.6 92.5Ibs. No No
Dual TF DBC* 34600.0005 120/208 27.4 2@2850 5700 16.3gal/hr 146 92.5Ibs. No No
Dual TF DBC 34600.0006 120/208 27.4 2@2850 5700 16.3gal/hr 146 9251Ibs. Yes No
Dual TF DBC* 34600.0007 120/208 27.4 2@2850 5700 16.3galhr 146 92.5Ibs. Yes No
G9-2T DBC 33700.0000 120 9.4 n/a n/a n/a 5.9 67 Ibs. n/a Yes
G9-2T DBC*  33700.0001 120 9.4 n/a n/a n/a 5.9 67 Ibs. n/a Yes
TF Server 34850.0000 n/a n/a n/a na 1.5gallons 2.8 13.8Ibs. n/a No
TF Server* 34850.0001 n/a n/a n/a na 1.5gallons 2.8 13.8Ibs. n/a No
* Models have black decor.
Brewing capacity: based upon incoming water temp of 60°F (140°F rise).
Electrical: Brewer is 3-wires plus ground service rated 120/208V or 120/240V, single phase, 60Hz.
Grinder is 2-wires plus ground service rated 120V, 60Hz, circuit required, %, HP motor.
Plumbing: 20-90 psi (138-621 kPa). Machine supplied with %" (9.25 mm) male fitting.
22.7
== == g 3 g
== == d S1S)
[mi] = 1
U |BEEE

35.7

==

WATER SUPPLY CONNECTION

BUNN Corporation - 1400 Stevenson Drive Springfield, lllinois 62703 * 800-637-8606 * 217-529-6601 * Fax 217-529-6644 « www.bunn.com

BUNN® practices continuous product research and improvement. We reserve the right to change specifications and product design without notice. Such
revisions do not entitle the buyer to corresponding changes, improvements, additions or replacements for previously purchased equipment.

All dimensions shown in iNCheS. Bunn corporation owns ail copyrights relating to materials in this publication. Please contact Bunn Corporation to request permission to reproduce any portion of this publication.



BUNN"
DUAL™ TF DBC™

con SMART FUNNEL®

MANUAL DE OPERACIONES Y SERVICIO

BUNN-O-MATIC CORPORATION

POST OFFICE BOX 3227
_ SPRINGFIELD, ILLINOIS 62708-3227
TELEFONO: (217) 529-6601 FAX: (217) 529-6644

35058.8000B 09/03 ©2003 Bunn-0-Matic Corporation www.bunnomatic.com



GARANTIA DE PRODUCTO COMERCIAL BUNN-0-MATIC

Bunn-0-Matic Corp.(“BUNN®”) garantiza el equipo que fabrica de la siguiente manera:

1) Todos los equipos excepto los que se especifican mas adelante:”garantia de 2 afios paralas partesy de 1 afio parala mano
de obra.

2) El circuito electronico y/o los tableros de control: garantia de 3 afios tanto para las partes como la mano de obra.

3) Los compresores del equipo de refrigeracion: garantia de 5 afios para las partes y de un afio para la mano de obra.
4) Las fresas moledoras del equipo moledor de café para que muela el café de acuerdo con el andlisis de prueba de tamiz
original de fabrica: tanto para las partes como el funcionamiento garantia de 3 afios 0 30.000 libras de café, lo que se cumpla
antes.

Los mencionados periodos de garantia rigen desde la fecha de instalacion.

BUNN garantiza que el equipo que fabrica estard comercialmente libre de defectos de material y de manufactura que pudieren
existiren elmomento de lafabricaciony aparecer dentro del periodo de garantia pertinente. La presente garantia no se aplica
a ningun equipo, componente ni parte que no haya sido fabricada por BUNN o que, a juicio de BUNN, haya sido afectada
por uso indebido, descuido, alteraciones, instalacion u operacion inadecuada, mantenimiento o reparacion inadecuada,
dafios o hechos fortuitos. Esta garantia esta condicionada a que el Comprador 1) de pronto aviso a BUNN sobre cualquier
reclamo que se deba hacer bajo la presente garantia telefonicamente al (217)529-6601 o por escrito a Post Office Box
3227,Springfield,lllinois 62708-3227; 2) si BUNN lo solicitara, realice un envio prepago del equipo defectuoso a un local
de servicios BUNN autorizado; y 3) reciba previa autorizacion por parte de BUNN estipulando que el equipo defectuoso se
encuentra bajo garantia. ]

LA GARANTIA PRECEDENTE ES EXCLUSIVA Y OCUPA EL LUGAR DE CUALQUIER OTRA GARANTIA, YA SEA ESCRITA U
ORAL, EXPRESA 0 IMPLICITA, INCLUYENDO, PERO SIN LIMITARSE A, CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA YA SEA DE
COMERCIABILIDAD O ADECUACION PARA UN PROPOSITO EN PARTICULAR. Ni los agentes, ni los distribuidores ni los
empleados de BUNN tienen autorizacion para efectuar modificaciones a la presente garantia ni de confeccionar garantias
adicionales que generen obligaciones para BUNN. Concordantemente, las expresiones de las mencionadas personas, ya
sean escritas u orales, no constituyen ninguna garantia y no se las debe tener en cuenta.

SiBUNN determinaasu propio juicio que el equipo no se ajusta ala garantia, BUNN, a su exclusiva eleccion en tanto y cuanto
el equipo esté en garantia, 1) suministrara partes de reemplazo y/o mano de obra sin cargo (durante los periodos de garantia
correspondientes alas partesy el funcionamiento arriba especificados) para reparar los componentes defectuosos, siempre
y cuando dicha reparacion sea efectuada por un Representante de Servicios Autorizado de BUNN; 0 2) reemplazara el equipo
o reembolsara el precio de compra pagado por el equipo.

ELRECURSO DEL COMPRADOR CONTRABUNN POR EL INCUMPLIMIENTO DE CUALQUIERA DELAS OBLIGACIONES QUE
SURGENDELAVENTADEESTEEQUIPO, YA SEAN ESTAS DERIVADAS DE LA GARANTIA O DECUALQUIER OTRA INDOLE,
SE LIMITARA, A EXCLUSIVA ELECCION DE BUNN SEGUN SE ESPECIFICA EN EL PRESENTE DOCUMENTO, A LA
REPARACION, EL REEMPLAZO O EL REEMBOLSO.

En ningtn caso BUNN se hara responsable por cualquier otro dafio o pérdida, incluyendo pero sin limitarse a, ganancias
perdidas, ventas perdidas, pérdida de uso del equipo, reclamos de los clientes del Comprador, costos de capital, costos de
tiempo muerto, costos de equipos, instalaciones o servicios sustitutos, ni ningin otro dafio especial, incidental o
consecuencial.

INTRODUCCION

La cafetera incorpora un sistema de interfase inalambrico que permite al Molino DBC cargar cierta informacion
en el “chip de programacion” que se encuentra dentro del asa del embudo. Dicha informacion incluye que sabor
de café se esta moliendo y que volumen de latanda sera preparado (corto, medio, o largo). Una vez que el nombre
del tipo de café y la cantidad de café deseada se muele, el embudo se carga en la cafetera. La informacion del asa
delembudo se transfiere entonces a la cafetera. La cafeteratomaentonces estainformaciony distribuye la cantidad
de agua preajustada en la cafetera para ese sabor de café y volumen de la tanda. La cafetera puede programarse
para regular diferentes funciones del proceso de preparacion de café, como ser temperatura de la preparacion de
café, volimenes de preparacion de café, porcentajes de derivacion, preparacion de café por pulsos, etc. Esto
permite al operador programar una cierta “receta” para cada tipo de café ha prepararse.
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AVISOS A LOS USUARIOS
El aviso en esta cafetera debe conservarse en buenas condiciones. Reemplace las etiquetas ilegibles o dafiadas.

AWARNING

¢ Fill water tank before turning -on
thermostat or connecting appliance
to power source.

€ Use only on a properly protected
circuit capable of the rated load.

@ Electrically ground the chassis.

€ Follow natinal/local electrical codes.

€ Do not use near combustibles.

FAILURE TO COMPLY RISKS EQUIPMENT
DAMAGE, FIRE, OR SHOCK HAZARD

READ THE ENTIRE OPERATING MANUAL
BEFORE BUYING OR USING THIS PRODUCT

THIS APPLIANCE IS HEATED WHENEVER
CONNECTED TO A POWER SOURCE

00831.0000F 3/98 ©1988 BUNN-0-MATIC CORPORATION

This equipment is to be installed to
comply with the Basic Plumbing Code of
the Building Officials and Code
Administrators International, Inc. (BOCA)
and the Food Service Sanitation Manual
of the Food and Drug Administration (FDA).

00831.0000

ADVERTENCIA
e Llene el tanque de agua antes de encender el
termostato o de conectar el equipo a la fuente
de alimentacion eléctrica.
e Use so6lo un circuito bien protegido adecuado
para la carga nominal.
» (Conecte el armazon eléctricamente a tierra.
* Respete los codigos eléctricos nacionales/lo-
cales.
* No lo use cerca de combustibles.
DE NO CUMPLIR CON LO ANTERIOR SE PUEDEN
PRODUCIR RIESGOS DE DANOSEN LOS EQUIPOS,
INCENDIOS O DESCARGAS ELECTRICAS.
LEATODO EL MANUAL DE OPERACION ANTES DE
COMPRAR 0 USAR ESTE PRODUCTO.
ESTEEQUIPO SE CALIENTACUANDO SE CONEGCTA
A UNA FUENTE DE ALIMENTACION ELECTRICA.

00656.0000

Este equipo debe instalarse para cumplir con el
codigo de Tuberias Basico de Building Officials and
Code Administrators International, Inc. (BOCA)y el
Manual de Sanidad de Servicio de Alimentos de la
Administracionde Alimentosy Medicamentos (FDA).

A CAUTION 97508.0000

Do not connect to a
circuit operating at

more than 150 volts
to ground.

A WARNING

Disconnect from power source
before removal of any panel or
replacement of any component!

PRECAUCION
No conecte a la tierra un circuito que opera a
mas de 150 voltios.

10044.0000

ADVERTENCIA
Desconecte de la fuente de alimentacion
antes de quitar cualquier panel o reemplazar
cualquier componente.
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AVISOS A LOS USUARIOS (cont.)

A WARNING

—

FUNNEL CONTENTS

READ THE ENTIRE OPERATING MANUAL

PN: 00658.0000F 6/98 © 1985 BUNN-O-MATIC CORPORATION

DISCARD DECANTER

IF:
° CRACKED
° SCRATCHED

° BOILED DRY

° HEATED WHEN EMPTY
USED ON HIGH FLAME
OR EXPOSED ELECTRIC

ARE HOT ELEMENTS

BEFORE USING THIS PRODUCT
FAILURE TO COMPLY RISKS INJURY

N

4

A WARNING

REMOVE FUNNEL

SLOWLY

A WARNING B3R N15;:

Péagina 5

00658.0000

ADVERTENCIA
DESECHE LA JARRA SI:
*  ESTA CUARTEADA
« RAYADA
«  EL AGUA HIRVIO HASTA SECARSE
*  SE USO SOBRE FUEGO DIRECTO O SE EXPUSO A
ELEMENTOS ELECTRICOS

ELCONTENIDO DEL EMBUDO ESTA CALIENTE

LEA TODO EL MANUAL DE OPERACION ANTES DE
COMPRAR O USAR ESTE PRODUCTO. LA FALTA DE
CUMPLIMIENTO PUEDE DAR LUGAR A RIESGOS DE
LESIONES

03409.0000

ADVERTENCIA
Liquido caliente

03408.0000

ADVERTENCIA
QUITE EL EMBUDO SOLAMENTE

20201.5600

ADVERTENCIA - AGUA CALIENTE
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ESPECIFIQACIONES ELECTRICAS
PRECAUCION - La cafetera debe estar desconectada de la fuente de alimentacion hasta que se especifique en
Preparacion inicial.

L1, L2, L3, son las 3 fases

L2 ROJO
T \‘ 'l

V1 = Voltaje entre fases, entre
entre 2 fases cualquiera.

V2 = Voltaje de fase a neutro,
L1 aneutro debe ser 120V.

P2612

Requiere unserviciode corriente | VOLTAJE DE
Requiere un servicio trifilar tetrafilar trifasico conectado a | SISTEMA Vi V2
monofasico conectadoatierra tierra de 120/208 VCA o 120/ 208 208 | 120
de 120/208 6 120/240 VICA, 240 V/CA, 30 A, 50 Hz. 20 | 0] 0
30 A, 60 Hz. PRECAUCION: No conecte L1 a un circuito que opera a mas
de 150 volts.
CONEXION ELECTRICA

PRECAUCION - Una instalacion eléctrica indebida dafiard los componentes electranicos.

1. Un electricista debe proporcionar el servicio eléctrico segun se especifica.

2. Usando unvoltimetro, compruebe el voltajey el codigo de color de cada conductor en lafuente de alimentacion
eléctrica.

3. Quite el panel de acceso delantero (abajo y a la izquierda) de debajo de las cabezas de rociado.

4. Pase el cordon por el protector contra tirones y conéctelo al bloque de terminales.

5. Conecte la cafetera a la fuente de alimentacion y verifique el voltaje en el bloque de terminales antes de seguir
adelante. Replace the access panel. Vuelva a poner el panel de acceso.

6. Sihay que conectar tuberias mas adelante, aseglrese de que la cafetera esté desconectada de la fuente de
alimentacion. Si se han conectado las tuberias, la cafetera esta lista para la preparacion inicial.

ESPECIFICACIONES DE TUBERIAS

Esta cafetera debe conectarse a un sistema de agua fria con una presion de operacion entre 20 y 90 Ib/pulg?
(138'y 620 kPa) de una tuberia de suministro de 1/2" o mayor. Se debe instalar una valvula de corte en la tuberia
antes de la cafetera. Instale un regulador de presion en la tuberia cuando la presion sea mayor que 620 kPa (90
Ib/pulg?) para reducirla a 345 kPa (50 Ib/pulg?). La conexion de entrada de agua es una conexion abocinada o una
conexion rapida hembra de 3/8".
NOTA - Bunn-0-Matic recomienda un tubo de cobre de 3/8" para todos instalaciones de la tuberia de suministro
de agua de 1/2". La presencia de un tubo de cobre enrollado compacto facilitara el movimiento de la cafetera para
limpiar el mostrador. Bunn-0-Matic no recomienda usar una valvula de asiento para instalar la cafetera. El tamafio
y laforma del agujero hecho en la tuberia de suministro por este tipo de dispositivo puede limitar el paso de agua.

Este equipo debe instalarse para cumplir con el Cddigo de Plomeria Basico de Building Officials and
Code Administrators International, Inc. (BOCA) y el Manual de Sanidad de Servicio de Alimentos de
la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA).

CONEXION DE TUBERIAS

1. Lave latuberia de aguay conéctela bien a la conexion abocinada o conector rapido ubicado en la parte inferior
de la cafetera.

2. Abra el agua de suministro.
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CONTROLES DE OPERACION

*BUNN-

(a) BOTONES DE SELECCION DE TANDAS

Al pulsar el boton correspondiente a tanda Corta, Media, o Larga se escoge la cantidad de café que se desea
preparar. La pulsacion de un boton diferente después que se haya iniciado un ciclo de preparacion de café no
cambia la tanda de preparacion de café en marcha. La luz indica la tanda seleccionada a prepararse.

(b) BOTON DE ENCENDIDO/APAGADO

La pulsacion alternada del interruptor de ON/OFF enciende y apagado la cafetera. La pulsacion de este boton
durante el ciclo de preparacion de café interrumpe dicho ciclo, deteniendo el flujo de agua. La pulsacion de este
boton durante laprogramacion de la cafetera provocaralasalidade lapreparaciony el retorno ala pantalla principal.

(c) BOTON BREW
Pulsando y soltando momentaneamente este boton comienza un ciclo de preparacion de cafeé.

(d) BOTON ®
Pulsandoy soltando el boton ® se puede ingresar alos menus de programacion. Pulsando y soltando el boton
se accede paso a paso por cada pantalla de funcion durante la programacion.

(e) PANTALLA DE FUNCIONES
Esta es la pantalla que muestra las diferentes funciones de la cafetera y permite ajustar la programacion.

(f) BOTONES DE PANTALLA DE FUNCIONES
Estos son los botones escondidos que se utilizan para programar la cafetera.

(g) BOBINAS SENSORAS DE EMBUDO
Estas bobinas sensoras de embudo se utilizan para “recibir” informacion del asa del Smart Funnel® (nombre
del café, y volumen de la tanda), y también de las TARJETAS DE RECETAS.

(h) DESPLAZAMIENTO HACIA ATRAS

La esquina superior izquierda de la B en BUNN® puede utilizarse para desplazarse hacia atras por la lista de
funciones.
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PREPARACION INICIAL

PRECAUCION - La cafetera estar desconectada de la fuente de alimentacion durante la preparacién inicial, excepto
cuando se especifique en las instrucciones.

1.
2.
3.

w

Introduzca un embudo vacio en los rieles del embudo de una de las estaciones de preparacion de café.
Ponga una jarra vacia debajo del embudo.

Conecte la cafetera a la fuente de alimentacion. El agua pasara al tanque hasta que se alcance la maxima
capacidad del tanque. La pantallamostrard PLEASE WAIT... TANK FILLING (ESPERE... TANQUE LLENANDOSE)
hasta que el tanque se llene con agua.

Espere aproximadamente veinte minutos para que se caliente el agua del tanque a la temperatura apropiada.
La pantalla mostrarda READY TO BREW...WATER TEMP: (LISTA PARA PREPARAR CAFE.. TEMP. DEL AGUA)
XXX © cuando el tanque se encuentre a temperatura de operacion.

Ponga un recipiente pequefio debajo de la llave y abra la palanca de la llave. Suéltela cuando oiga que el tanque
se esta rellenando.

Los volumenes de agua han estado prefijados en fabrica. Consulte los ajustes de la seccion Fijar los volimenes
de preparacion de este manual en caso de que haya que aumentar o disminuir el volumen.

La cafetera esta lista ahora para ser utilizada con las instrucciones de preparacion de café siguientes.

PREPARACION DEL CAFE

. Escoja el volumen de la tanda deseada sobre el molino. No es necesario escojer un volumen de tanda en la

cafetera.

Introduzca un filtro BUNN® en el embudo.

Muela la cantidad escogida de café fresco en el Smart Funnel® usando la operacion G9-2T DBC con Smart
Funnel® y nivele el café molido sacudiéndolo suavemente.

Deslice el embudo en los rieles del embudo. La cafetera leera el volumen molido mediante el circuito integrado
del asa del embudo y automaticamente seleccionara el volumen correcto a preparar. Si el café molido no se
obtienen mediante un molino compatible con el Smart Funnel®, el volumen de las tandas debe seleccionarse
en la cafetera.

5. Ponga una jarra vacia debajo del embudo.
6. El debe estar encendido. Pulse momentaneamente y suelte el boton ﬂ Si la cafetera tiene la opcion de

1.

2.

trabado de embudo y si se encuentra activada, el embudo se trabara en posicion una vez que el ciclo de
preparacion de café haya comenzado. Puede haber algunos casos en que el ciclo de preparacion de café no

empiece cuando ﬂ se pulse.

a) ENCENDIDO/APAGADO debe estar ENCENDIDO.

b) BREW TEMPERATURETOO LOW (TEMPERATURA DE PREPARACION DE CAFE DEMASIADO BAJA)—espere
hasta que caliente o cancele la opcion BREW LOCKOUT (BLOQUEO DE PREPARACION DE CAFE). (Page 1)
¢) FUNNEL NOTIN PLACE (EMBUDO FUERA DE POSICION) (o estd en uso un embudo de preparacion de café
estandar) — cancele la opcion FUNNEL DETECT (DETECCION DE EMBUDOQ ). Pagina 31

d) INSPECCIONE EL EMBUDO — quite el embudo, vacie los posos del café preparado anteriormente y muela
una nueva tanda en el embudo.

Sinoaparece en pantalla ninguno delos mensajes encima mencionados, se leeraNOW BREWING (PREPARANDO
CAFE) v el tiempo restante del ciclo de preparacion de café. Las flechas sefialaran el lado en el cual se esta
preparando el café. Siambos lados estan preparando café simultaneamente, las flechas alternaran de izquierda
a derecha en la pantalla.

Enseguida de la PREPARACION DE CAFE habra una cuenta regresiva de tiempo de goteo DRIPPING (GOTEO)
que muestra el tiempo restante para que se libere la traba del embudo. Deseche los posos y filtro sélo después
que se detiene el goteo visible.

LIMPIEZA
Se recomienda usar un pafio humedecido enjuagado en un detergente liquido suave no abrasivo para limpiar
todas las superficies de los equipos Bunn-O-Matic.
Inspeccioney limpie la cabeza de rociado. Los agujeros de la cabeza de rociado deben estar siempre abiertos.

NOTA-Enareas deaguas duras, tal vez haya que hacer esto a diario. Evita problemas de calcificacion en la cafetera
y lleva menos de un minuto.
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GLOSARIO

TARJETA DE ADVERTENCIA: Un conjunto formado por circuitos integrados de computadora y una etiqueta con
instrucciones. Utilizada para cargar mensajes de advertencia en la cafetera.

BREW LOCKOUT: BLOQUEO DE PREPARACION DE CAFE: Incapacidad de comenzar un ciclo de preparacién de
café si la temperatura del agua es menor que la temperatura programada en la cafetera para la preparacion
de café.

BYPASS: DERIVACION: Proceso de desviacion de una parte del agua para la preparacion de café hacia fuera del
filtro de papel para que no pase a través del café molido. Este proceso se usa algunas veces para optimizar
el sabor del café preparado.

CIRCUITO INTEGRADO: Un circuito integrado de computadora que contiene recetas para sabores especificos de
café 0 mensajes de advertencias que se leen por medio de bobinas sensoras en la cafetera. En el asa de cada
Smart Funnel® se encuentra inserto un circuito integrado para transferir el nombre del sabor de café y el
volumen de la tanda del café molido desde el molino a la cafetera.

TIEMPO DE GOTEO: Lapso de tiempo comprendido desde que finaliza el rociado de agua sobre el café molido, hasta
el momento en que no gotea agua de la punta del embudo.

VALORES PREDETERMINADOS DE FABRICA: Los ajustes de preparacion de café predeterminados de fbrica que
se instalaron en la memoria de la cafetera.

PRIMER TIEMPO DE CONEXION: Durante una preparacion de café por impulsos, este es el tiempo fijado para el
flujo de agua inicial sobre el café molido.

DETECCION DE EMBUDO: Fija la incapacidad de iniciar un ciclo de preparacién de café si el embudo no esté
correctamente colocado en los rieles del embudo.

BOBINAS SENSORAS DE EMBUDO: Es un sensor en la tapa delantera de la cafetera, encargado de leer el nombre
yvolumende latandade café que se molid enelembudo permitiendo ala cafetera ajustarse automaticamente
a lo que se lee del asa del embudo.

SIGUIENTE TIEMPO DE CONEXION: Durante una preparacion por impulsos, este es el tiempo programado para
el segundo tiempo de conexion, y cada siguiente tiempo de conexion por lo que restadel ciclo de preparacion
de café.

MAIN SCREEN: PANTALLA PRINCIPAL: Término usado para referirse a la pantalla que aparece cuando la cafetera
no se encuentra en uso. Esta pantalla también se muestra luego de salir de la modalidad de programacion.

NO-NAME COFFEE: CAFE SIN NOMBRE: Término que refiere a la receta usada por la cafetera cuando no hay un
nombre de café almacenado en el embudo. La cafetera puede tener recetas Sin Nombre diferentes para las
posiciones de preparacion de café izquierda y derecha.

OFF-TIME: DESCONEXION: Durante una preparacion de café por impulsos o una preinfusion, este es el tiempo
ajustado para el lapso de tiempo en que el agua no se rocia sobre el café molido.

PREINFUSION: Proceso de iniciar un ciclo de preparacion de café con un rociado inicial de agua sobre el café
molido seguido por una pausa en el rociado. Despues de la pausa programada, el rociado continda sin
interrupcion hasta el final del ciclo de preparacion de café.

PREPARACION POR IMPULSOS: Proceso que permite al agua de preparacion de café fluir y después detenerse,
repetidamente, sobre los posos para obtener el mejor sabor del café. La preparacion por impulsos también
Se usa en algunos casos para impedir que el embudo rebose.

RECETA: Ajuste de los parametros de preparacion de café almacenados en la cafetera. Los parametros son (inicos
paracadanombre de café e incluyen onzas de preparacion, preparacion porimpulsos, derivacion porcentual,
preinfusion y tiempo de goteo.

TARJETA DE RECETA: Un conjunto formado por un circuito integrado de computadora y una etiqueta con
instrucciones. Usado para cargar una receta en la cafetera y en el Molino DBC™ que lo acompania.
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PROGRAMACION

Usando la pantalla orientada a mends en la parte delantera de la cafetera, el operador tiene la posibilidad de
alterar o modificar diferentes parametros de preparacion de café como ser temperatura de la preparacion de café,
volimenes de preparacion de café, porcentajes de derivacion, etc. Esto permite la preparacion de café de diferentes
sabores en forma precisa.

Se logra la programacion de la cafetera ingresando alguna funcion. Después, usando los interruptores de
programacion escondidos, el operador puede personalizar el proceso de preparacion de café seglin sus propias
especificaciones.

INTERRUPTORES DE PROGRAMACION
Para acceder la modalidad de programacion, y para desplazarse por las diferentes pantallas de funciones, se
usan interruptores de programacion escondidos. Hay cinco de esos interruptores que se usaran en el ajuste de

la cafetera.
o= ®=
(D)

2

ngz'zzz/ Brewer Contror

P2605

1. Simbolo ® (extremo superior derecho del logotipo de BUNN)
Este interruptor se usa para acceder a la modalidad de programaciony también se usa para desplazarse hacia
delante en la lista de funciones.

2. Esquina superior izquierda de la B en BUNN®
Puede utilizarse para desplazarse hacia atras por la lista de funciones.

3. “Digital” (extremo inferior izquierdo debajo de la pantalla)
Este interruptor se usa para seleccionar opciones que aparecen en la pantalla durante la programacion.

4. “Brewer” (en el centro debajo de la patalla)
Este interruptor se usa para seleccionar opciones que aparecen en la pantalla durante la programacion.

5. “Control” (extremo inferior derecho debajo de la pantalla)
Este interruptor se usa para seleccionar opciones que aparecen en la pantalla durante la programacion.
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PROGRAMACION DE LA CAFETERA
La programacion de esta cafetera esta dividida en dos niveles. En el Nivel 1 hay una funcion. Todas las demas
funciones se acceden en el Nivel 2.
Las siguientes pantallas de funciones estan en orden de aparicion. Cada pantalla tendra instrucciones sobre
como acceder las diversas funciones de la cafetera y los procedimientos para programarlas.

NOTAS DE PROGRAMACION IMPORTANTES
- LEA CON CUIDADO -

Para salir de la modalidad de programacion en cualquier momento, pulse y suelte el boton ubicado en

el panel de interruptores delantero. La pantalla volvera a PANTALLA PRINCIPAL.

Sialguno de los cinco interruptores de programacion es pulsado un minuto durante el ajuste de la cafetera,
la programacion de la pantalla de funciones que se esta ajustando sera abandonada y la pantalla regresara a
PANTALLA PRINCIPAL. Recuerde colocar siempre un recipiente y embudo debajo de la cabeza de rociado cuando
opere la cafetera durante el ajuste de PREPARACION POR IMPULS0S — AJUSTE SEGUN EJEMPLO (PULSE BREW
- SET BY EXAMPLE), CALIBRACION DE FLUJO (CALIBRATE FLOW) y pruebas de preparacion de café y vélvulas
de paso en HERRAMIENTAS DE SERVICIO/SALIDAS DE PRUEBA (SERVICE TOOLS/TEST OUTPUTS).

PANTALLA PRINCIPAL FUNCIONES DE PROGRAMA - NIVEL 1

BREW LOCKOUT (BLOQUEO DE PREPARACION DE
CAFE)

Estafuncion permite al operadorimpedir o permitir
la Preparacion de café sihay menos que latemperatura
fijada para READY (LISTA).

Paraestafuncionde pantalla pulsey mantenga pulsado
el simbolo ® Suelte el boton ® cuando la pantalla
muestre:

ng#dl Brewer Contror~

Esta pantalla aparecera cuando la cafetera esté
prontaparasu uso. Esta pantalla muestralatemperatura
delaguadeltanque. Cuando el agua del tanque alcanza
la temperatura fijada debida, la pantalla cambiara de
HEATING (CALENTANDO) a READY TO BREW (LISTA
PARA PREPARACION)

PROGRAMANDO BLOQUEO DE INTERRUPTOR
(montado en el tablero de control principal)

SR

Este interruptor puede ajustarse para impedir el Pusle aqui Pulse aqui  Pulse aqui
acceso a los niveles de programacion de la cafetera. para NO para DONE para Sl
Una vez que todos los ajustes de preparacion de café (DISPUESTO)

fueron programados, el operador puede ajustar el EI'S1 0 NO deberian estar destellando. Elija YES

interruptoralaposicion “DESHABILITAR” para prohibir
que alguien cambie los ajustes.

PROGRAM

éz UJ4! ©0000000000000000000 !

o

: INTERRUPTOR DE

o

% PROGRAMACION

P2424
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(S1) paraimpedirla preparacion de café silatemperatura
del agua se encuentra bajo la temperatura fijada en
READY (LISTA). Elija NO para permitir la preparacion
de café a cualquier temperatura.

Cuandofinalice, pulseysuelte DONE (DISPUESTO)
Esto provocara la salida de esta pantalla de funciony
volverd a visualizar MAIN SCREEN (PANTALLA
PRINCIPAL).
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PROGRAMACION DE LA CAFETERA (cont.)

FUNCIONES DE PROGRAMA - NIVEL 2

Se dispone de tres métodos de programacion de los
diferentes parametros de preparacion de café de la cafetera
Dual™TF con Smart Funnel®.

METODO 1:

Usando un Smart Funnel® y un molino G92T DBC:
Ciertos nombres de café (NAMES) se almacenan en la
memoria del G92T DBC. Cuando un nombre determinado
de café se muele en el Smart Funnel®, dicho nombre y el
volumen de la tanda seleccionada se transfieren de la
cafetera al chip (circuito integrado de computadora)
situado en el asa del embudo. El embudo se inserta
entonces dentro de los rieles delembudo dellado izquierdo
de la cafetera. Las bobinas sensoras en la cafetera lee la
informacion contenida en el asa. Esto permite entonces al
operador ajustar BREW VOLUMES (VOLUMENES DE
PREPARACION DEL CAFE), BYPASS PERCENTAGES
(PORECENTAJE DE DERIVACION) , PULSE BREW TIMES
(TIEMPOS DE PREPARACION POR IMPULSOS),
PREINFUSION TIMES (TIEMPOS DE PREINFUSION) y
DRIP-OUT TIMES (TIEMPOS DE GOTEQ) para ese nombre
particular de café (NAMES). Cada nombre de café (NAME)
puede fijarse individualmente para proporcionar unacalidad
Optima a su preparacion.

RECETAS
Este diagrama permite la creacion, modificacion, o
visualizacion de las recetas en la cafetera.

¢ESTA UD CREANDO 0 MODIFICANDO UNA RECETA
DE UN NOMBRE DE CAFE PREVIAMENTE USADO EN
ESTA CAFETERA?

NO SABE Sl NO
y

METODO 2:

Uso de una Tarjeta de Recetas (RECIPE CARD) para
ingresar de una sola vez todos los ajustes de la
preparacion de café:

Si usa un nombre de café que no se encuentra en la
memoria de G9-2T DBC, el cliente puede obtener una
TARJETA DE RECETA (RECIPE CARD) de la fabrica con
toda la informacion necesaria para ajustar ese nombre de
café en particular. Esto incluye el NOMBRE DE CAFE
(COFFEE NAME), VOLUMENES DE PREPARACION DE
CAFE (BREW VOLUMES) ,PORCENTAJES DEDERIVACION
(BYPASS PERCENTAGES), TIEMPOS DE PREPARACION
POR PULSOS (PULSE BREW TIMES), TIEMPOS DE
PREINFUSION (PREINFUSION TIMES), y TIEMPOS DE
GOTEO (DRIP-OUT TIMES).

METODO 3:

No usa un Smart Funnel® y/o un Molino G9-2T DBC:
Esto permite al operador ingresar UN conjunto de
parametros de preparacion de café para cada lado, en caso
en que no se use un Smart Funnel® y/o una G9-2T DBC
con la cafetera Dual™ TF. EI mismo es mencionado como
sabor de café NO NAME (Sin Nombre). Si la cafetera ne lee
la informacion en el asa del embudo, selecciona
automaticamente el ajute de parametros de preparacion de
café NO NAME (Sin Nombre) antes de preparar el café. El
mismo incluye: VOLUMENES DE PREPARACION DE CAFE
(BREW VOLUMES) ,PORCENTAJES DE DERIVACION
(BYPASS PERCENTAGES), TIEMPOS DE PREPARACION
POR PULSO (PULSE BREW TIMES), TIEMPOS DE
PREINFUSION (PREINFUSION TIMES), y TIEMPOS DE
GOTEO (DRIP-OUT TIMES) para los tres volimenes de
tandas.

¢RECIBIO UNA TARJETA DE RECETAS
CON UNA NUEVA RECETA?

Sl

Y

NO

Y

SIGA LAS INTRUCCIONES

¢EL MOLINO TIENE EL NOMBRE

EN LA PAGINA 17 Y SIGA LAS INTRUCCIONES

VAYA A REVIEW RECIPES (REVISION DE RECETAS),

Pagina 12

DE LA TARJETA DE RECETA EN SU MEMORIA?
Y NO NO|SABE ¢S|
MODIFICARA UNE RECETA
YA EXISTENTE INGRESE LOS AJUSTES DE VAF\‘EAEQTAA\\J%ETEADPE A'\étlj,&XA
SIN NOMBRE A LA IZQ. (NO 12 7 SIGA LAS
NAME LEFT) Y SIN NOMBRE
VAYA A REVISION DE REGETAS| | A LA DERECHA (NO NAME _| CONSULTELALISTA
(REVIEW RECIPES), EN LA RIGHT) DE LA CAFETERA DE NOMBRES EN EL —
PAGINA 17 Y SIGA LAS | MANUAL G9-2T HD DBC 0
| INTRUCCIONES 0 NP 33736.0000
PARA VER UNA LISTA DE RECETAS EXISTENTES L . J

COMUNIQUESE CON
BUNN-0-MATIC

POR ASISTENCIA__
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

AJUSTE DE NUEVA RECETA
Uso de Smart Funnel® y Molino G9-2T DBC:

Esto permite entonces al operador ajustar BREW
VOLUMES (VOLUMENES DE PREPARACION DEL CAFE),
BYPASS PERCENTAGES (PORCENTAJE DE DERIVACION)
, PULSE BREW TIMES (TIEMPOS DE PREPARACION POR
IMPULSOS), PREINFUSION TIMES (TIEMPOS DE
PREINFUSION)y DRIP-OUT TIMES (TIEMPOS DE GOTEO)
para cada nombre de café prefijado en la memoria del
molino.

Ciertos nombres de café (NAMES) se almacenanen la
memoria del G9-2T DBC. Cuando un nombre determinado
de café se muele en el Smart Funnel®, dicho nombre y el
volumen de la tanda seleccionada se transfieren de la
cafeteraal circuito integrado de computadora (chip) situado
en el asa del embudo. El embudo se inserta entonces
dentro de los rieles del embudo del lado izquierdo de la
cafetera. Las bobinas sensoras en la cafetera lee la
informacion contenida en el asa. EI nombre del sabor de
caféaparceraentonces enlapantalla. Esto permite entonces
al operador ajustar BREW VOLUMES (VOLUMENES DE
PREPARACION DEL CAFE), BYPASS PERCENTAGES
(PORECENTAJE DE DERIVACION) , PULSE BREW TIMES
(TIEMPOS DE PREPARACION POR IMPULSOS),
PREINFUSION TIMES (TIEMPOS DE PREINFUSION) y
DRIP-OUT TIMES (TIEMPOS DE GOTEQ) para ese nombre
particular de café (NAMES). También permite al operador
fijar otros parametros de preparacion de café, como ser
TEMPERATURA DE PREPARACION DE CAFE (BREW
TEMPERATURE), TEMPERATURA LISTA (READY
TEMPERATURE), BLOQUEO DE PREPARACION DE CAFE
(BREW LOCKOUTS), etc. Cada nombre de café (NAME)
puedefijarseindividualmente para proporcionar unacalidad
Optima a su preparacion.

CICLOS POR TRES
PANTELLAS

" EMBUDO DETECTADO
EL EMBUDO NO

TIENE EL NOMBRE ;

EL EMBUDO
; TIENE EL NOMBRE

FIJE VOLUMENES DE PREPARACION DE CAFE, DERIVACION, —a— VEA DIAGRAMAS SEPARADOS
PREPARACION POR PULSO, PRE-INFUSION, y TIEMPO DE GOTEO ~ PARA INSTRUCCIONES DE AJUSTE
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Procedimiento para Ajuste de la Receta:

NOTA: Antes de comenzar el ajuste, ponga la jarra debajo

del embudo de preparacion.

1. Coloque el embudo dentro del molino y elija una
volumen de tanda para moler.No es necesario granos
de café en la(s) tolva(s) para programar la cafetera. El
nombre del café es preseleccionado y almacenado en
la memoria de la cafetera del lado en que se esta
moliendo.

2. Pulse el botdon . Guando el molino termina de
moler, quite el embudo

3. Pulseymantenga pulsado en boton de ® hasta que lea
en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE NUEVA
RECETA). Suelte el boton ® .

4. Pulse y suelte YES (Sl). La pantalla debera visualizar
INSERT FUNNEL WITH NEW NAME (COLOQUE EL
EMBUDO CON EL NUEVO NOMBRE), despues USE
LEFT SIDE ONLY (USE SOLAMENTE LADO
IZQUIERDO) Yy finalmente QUIT SETUP? (ABANDONAR
AJUSTES?). Estas tres pantallas se repetiran
ciclicamente.

5. Coloque elembudoen losrieles en el lado izquierdo de
la cafetera. La pantalla visualizard el NOMBRE (NAME)
del café que se molié en el embudo, junto con un NO
y un YES (8I). Si el NOMBRE (NAME) en la pantalla es
correcto, pulse YES (SI).

6. S, porlagunarazon, el nombre del café del molino no
secarga correctamente en elembudo, o sino se realiz6
todavialamolienda, le pantalla visualizara MUST GRIND
INTO FUNNEL FIRST (DEBE MOLER CAFE EN EL
EMBUDO PRIMERO). Sera necesario moler otratanda
siguiendo los pasos 1y 2.

7. Si la cafetera reconoces la molienda, la pantalla
visualizard BEGIN SETUP OF (COFFEE NAME)
(COMIENCE AJUSTE DE (NOMBRE DE CAFE). La
pantalla visualizara BREW 0Z (ONZAS DE PREPARCION
DE CAFE) y una luz de tanda estaré destellando.
(Consulte la pagina 18 por descripcion de la funcion
BREW 0Z. (ONZAS DE PREPARACION).

(¢« T e[ °J
rosog

v =1 )

L]

{. | ° | .J P2415
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)
AJUSTE DE NUEVAS RECETAS (cont.)

8.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Mediante el uso de (-) y (+), fije la cantidad de agua
para preparacion de café, en onzas, a distribuirse para
ese volumen de tanda en particular.

Cuando finalice, pulse otro volumen de tanday repita
el paso # 8 para ese volumen. Continde ajustando
todos los volimenes de tanda.

Cuando finalice el ajuste de todos los volumenes de
tandas, pulsey suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

Si los tres volimenes de tandas no son correctos,
pulse y suelte NO para regresar a la pantalla de ajuste
BREW OUNCES (ONZAS DE PREPARACION DE CAFE)
y repita los pasos del 8 al 10. Si los tres volumenes de
tandas son correctos, pulse YES (8I). Esto avanzara a
lafuncion % BYPASS (% DE DERIVACION). (Consulte
la pagina 19 por descripcion de la funcion % BYPASS

(% DE DERIVACI()N'.

D ERED
oo
v 1] 1
] f
[. | ° | .] P2416

Mediante elusode (-)y (+), fije la cantidad de derivacion
de agua (porcentaje), a distribuirse alrededor de los
granos para ese volumen de tanda en particular.
Cuando finalice, pulse otro volumen de tanday repita
el paso # 12 para cada tanda a ajustarse.

Cuando finalice el ajuste de cada volumen de tanda,
pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

Si los tres volimenes de tandas no son correctos,
pulse y suelte NO para regresar a la pantalla de ajuste
BYPASS (DERIVACION)y repitalos pasos del 12 al 15.
Si los tres voliimenes de tandas son correctos, pulse
YES (SI). Estoavanzaraala funcion SET PULSE BREW
(AJUSTE DE PREPARACION POR PULSO0) (Consulte
la pagina 20 por descripcion de la funcion SET PULSE
BREW (AJUSTE DE PREPARACION POR IMPULSO)
Para AJUSTE DE PREPARACION POR IMPULSO (SET
PULSE BREW), si esta ajustando la preparacion de
café SEGUN EJEMPLO (BY EXAMPLE) (preparando en
un embudo) pulse YES (SI) y contine con las
instrucciones de ajuste para AJUSTANDO
PREPARACION — SEGUN EJEMPLO, en la pagina 22.

17.

18.

19.

20.

21.

Pagina 14

Si ajusta la preparacion por pulsos mediante el
INGRESO DE TIEMPOS (ENTER TIMES) (ingresando
tiempos determinados) pulse NO. Se visualizara en
pantallaENTER TIMES (INGRESO DE TIEMPQOS). Pulse
y suelte YES (SI) y continde con las instrucciones de
AJUSTANDO PREPARACION POR PULSOS—-INGRESO
DE TIEMPOS, en la pagina 23. Una vez logrado el
AJUSTE DE PREPARACION POR PULSO (SET PULSE
BREW), la siguiente funcion sera AJUSTE DE
PREINFUSION (SET PREINFUSION ). (Consulte la
pagina 24 por descripcion de la funcion AJUSTE DE
PREINFUSION (SET PREINFUSION).

AVANZA A LA
SIGUIENTE
FUNCION

[+ | 1]

° ] P2417

Para AJUSTAR PREINFUSION pulse YES (SI) en la
pantalla de SET PREINFUSION para continuar. La
pantalla ahora visualizara ON TIME y una luz de tanda
estara destellando.

Mediante el uso de (-) y (+), fije la cantidad de agua de
preparacion de café que inicialmente mojara de
antemano los granos para ese volumen de tanda en
particular.

Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
hasta que lostres volimenes de tandas estén ajustados.
Al finalizar, pulse DONE (DISPUESTO). En la pantalla
se visualizara ahora OFF TIME (TIEMPO APAGADO) y
una luz de tanda estara destellando.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION - NIVEL 2 (cont.)
AJUSTE DE NUEVAS RECETAS (cont.)

22.

23.

24.

25.

26.

Mediante el uso de (-) y (+), fije el tiempo que se
retrasara el ciclo de preparacion de café (luego que el
ciclo de remojo de antemano de los granos finalice)
antes de reanudar la preparacion de café.

Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
hasta que lostres volimenes de tandas estén ajustados.
Cuando finalice el ajuste de todos los volumenes de
tandas, pulse y suelte DONE (DISPUESTO). Se
visualizard en pantalla el TIEMPO ENCENDIDO y
APAGADO (ON y OFF TIMES) que se ingresaron para
una tanda en particular. Luego de 5 segundos de
retraso, la pantalla visualizara 3 BATCHES DONE (3
TANDAS DISPUESTAS).

De no estar las tres tandas completas, pulse NO para
regresar a SET PREINFUSION (AJUSTE DE
PREINFUSION), y repita los pasos del 19 al 24.

Si las tres tandas son correctas, pulse YES (SI). Esto
nos llevara a la siguiente funcion, SET DRIP TIME
(AJUSTE DE TIEMPO DE GOTEO) (Consulte la pagina
25 por descripcion de la funcion SET DRIP TIME
(AJUSTE DE TIEMPO DE GOTEO).

P2418

27.

28.

La pantalla ahora visualizara DRIP TIME (TIEMPO DE
GOTEO), junto con la palabra OFF (DESACTIVADO) ,
ojuntoconuntiempo. También estara destellando una
luz de tanda.

Mediante el uso de (-) y (+), fije el tiempo desde que
finaliza el rociado de preparacion de café hasta que el
embudo se vacia de liquido caliente para este volumen
de tanda.

NOTA: Ajuste a OFF (DESACTIVADOQ) para evitar que se

29.

30.

31.

32.

33.

Pagina 15

tranquen las trabas de los embudos (para desactivar
esta funcion) para un volumen de tanda particular.
Para fijar en OFF (DESACTIVADO), pulse y suelte (-)
hasta que aparezca OFF en la pantalla.

Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
el paso 28 hasta que los tres volumenes de tandas
estén ajustados.
Cuando finalice el ajuste de todos los volumenes de
tandas, pulsey suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)
Si los tres volimenes de tandas no son correctos,
pulse NO para regresar a la pantalla de ajuste de
TIEMPO DE GOTEO (DRIP TIME) repita desde el paso
28 al 30.
Si las tres tandas son correctas, pulse YES (SI). La
pantalla visualizara el nombre de café que se esta
programando (modificando) junto con SETUP
COMPLETE (SE COMPLETO AJUSTE).

Luego de 5 segundos de espera, la pantalla avanzara al
siguiente nombre de café en lamemoria de la cafetera..
Sino hay otros nombres de café presentes, la pantalla
mostrara THAT WAS THE LAST RECIPE (ESTAFUE LA
ULTIMARECETA), y regresaraala pantallade REVIEW
RECIPES (REVISION DE RECETAS).
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

Ajuste de Nueva Receta utilizando una Tarjeta de Receta
paracargar nombres de café y ajustes de preparacion de
café en la Dual™ TF DBC con Smart Funnel®:

La memoria del G9-2T DBC contiene ciertos nombres de
café. Si el operador usa un nombre de café que no se
encuentra ya almacenado en la memoria del molino, una
TARJETA DE RECETA (RECIPE CARD) puede obtenerse en
fabrica) La TARJETA DE RECETA (RECIPE CARD) incluye
toda la informacion necesaria para ajustar ese nombre de
café en particular. La informacion de la TARJETA DE
RECETA se carga en la memoria del moline, luego en la
memoria de la cafetera sosteniendo el area del circuito
integrado sobre las bobinas sensoras del equipo. Esta
informacion puede incluir el nombre de café, BREW
VOLUMES (VOLUMENES DE PREPARACION DEL CAFE),
BYPASS PERCENTAGES (PORECENTAJE DE
DERIVACION), PULSE BREW TIMES (TIEMPOS DE
PREPARACION POR IMPULSO0S), PREINFUSION TIMES
(TIEMPOS DE PREINFUSION) y DRIP-OUT TIMES
(TIEMPOS DE GOTEOQ) para ese nombre particular de café
(NAME). Todo ello puede cargarse en segundos.

Comuniquese con Bunn-O-Matic Corporation por
disponibilidad de TARJETAS DE RECETAS

NOTA: Las instrucciones para programar la cafetera y el
molino estan impresas sobre la TAREJETA DE RECETA,
junto con el nombre de café que se esta programando.

Procedimiento de programacion del nombre de café:

1. Quite (siseencuentran presentes), los embudos de los
rieles izquierdo y derecho.

2. Coloque la TARJETA DE RECETA verticalmente, de
forma que cabeza del circuito integrado se encuentre
debajo de la bobina sensora del lado izquierdo.

3. Luego de una pequefia pausa se visualizara en la
pantalla CARD CONTAINS RECIPE FOR (TARJETA
CON RECETA PARA) y luego cambiara a (NOMBRE
DE CAFE) SHOW (MUESTRA) QUIT (ABANDONA)
SAVE (SALVA) Todos los parametros para ese sabor
de café estan transfiriéndose ahora desde la TARJETA
a la cafetera.

4. Para ver esta informacion, pulse y suelte SHOW. La
pantallaavanzara portodas las pantallas de preparacion
de café para los tres volimenes de tantas. La pantalla
regresara a CARD CONTAINS RECIPE FOR (TARJETA
CON RECETA PARA) luego cambiara a (NOMBRE DE
CAFE) SHOW (MUESTRA) QUIT (ABANDONA) SAVE
(SALVA).

Pagina 16

5. Si todos los ajustes de preparacion de café son
correctos, pulse SAVE (SALVAR). La pantalla
visualizara (NOMBRE DE CAFE) SETUP COMPLETE
(SE COMPLETO AJUSTE). Ahora, todos los ajustes de
preparacion de café para ese nombre estan
almacenados en la memoria de la cafetera.

6. Si la informacion de la preparacion de café no es
correcta, o se desea abandonar antes que los ajustes
se almacenen en lamemoria de la cafetera, pulse QUIT
(ABANDONAR). La pantalla visualizara (NOMBRE DE
CAFE) NOT SAVED (NO SALVADO) La pantalla volvera
a MAIN SCREEN (PANTALLA PRINCIPAL).

COLOQUE LA TARJETA DEBAJO DE LA
BOBINA SENSORA DEL LADO IZQUIERDO

AVANZARA POR TODOS
LOS AJUSTES DE
PREPARACION DE CAFE
PARA LOS 3 VOLUMENES
DE TANDA DE ESE SABOR

P2300
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

AJUSTE DE NUEVA RECETA:
Si no se usa un Smart Funnel® (con hohina sensora) y/
oun Molino G9-2T DBC, la cafetera funcionara como una
Cafetera Bunn® Dual™ TF estandar:

Esposible operarla cafeterason usarun Smart Funnel®
y/o un Molino G9-2T DBC. Si se utiliza una embudo
estandarounmolinono-DBC, lacafeteraautomaticamente
seleccionard el sabor de café SIN NOMBRE cuando se

pulse el boton ﬂ Esto significa que no se ley6 ningdn

nombre del asa del embudo.

Se dispone de dos programas de café SIN NOMBRE
que puedenfijarse en la cafetera. Se refiere aellos como NO
NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.) y NO NAME RIGHT
(SINNOMBRE A LA DERECHA) El lado izquierdo y derecho
de la cafetera pueden ajustarse independientemente uno
del otro. Esto incluye VOLUMENES DE PREPARACION DE
CAFE (BREW VOLUMES) ,PORCENTAJES DE DERIVACION
(BYPASS PERCENTAGES), TIEMPOS DE PREPARACION
POR IMPULSO (PULSE BREW TIMES), TIEMPOS DE
PREINFUSION (PREINFUSION TIMES), y TIEMPOS DE
GOTEO (DRIP-OUT TIMES). La cafetera se desempefiara
con las mismas capacidades que una Cafetera Bunn Dual
TF.

La instrucciones para la programacion de los ajustes
de NO NAME (SIN NOMBRE) se encuentran en las siguientes
paginas. Para ajustar la receta se siguen los mismos pasos
que los usados para MODIFY A RECIPE (MODIFICACION
DE RECETA), que comienzan en la pagina 18.

Observar que cuando la pantalla muestre NO NAME
LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), debe pulsarse MODIFY
(MODIFICACION) para ajustar el café SIN NOMBRE A LA
1ZQ.

Delocontrario, pulse NEXT (SIGUIENTE) para visualizar
NO NAME RIGHT (SIN NOMBRE A LA DERECHA). Ahora,
MODIFY (MODIFICAR) debe pulsarse para ajustar los
parametros del café NO NAME RIGHT (SIN NOMBRE A LA
DERECHA)

NOTA: Antes de comenzar el ajuste, ponga un embudo en
rieles izquierdo y derecho, y coloque una Jarra
ThermoFresh® bajo cada embudo de preparacion de café.

Pagina 17

VOLUMENES DE [T | ° | 7]
TANDADE  ~—
ESE SABOR
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I
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

REVISION DE RECETAS /MODIFICACION DE RECETAS /
AJUSTE DE SABORES DE CAFE SIN NOMBRE:

Esta funcion consta de tres partes. Permite al operador ver
los ajustes de preparacion de café para los diferentes
nombres de café programados en la cafetera.

También le permite al operador modificar (cambiar)
cualquier de los VOLUMENES DE PREPARACION DE CAFE
(BREW VOLUMES), PORCENTAJES DE DERIVACION
(BYPASS PERCENTAGES), TIEMPOS DE PREPARACION
POR IMPULSO (PULSE BREW TIMES), TIEMPOS DE
PREINFUSION (PREINFUSION TIMES), y TIEMPOS DE
GOTEO (DRIP-OUT TIMES) para un tipo particular de café
programado en la cafetera.

Finalmente esta funcion se usa para ajustar los
VOLUMENES DE PREPARACION DE CAFE (BREW
VOLUMES), PORCENTAJES DE DERIVACION (BYPASS
PERCENTAGES), TIEMPOS DE PREPARACION POR
IMPULSO (PULSE BREW TIMES), TIEMPOS DE
PREINFUSION (PREINFUSION TIMES), y TIEMPOS DE
GOTEO (DRIP-OUT TIMES) para los dos café SINNOMBRE
(NO NAME).

Procedimiento para revision de recetas:

Pulse y mantenga pulsado en boton de ® hasta que
lea en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ®. Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

Pulse YES (SI) paraseguir. La pantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) vy
NEXT (SIGUIENTE).

Pulseysuelte SHOW (MUESTRA). La pantallaavanzara
por todas los ajustes de preparacion de café para ese
nombre de sabor de café en particular. Al finalizar, la
pantalla regresara al nombre de café recién
considerado.

Para ver los ajustes nuevamente, pulse SHOW
(MUESTRA) Para avanzar al siguiente sabor de café,
pulse NEXT (SIGUIENTE)

Para salir, pulse NEXT (SIGUIENTE) hasta que la
pantallamuestre THAT WAS THE LAST RECIPE (ESTA
FUE LA ULTIMA RECETA)

Luego de 5 segundos, la pantalla regresara a la
pantalla de REVIEW RECIPES (REVISION DE
RECETAS) Pulsey suelte NO paraavanzaralasiguiente
pantalla de funcion, o pulse y suelte cualquiera de los

botones que se encuentran en el panel de

interruptores delantero para salir del modo de
programaciony regresara MAIN SCREEN (PANTALLA
PRINCIPAL).

SALE HACIA LA [ ?
SIGUIENTE PANTALLA =—
DE FUNGION

AVANZARA POR TODOS LOS AJUSTES °
PARA LA PREPARACION DEL SABOR [

)

DE CAFE SIN NOMBRE A LA 1ZQ.

AVANZARA POR TODOS LOS
AJUSTES DE PREPARACION DE
CUALQUIER OTRO SABOR DE
CAFE ALMACENDADO EN LA
MEMORIA DE LA CAFETERA

AVANZARA POR TODOS LOS
AJUSTES DE PREPARACION DE
TODOS LOS SABORES DE CAFE
EN MEMORIA CUANDO ALCANCE
LA ULTIMA RECETA MOSTRARA

|

P2360
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

ONZAS DE PREPARACION DE CAFE (AJUSTE 0
GRADUACION DE LOS VOLUMENES DE PREPARACION
DE CAFE)

Esta funcion permite la graduacion de los volimenes
de preparacid de café para cada tanda. El indicador
representa el volumen en onzas por tanda de preparacion.

Procedimiento para modificacion de recetas — onzas de
preparacion: Rango: 10.0 oz a 400 oz para los tres
volimenes de tanda.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

2. Pulse YES (Sl) paraseguir. Lapantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) y NEXT
(SIGUIENTE).

3. Pulsey suelte NEXT (SIGUIENTE) para avanzar hasta
el nombre de café que se desea modificar.

4. Pulsey suelte MODIFY (MODIFICACION). La pantalla
visualizarda BREW 0Z (ONZAS DE PREPARACION DE
CAFE): y estara destellando una luz de tandas Pulse y
suelte el volumen de tandas a ser modificado

SALE HACIA LA

SIGUIENTE PANTALLA ~=—1

DE FUNCION

Mediante el uso de (-) y (+), fije la cantidad de agua
para preparacion de café, en onzas, a distribuirse
sobre los granos para ese volumen de tanda en
particular.

Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
el paso # 5 para cada volumen a modificarse. Continte
ajustando todos los volumenes de tanda.

Cuando finalice el ajuste de todos los volumenes de

' tandas, pulsey suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla

visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

Si los tres volimenes de tandas no son correctos,
pulse y suelte NO para regresar a la pantalla de ajuste
de BREW OUNCES (ONZAS DE PREPARACION) Y
repita los pasos 5,6y 7.

Silas tres tandas son correctas, pulse YES (Sl). Esto
avanzaraalafuncion % BYPASS (% DEDERIVACION).

Otraalternativa es pulsary soltar cualquier boton

para salir del ajuste ONZAS DE PREPARACION (BREW
0Z) y regresar a la PANTALLA PRINCIPAL (MAIN
SCREEN).

[ =1 ¢

[ ’ | ° | ° ] AVANZARA POR TODOS
LOS NOMBRES DE CAFE
' L | PROGAMADOS EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA

|
le

CUANDO SE MUESTRA EL ULTIMO

NOMBRE DE CAFE EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA, SE SALDRA AL

PULSAR NEXT (SIGUIENTE) Y LA
PANTALLA MOSTRARA:

CONSULTE MODIFICACION DE
PORCENTAJES DE DERIVACION
EN LA PAGINA SIGUIENTE O PULSE
Y SUELTE CUALOQUIERA DE LOS
BOTONES DE ENCENDIDO/APAGADO
PARA SALIR DEL AJUSTE DE ONZAS p2291
DE PREPARACION ON Y REGRESAR
ALA PANTALLA PRINCIPAL

Pagina 19
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

% DE DERIVACION:

Estafuncion permite ajustar la cantidad de agua que se
desvia de los granos. El namero representa el porcentaje
de volumen de preparacion de café que no fluye sobre los
granos de café.

Modificacion de recetas — porcentajes de derivacion:
Rango: 0% a 90% para los tres volimenes de tanda.

NOTA: Sila cafetera ya se encuentra en la pantalla de % DE
DERIVACION (% BYPASS), no sera necesario seguir los
pasos del 1 al 6 de esta seccion, y proceda directamente
con el paso 7.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ®. Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

2 Pulse YES (Sl) paraseguir. Lapantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) vy
NEXT (SIGUIENTE).

3. Pulsey suelte NEXT (SIGUIENTE) para avanzar hasta
el nombre de café que se desea modificar.

4. Pulsey suelte MODIFY (MODIFICACION). La pantalla
visualizara BREW 0Z (ONZAS DE PREPARACION DE
CAFE)

5. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizarda 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

Pagina 20

6. Pulseysuelte YES (SI). La pantallaahora visualizara %
BYPASS (% DE DERIVACION) vy una luz de tanda
estara destellando. Pulsey suelte elvolumen de tandas
a ser modificado

7. Medianteelusode(-)y(+), fijelacantidad de derivacion
de agua (porcentaje), a distribuirse alrededor de los
granos para ese volumen de tanda en particular.

8. Cuando finalice, pulse otro volumen de tanday repita
el paso # 7 para cada tanda a modificarse.

9. Cuando finalice el ajuste de todos los volimenes de
tandas, pulsey suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

10. Sino son correctas, pulse y suelte NO para regresar a
la pantalla de % DE DERIVACION (% BYPASS)

11. Si las tres tandas son correctas, pulse YES (SI). Esto
avanzara a la funcion SET PULSE BREW (AJUSTE DE
PREPARACION POR PULSO0). Otraalternativaes pulsar

y soltar cualquier boton parasalir del ajuste % DE

DERIVACION (% BYPASS) y regresar a la PANTALLA
PRINCIPAL (MAIN SCREEN).

[+ | 1]

SALE HACIA LA
SIGUIENTE PANTALLA -—'
DE FUNCION

AVANZARA POR TODOS
LOS NOMBRES DE CAFE
PROGAMADOS EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA

[+ [ 1]

CUANDO SE MUESTRA EL OLmivo
NOMBRE DE CAFE EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA, SE SALDRA AL
PULSAR NEXT (SIGUIENTE) Y LA
PANTALLA MOSTRARA:

b 11 1]
T I CONSULTE M,ODIFICACIﬁN DE
PREPARACION POR PULSO0S
EN LA PAGINA SIGUIENTE O PULSE
Y SUELTE CUALOQUIERA DE LOS
BOTONES DE ENCENDIDO/APAGADO
PARA SALIR DEL AJUSTE DE %
[ ° | ° | ° » DE DERIVACION Y REGRESAR
A LA PANTALLA PRINCIPAL
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

AJUSTE DE PREPARACION POR PULSOS:

Estafuncion permite al operador programar la cafetera
para “pulsar” el flujo de la cabeza de rociado durante un
ciclo de preparacion de café (poner en marchay detener el
flujo de agua de la cabeza de rociado) Esta funcion otorga
laposibilidad de “ponerapunto” la cafetera para perfiles de
sabores especificos. La preparacion por pulsos puede
ajustarse para todas y cada una de las tandas.

TIEMPO DE TIEMPO DE TIEMPO [sE

ROCIADO INICIAL ) A by
_ | FDNExmw TONEmOw CFNEHON ALTERNA HASTA QUE
TIEMPO DE TIEMPO DE TIENFO O EL GICLO DE ROGIADO

SE HA COMPLETADO

DESCONEXION DESCONEXION DESCONEXION

. P2293
PRE-INFUSION

a) 1er TIEMPO DE CONEXION — Es el lapso de tiempo

comprendido desde que se pulsa el boton @ hasta

que se alcanza el nivel de agua deseado en el embudo.
(Mojando los granos)

b) TIEMPO DE DESCONEXION - Es el lapso de tiempo
comprendido desde que el agua en el embudo alcanza
el nivel de CONEXION deseado hasta que drena fuera
del embudo hasta un nivel inferior deseado.

c) ULTIMO TIEMPO DE DESCONEXION - Es el lapso de
tiempo comprendido desde que el agua en el embudo
drena hasta el nivel inferior hasta que se llena el
embudo hasta un nivel mas alto deseado. (Mojando
los granos)

Estos tres tiempos pueden ajustarse de dos formas
diferentes La primera es observando el flujo del agua para
los tiempos de conexion y desconexion. Esto se logra
usando la pantalla SET BY EXAMPLE (AJUSTE SEGUN
EJEMPLO) y siguiendo los pasos subsiguiente bajo dicha
funcion.

La otra permite ingresar tiempos vigentes para cada
uno de los ajustes. Esto se logra usando la pantalla ENTER
TIMES (INGRESO DE TIEMPOQS) y siguiendo los pasos
subsiguiente bajo dicha funcion. Cualquiera de estos
métodos pueden utilizarse para ajustar la preparacion de
café por impulsos para cada tanda.
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Modificando preparacion por pulsos:
Rango: 1er tiempo de conexidn - de 0 hasta 4 minutos
Tiempo de desconexidn - de 0 hasta 4 minutos
Ultimo tiempo de conexidn - Preinfusion hasta 4
minutos

NOTA: Si la cafetera ya se encuentra en la pantalla de SET
PULSEBREW (AJUSTE DE PREPARACION POR PULSOS),
no sera necesario seguir los pasos del 1 al 6 de esta
seccion, y proceda directamente con el paso 9.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

2. Pulse YES (SI) paraseguir. La pantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) y NEXT
(SIGUIENTE).

3. Pulsey suelte NEXT (SIGUIENTE) para avanzar hasta
el nombre de café que se desea modificar.

4. Pulsey suelte MODIFY (MODIFICACION). La pantalla
visualizara BREW 0Z (ONZAS DE PREPARACION DE
CAFE).

5. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

6. Pulsey suelte YES (SI). La pantalla visualizara BREW
0Z (ONZAS DE PREPARACION DE CAFE)

7. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

8. Pulse y suelte YES (SI). La pantalla visualizara SET
PULSE BREW (AJUSTE DE PREPARACION POR
PULSOS)

9. Pulsey suelte YES (SI). La pantalla visualizara SET BY
EXAMPLE (AJUSTE SEGUN EJEMPLO)

10. Para ajuste de preparacion SEGUN EJEMPLO
(preparacion en unembudo) pulse YES (SlI) y contintie
con las instrucciones de ajuste para AJUSTANDO
PREPARACION POR PULSOS — SEGUN EJEMPLO, en
la pagina 22.

11. Si ajusta la preparacion por pulsos mediante el
INGRESO DE TIEMPOS (ENTER TIMES) (ingresando
tiempos determinados) pulse NO. Se visualizara en
pantallaENTER TIMES (INGRESO DETIEMPQS). Pulse
y suelte YES (SI) y contintie con las instrucciones de
AJUSTANDO PREPARACION POR PULSOS - INGRESO
DE TIEMPQS, en la pagina 23.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)
AJUSTE DE PREPARACION POR PULSOS (cont)

SALE HACIA LA [ ? ° ]
SIGUIENTE PANTALLA ~—
DE FUNCION

[ * o ’ ] AVANZARA POR TODOS LOS
NOMBRES DE CAFE PROGRAMADOS
> EN LA MEMORIA DE LA CAFETERA

PANTALLA DESPLEGADO PULSE
ONZAS DE PREPARACION: XX.XX | ~ DISPUESTO |
¢3 TANDAS DISPUESTAS? S|
% DE DERIVIVACION XX.XX DISPUESTO
¢,3 TANDAS DISPEUSTAS? Sl

:

G I+1 7
I
CUANDO SE MUESTRA EL ULTIMO
NOMBRE DE CAFE EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA, SE SALDRA AL
PULSAR NEXT (SIGUIENTE) Y LA
PANTALLA MOSTRARA:
11 1)
CONSULTE AJUSTE DE PREPAR-
ACION POR PULSOS (AJUSTE
SEGUN EJEMPLO) EN LA
PAGINA 22
b 11 ¢
I v
CONSULTE AJUSTE DE PREPAR- P2409
ACION POR PULSOS (INGRESO
DE TIEMPOS) EN LA
PAGINA 23
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

Ajuste de Preparacion por Pulsos - SEGUN EJEMPLO:
1

10.

La pantalla visualizara CONTAINER READY?
(RECIPIENTE LISTO?) Cologue un recipiente debajo
de la cabeza de rociado del lado izquierdo. Coloque un
embudo de preparacion conteniendo un filtro y posos
de café en la parte superior del recipiente asi el rociado
y el nivel de café pueden verse. (Vea Fig. 1)

Elija el volumen de tanda a fijar pulsando el boton que
se encuentra proxima a la luz indicadora en lado
izquierdo de la cafetera. El indicador del volumen de
tanda elegido estara destellando.

Sitodo esta colocado en su lugar, pulse YES (Sl) en la
pantalla de CONTAINER READY? (;RECIPIENTE
LISTO?). La pantalla visualizara PRESS BREW TO
START 1ST ON TIME.(a) (PULSE PREPARACION
PONDRA EN MARCHA 1ER TIEMPO DE CONEXION )

Pulse y suelte el boton @ El agua de la cafetera

comenzardapasaralembudoy el nivel de agua subira.
(b)
Vigile el flujo de agua. Cuando alcance el nivel deseado

enelembudo, pulsey suelte el boton @ nuevamente
|

para finalizar el 1ER TIEMPO DE CO ON (1STON
TIME). (c)

El rociado se detendrd y el embudo de preparacion de
café comenzard a vaciarse. Guando el nivel de agua en

el embudo drend hasta el nivel deseado, pulseﬁ

nuevamente parafinalizarel TIEMPO DE DESCONE
(OFF-TIME). Esto también inicia el rociado de agua
para el ajuste final. (d)

El agua de preparacion comenzara nuevamente y el
nivel de agua en el embudo se elevara. Vigile el flujo de
agua. Cuando alcance el nivel deseado, pulse y suelte

el bot6n g nuevamente para finalizar el ULTIMO
0

TIEMPO NEXION (LAST ON TIME). (e)
Lapantallamostraraahoralostiempos de desconexion
y de Tery ultima conexion para el volumen de tanda
recién programado. Luego de 5 segundos de espera,
la pantalla visualizara 3 BATCHES DONE? (3 TANDAS
DISPUESTAS?) (fy g)

Si se necesita modificar otras tandas, pulse NO. La
pantallaregresaraa SETBY EXAMPLE (AJUSTE SEGUN
EJEMPLO) Pulse YES (SI), después elija un volumen
de tanda diferente y repita los pasos del 1 al 8. Repita
hasta que los volimenes de tanda deseados estén
ajustados para el lado izquierdo. (g)

Al finalizar pulse YES en 3 BATCHES DONE? (;3
TANDAS DISPUESTAS?) La pantalla mostrara SET
PREINFUSION (AJUSTE DE PREINFUSION). Otra

alternativa es pulsar y soltar cualquier boton @
lirde

ubicadoenla parte delantera de la cafetera para salir
AJUSTE DE PREPARACION POR PULSOS y regresara
la PANTALLA PRINCIPAL.

NOTA:Sipulsa®antes de llegarala pantalla de ajuste final,
saldra del ajuste y retendra los valores anteriores.
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FIG. 1

AJUSTE SEGDN EJEMPLO
DE LA PAGINA 20
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REGRESA A AJUSTE [ !
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CONSULTE MODIFIQACI()N
DE PREINFUSION
EN LA PAGINA 24
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

Ajuste de Preparacion por Pulsos—INGRESO DE TIEMPOS:
NOTA: No debe fluir agua de la cafetera durante este
proceso de ajuste.

1.

Esta pantalla visualizara 1ST ON TIME (15 TIEMPO DE
CONEXION) X:XX. Elija el volumen de tanda a fijar
pulsando el boton que se encuentra préxima a la luz
indicadoraenladoizquierdo de la cafetera. Elindicador
del volumen de tanda elegido estara destellando.
Regule TIEMPO DE CONEXION usando (-) y (+). Al
finalizar, pulse DONE (DISPUESTO). (a)

Esta pantalla visualizara OFF TIME (TIEMPO DE
DESCONEXION) X:XX Regule el TIEMPO DE
DESCONEXION (OFF TIME) usando (-)y (+). Alfinalizar,
pulse DONE (DISPUESTO).(b) )

Esta pantalla visualizara LAST ON TIME (ULTIMO
TIEMPO DE CONEXION) X:XX Regule ULTIMO TIEMPO
DE CONEXION usando (-) y (+). Al finalizar, pulse
DONE (DISPUESTO).(c)

La pantalla mostrara los tres tiempos recién ingresado
para ese volumen de tanda. Luego de 5 segundos de

espera, la pantalla visualizara 3 BATCHES DONE? (3
TANDAS DISPUESTAS?) (dy e)

Si se necesita modificar otros volumenes de tandas,
pulse NO. La pantalla regresara a SET BY EXAMPLE
(AJUSTE SEGUN EJEMPLO)

En esta pantalla, pulse NO. La pantalla visualizara
ENTER TIMES (INGRESO DE TIEMPQS)

En esta pantalla pulse YES (SI), después elija un boton
de volumen de tanda diferente y repita los pasos del 2
al4. Repita hasta que los volimenes de tanda deseados
estén ajustados para el lado izquierdo.

Al finalizar pulse YES en 3 BATCHES DONE? (;3
TANDAS DISPUESTAS?) La pantalla mostrara SET
PREINFUSION (AJUSTE DE PREINFUSION). Otra

alternativa es pulsar y soltar cualquier boton

ubicado enla parte delantera de la cafetera para salir de
AJUSTE DE PREPARACION POR PULSOS y regresar a
la PANTALLA PRINCIPAL.

NOTA: Sipulsa®antes de llegar ala pantalla de ajuste final,
saldra del ajuste y retendra los valores anteriores.

INGRESE TIEMPOS
DE LA PAGINA 20

NN

. -

[II]W
e [y | o

DEMORA 5 SEG.

(e)

REGRESE A AJUSTE [ ?

SEGUN ELEMPLO

(f) CONSULTE MUD!FICACI(]N
DE PREINFUSION EN LA
PAGINA 24
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

AJUSTE DE PREINFUSION
Esta funcion permite al operador ajustar un mojado
inicial de los granos y un tiempo de espera, antes que
comience el ciclo completo de preparacion de café.
Procedimiento de Modificacion de tiempos de
preinfusion:
Rango: Tiempo de conexién — de 0 hasta 4 minutos
Tiempo de desconexidn — de 0 hasta 4 minutos
para los tres volimenes de tanda.
NOTA: Si la cafetera ya se encuentra en la pantalla de SET
PREINFUSION (AJUSTE DE PREINFUSION), no sera
necesario seguir los pasos del 1 al 9 de esta seccion, y
continte directamente con el paso 10.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

2. Pulse YES (Sl) paraseguir. Lapantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) vy
NEXT (SIGUIENTE).

3. Pulsey suelte NEXT (SIGUIENTE) para avanzar hasta
el nombre de café que se desea modificar.

4. Pulsey suelte MODIFY (MODIFICACION). La pantalla
visualizara BREW 0Z (ONZAS DE PREPARACION DE
CAFE)

5. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

6. Pulsey suelte YES (Sl). La pantalla visualizara BREW
0Z (ONZAS DE PREPARACION DE CAFE)

7. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

8. Pulse y suelte YES (SI). La pantalla visualizara SET
PULSE BREW (AJUSTE DE PREPARACION POR
PULSOS)

9. Pulse y suelte NO. La pantalla visualizara SET
PREINFUSION (AJUSTE DE PREINFUSION)

10. Pulse YES (SI) paraseguir. Lapantallaahoravisualizard
ON TIME y una luz de tanda estara destellando.

11. Mediante el uso de (-) y (+), fije la cantidad de agua de
preparacion de café que inicialmente mojara de
antemano los granos para ese volumen de tanda en
particular.

12. Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
hastaque los tres volimenes de tandas estén ajustados.

13. Al finalizar, pulse DONE (DISPUESTO). En la pantalla
se visualizara ahora OFF TIME (TIEMPO APAGADO) y
una luz de tanda estara destellando.

14. Mediante el uso de (-) y (+), fije el tiempo que se
retrasara el ciclo de preparacion de café (luego que el
ciclo de remojo de antemano de los granos finalice)
antes de reanudar la preparacion de café.

15. Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
hasta que lostres volimenes de tandas estén ajustados.

16. Alfinalizar, pulse DONE (DISPUESTO). Se visualizaran
enpantallael TIEMPO DE CONEXION y DESCONEXION
(ONy OFF TIMES) que se ingresaron para cada tanda
en particular.

17. Luego de 5 segundos de retraso, la pantalla visualizara
3 BATCHES DONE? (;3 TANDAS DISPUESTAS?) De
no estar las tres tandas completas, pulse NO para
regresar a SET PREINFUSION (AJUSTE DE
PREINFUSION), y repita los pasos del 10 al 14.

18. Silastrestandas estan listas, pulse YES (SI). Esto nos
llevaraalasiguiente funcion, SET DRIP TIME (AJUSTE
DE TIEMPO DE GOTEO). Otra alternativa es pulsary

soltar cualquier boton ubicadoenlaparte delantera

de la cafetera para salir de AJUSTE DE PREINFUSION
y regresar a la PANTALLA PRINCIPAL.

SALE HACIA LA | ° |
SIGUIENTE PANTALLA =—!
DE FUNCION

e
—e

[ ° | ° | } AVANZRARA POR TODOS
? LOS NOMBRES DE CAFE
|  PROGRAMADOS EN LA

MEMORIA DE LA CAFETERA

PANTALLA DESPLEGADO PULSE
ONZAS DE PREPARACION: XX.XX DISPUESTO
¢3 TANDAS DISPUESTAS? Sl
% DE DERIVIVACION XX.XX DISPUESTO
¢3 TANDAS DISPEUSTAS? Sl
¢AJUSTE DE PREPARACION POR PULSO? NO

———

11 1)

I

AVANZA A LA
SIGUIENTE | ° | ? }
PANTALLA

CUANDO SE MUESTRA EL ULTIMO
NOMBRE DE CAFE EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA, SE SALDRA AL
PULSAR NEXT (SIGUIENTE) Y LA
PANTALLA MOSTRARA:

Ijt
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o
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DEMORA 5 SEG.

CONSULTE MODIFICACION
DE TIEMPOS DE GOTEO,
EN LA PAGINA 25
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

TIEMPO DE GOTEO (ahora también visualizado en
unidades de embudo “sin” traba

Esta funcion permite el ajuste o modificacion de las
trabas de los embudos para permanecer enganchadas
después de finalizar un ciclo de preparacion de café. Esto
asegura que el embudo no pueda retirarse hasta que el
liquido se haya vaciado fuera del embudo
Procedimiento de modificacion de tiempos de goteo:
Rango: APAGADO hasta 10 minutos paralostresvolimenes
de tanda.

NOTA: Sila cafetera ya se encuentra en la pantalla de DRIP

TIMES (TIEMPO DE GOTEOQ), no serd necesario seguir los

pasos del 1 al 10 de esta seccion, y continte directamente

con el paso 11.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse el boton ®
hasta que la pantalla visualice REVIEW RECIPES
(REVISION DE RECETAS).

2. Pulse YES (Sl) paraseguir. Lapantallaahoravisualizara
NO-NAME LEFT (SIN NOMBRE A LA 1ZQ.), junto con
MODIFY (MODIFICACION) SHOW (MUESTRA) vy
NEXT (SIGUIENTE).

3. Pulsey suelte NEXT (SIGUIENTE) para avanzar hasta
el nombre de café que se desea modificar.

4. Pulsey suelte MODIFY (MODIFICACION). La pantalla
visualizara BREW 0Z (ONZAS DE PREPARACION DE
CAFE)

5. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

6. Pulsey suelte YES (Sl). La pantalla visualizara BREW
0Z (ONZAS DE PREPARACION DE CAFE)

7. Pulse y suelte DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?)

8. Pulse y suelte YES (SI). La pantalla visualizara SET
PULSE BREW (AJUSTE DE PREPARACION POR
PULSOS)

9. Pulse y suelte NO. La pantalla visualizara SET
PREINFUSION (AJUSTE DE PREINFUSION)

10. Pulse y suelte NO. La pantalla ahora visualizara DRIP
TIME (TIEMPO DE GOTEO), junto con la palabra OFF
(DESACTIVADQ), o junto con un tiempo. También
estara destellando una luz de tanda.

11. Mediante (-) y (+), ajuste el tiempo desde que el
solenoide de la cafetera se desactiva hasta que tiene
lugar el goteo para ese volumen de tanda.
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NOTA: Ajuste a OFF (DESACTIVADO) para evitar que se
tranquen las trabas de los embudos (para desactivar esta
funcidn) para un volumen de tanda particular. Para ajustar
en DEACTIVADO (OFF), pulse y suelte (-) hasta que se
visualice OFF.

12. Cuando finalice, pulse otro volumen de tanda y repita
el paso 11 hasta que los tres volimenes de tandas
estén ajustados.

13. Al finalizar, pulse DONE (DISPUESTO). La pantalla
visualizara 3 BATCH SIZES DONE? (;3 TANDAS
DISPUESTAS?).

14. Si las tres tandas son correctas, pulse YES (SI). La
pantalla visualizara el nombre del sabor de café que se
esta programando (modificando) junto con SETUP
COMPLETE (SE COMPLETO AJUSTE).

15. Luego de 5 segundos de espera, la pantallaavanzara al
siguiente nombre de café en lamemoria de la cafetera.
Sino hay otros nombres de café presentes, la pantalla
mostrara THAT WAS THE LAST RECIPE (ESTA FUE LA
ULTIMARECETA), y regresaraala pantallade REVIEW
RECIPES (REVISION DE RECETAS).

SALE HACIA LA

AVANZRARA POR TODOS
LOS NOMBRES DE CAFE

PROGRAMADOS EN LA
MEMORIA DE LA CAFETERA

PANTALLA DESPLEGADO PULSE
ONZAS DE PREPARACION: XX XX DISPUESTO
¢3 TANDAS DISPUESTAS? S|
% DE DERIVIVACION XX.XX DISPUESTO
¢3 TANDAS DISPEUSTAS? S|
¢AJUSTE DE PREPARACION POR PULS0? NO
¢AJUSTE DE PRE-INFUSION? NO

b L1 9

CUANDO SE MUESTRA EL OLmivo
NOMBRE DE CAFE EN LA MEMORIA
DE LA CAFETERA, SE SALDRA AL
PULSAR NEXT (SIGUIENTE) Y LA
PANTALLA MOSTRARA:

-
o T T ¢
SALE AL SIGUIENTE NOMBRE DE
CAFE EN LA MEMORIA DE LA
@ ] ¢

CAFETERA SI NO HAY OTROS
NOMBRES DE CAFE INGRESADOS

EN LA MEMORIA DE LA CAFETERA,
— v
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

COPIA DE AJUSTES (SOLO AJUSTES DE CAFE SIN
NOMBRE)
Esta funcion se usa para transferir todos los ajustes de la
cafetera desde un sabor de café SIN NOMBRE (NO NAME)
programado en un lado de la cafetera hacia el otro. Un café
SIN NOMBRE es un sabor que no esta en la memoria del
molino o es lo que aparece Si no usa un Smart Funnel®.

Porejemplo, unavez que los 3 volimenes de tanda del
ladoizquierdo se programaron (volumenes de preparacion
de café, porcentajes de derivacion, preparacion de café por
pulsos, tiempos de preinfusion, y tiempos de goteo) para
uncafé SINNOMBRE en particular, todos los datos pueden
transferirse desde el lado izquierdo de la cafetera al lado
derechoenun paso. Los datos también pueden transferirse
del derecho al izquierdo, si el lado derecho fue el lado de
preparacion inicial. Esto resulta en menos tiempo de
preparacion.

Si se requieren dos ajustes SIN NOMBRE (NO NAME)
diferentes, uno enlaizquierday otro en el lado derecho, no
se aconseja el uso de esta funcion.

Procedimiento de copia de ajustes:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET RECIPES (AJUSTE
RECETAS). Suelte el boton ® . Pulse y mantenga
pulsado el boton de ® hasta que se visualice en la
pantalla COPY SETTINGS (COPIA DE AJUSTES)

SALE HACIA LA

Pulse YES en esta pantalla La pantalla visualizara LEFT
>>> RIGHT. (IZQUIERDA >>> DERECHA.)
Silaprogramacioninicial se realizd en el lado izquierdo
de la cafetera, pulse YES La pantalla visualizara ARE
YOU SURE? (;ESTA SEGURO?)

Si esta seguro que los datos deben transferirse desde
la izquierda a la derecha, pulse YES La pantalla
visualizara entonces TRANSFER COMPLETE (SE
COMPLETO TRANSFERENCIA), y automaticamente
avanzara a la siguiente pantalla de funcidn.

Pulse NO en la pantalla LEFT >>> RIGHT (IZQUIERDA
>>> DERECHA), si la programacion se hizo en el lado
derechoysedeseatransferirdeladerechaalaizquierda.
La pantalla mostrara entonces LEFT <<< RIGHT (
IZQUIERDA <<< DERECHA)

Silaprogramacioninicial se realizé en elladoizquierdo
de la cafetera, pulse YES La pantalla visualizara ARE
YOU SURE? (;ESTA SEGURQ?)

S| los datos deben transferirse de la derecha a la
izquierda, pulse YES Después que los datos se
transfieren, la pantalla visualizara TRANSFER
COMPLETE (SE COMPLETO TRANSFERENCIA) Esto
aparecerapor3segundos, después saldraalasiguiente
pantalla de funcion Los ajustes de preparacion de para
todos los sabores de café no son los mismos enambos
lados de la cafetera, solo se transfirieron los ajustes de
café SIN NOMBRE (NO NAME)

SIGUIENTE PANTALLA
DE FUNCION

COPIA AJUSTES DE LADO
IZQUIERDO HACIA
EL LADO DERECHO

COPIA AJUSTES DE LADO
DERECHO HACIA EL
LADO IZQUIERDO

(o
C®

[+ 1 1)

—

SALE HACIA LA P2298
SIGUIENTE PANTALLA
DE FUNCION
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FUNCIONES DE PROGRAMACION - NIVEL 2 (cont.)

ACTIVACION DE ADVERTENCIAS?

Esta funcion permite al operador elegir si mostrar en
pantalla los mensajes de advertencia que se ingresaron a
la cafetera con una TARJETA DE ADVERTENCIAS (AD
CARD)

[. o o]

P2301

Procedimiento para Activar /Desactivar Advertencias:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice enla pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® Pulse y suelte el
boton ® hasta que la pantalla visualice ENABLE ADS.
(ACTIVACION DE ADVERTENCIAS) YES (SI) o NO
estaran destellando para indicar la seleccion actual

2. Pulseysuelte el boton NO para desactivar esta funcion
(no se mostraran advertencias en la pantalla), o:

3. Pulsey suelte el boton YES para activar esta funcion
(se mostraran advertencias en la pantalla).

4. AL finalizar, pulse y suelte DONE (DISPUESTO) para
salvar el nuevo ajuste, salgade lafuncion ACTIVACION
DE ADVERENCIAS (ENABLE ADS) hacia la nueva
pantalla de funcion, SET TEMP (AJUSTE DE
TEMPERATURA). Otra alternativa es pulsar y soltar

cualquier boton ubicado en el panel de

interruptores delantero para salir de ACTIVACION DE
ADVERTENCIAS y regresaralaPANTALLA PRINCIPAL.

SET TEMP (AJUSTE DE TEMP) — Rango: 185°F (85°C) to
205°F (96°C)

Estafuncion permite al operador ajustar latemperatura
del agua de preparacion de café en el tanque. También
ajusta la temperatura de distribucion de la llave del agua
caliente.

[o .

[ ] ] P2302

Procedimiento para ajuste de preparacion de café:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton Pulse y suelte el
boton ® hasta que la pantalla visualice SET TEMP
(AJUSTE DE TEMP).
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2. Para ajustar la temperatura de preparacion de café,
pulse (-) para descender o (+) para aumentar la
temperatra de preparacion.

3. Al finalizar, pulse y suelte DONE (DISPUESTO) para
salvar el nuevo ajuste, salga de la funcion AJUSTE DE
TEMP (SET TEMP) hacia la nueva pantalla de funcion,
SET READY (AJUSTE DE LISTO). Otra alternativa es

pulsar y soltar cualquier boton ubicado en el

panel de interruptores delantero para salir de AJUSTE
DE TEMP vy regresar a la PANTALLA PRINCIPAL.

SETREADY (AJSUTE DE LISTO) - Rango: 185°F (85°C) to
203°F (95°C)

Esta funcion permite al operador fijar la temperatura
minima permitida para comenzar un ciclo de preparacion.
Elrango puede ser desde 185°F (85°C) hasta 2°F inclusive
del AJUSTE DE TEMPERATURA (SET TEMP). El agua debe
estar a la temperatura de AJUSTE DE LISTO (SET READY)
0 mas alta para que la pantalla indique LISTA PARA
PREPARACION (READY TO BREW). Si el bloqueo de
preparacion de café estaactivado, el proceso de preparacion
no comenzara bajo esta temperatura de LISTO (READY)

NOTA: El limite superior es el ajuste del control de
temperatura del agua menos 2°F.

[ o o o ] pas3

Procedimiento para ajuste de temperatura de listo:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice enla pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse y suelte el
boton de ® hasta que se visualice en la pantalla SET
READY (AJUSTE DE LISTO).

2. Para ajustar la temperatura de listo, pulse (-) para
descender o (+) paraaumentar latemperatura de listo.

3. Al finalizar, pulse y suelte DONE (DISPUESTO) para
salvar el nuevo ajuste, salga de la funcion AJUSTE DE
LISTO (SET READY) y avance hacia la nueva pantalla
de funcion, REFILL (RELENO). Otra alternativa es

pulsar y soltar cualquier boton ubicado en el

panel de interruptores delantero para salir de AJUSTE
DE LISTO y regresar a la PANTALLA PRINCIPAL.

35058.80 050803



FUNCIONES DE PROGRAMACION - NIVEL 2 (cont.)

REFILL (RELLENO) —Rango: 0 a 155

Estafuncion permite al operador ajustarlasensibilidad
del circuito de relleno Esto es mayormente una funcion de
localizacion y resolucion de fallas El agua en diferentes
zonas geograficas puedentener diferentes conductividades.
Regulando la sensibilidad del circuito de relleno, se le
permitird a la cafetera operar bajo diferentes condiciones

[ °® | ® | °® ] P2304
Procedimiento para ajustar el borde de sensibilidad
para rellenar el circuito:

NOTA: Asegurese que el agua en el tanque esté tocando la

sonda de releno.

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPES (AJUSTE
DE NUEVAS RECETAS). Suelte el boton ® Pulse y
suelte el boton ® hasta que la pantalla muestre REFILL
(RELLENO) y un nimero a ambos lados de la palabra.

2. Para regular el ajuste del umbral, pulse (-) para
descender o (+) para aumentar el ajuste.

NOTA: Aseglrese siempre que el numero de la derecha es
mas largo que el de la izquierda cuando el agua esté en
contacto con la sonda de relleno en el tanque

3. Cuando finalice, pulse y suelte DONE (DISPUESTO).
Esto salva los nuevos ajustes y avanza a la siguiente
pantalla de funcién, L SPRAY 0Z/M (ROCIADO EN
ONZAS/M 1ZQUIERDO). Otra alternativa es pulsar y

soltar cualquiera de los botones ubicados en el

panel de interruptores delantero parasalirde RELLENO
y regrear a PANTALLA PRINCIPAL.

L/R SPRAY 0Z/M (ROCIADO EN ONZAS/M 1ZQUIERDO/
DERECHO)

Esta funcion permite al operador ver o ingresar la
velocidad de flujo actual que esta saliendo de la cabeza de
rociado para cada lado de la cafetera. Esto NO se usa para
cambiar la velocidad del flujo actual, sino para informar al
controladorinterno cuan rapido fluye el agua. La unidad de
medicion es en onzas por minuto (0Z/M).

[. | ° | ° ] P2606
Procedimiento para regular el ajuste de velocidad de
flujo:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ®. Pulse y suelte el
boton ® hasta que el monitor muestre L BYPS 0Z/M
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(DERIVACION EN ONZAS /M IZQUIERDO). El nimero
representa lo que la cafetera piensa que es el valor de
la valvula de flujo en onzas por minuto.

2. Silavelocidad de flujo actual de la cabeza de rociado
se conoce, pero es diferente que el numero en la
pantalla, use los botones (-) y (+) para ingresar la
velocidad de flujo correcta por minuto.

3. Pulse y suelte el boton de ® hasta que se visualice en
la pantalla R BYPS 0Z/M (DERIVACION EN ONZAS /M
DERECHO) y repita 1y 2 para la valvula de derivacion
dellado derecho. Cuando finalice, pulse y suelte DONE
(DISPUESTO). Esto salva los nuevos ajustes y avanza
a la siguiente pantalla de funcion, L BYPS 0Z/M
(DERIVACION EN ONZAS/M 1ZQUIERDO). Otra

alternativa es pulsary soltar el boton ubicado en

el panel de interruptores delantero para salir de R
SPRY 0Z/M (ROCIADOEN 0Z/M DERECHO)y regresar
a PANTALLA PRINICIPAL.

L/R BYPS 0Z/M (DERIVACION EN ONZAS/M IZQUIERDO/
DERECHO)

Esta funcion permite al operador ver o ingresar la
velocidad de flujo actual que esta saliendo de la cabeza de
derivacion para cada lado de la cafetera. Esto NO se usa
paracambiarlavelocidad del flujo actual, sino parainformar
al controlador interno cuan rapido fluye el agua. La unidad
de medicion es en onzas por minuto (0Z/M).

[. | d | b ] P2607

Procedimiento para regular el ajuste de velocidad de
flujo:

1. Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® Pulse y suelte el
boton ® hasta que el monitor muestre L BYPS 0Z/M
(DERIVACION EN ONZAS /M 1ZQUIERDO). El numero
representa lo que la cafetera piensa que es el valor de
la valvula de flujo en onzas por minuto.

2. Silavelocidad deflujoactual delavalvulade distribucion
se conoce, pero es diferente que el numero en la
pantalla, use los botones (-) y (+) para ingresar la
velocidad de flujo correcta en onzas por minuto.

3. Pulse y suelte el boton de ® hasta que se visualice en
la pantalla R BYPS 0Z/M (DERIVACION EN ONZAS /M
DERECHO) y repita 1y 2 para la valvula de derivacion
del lado derecho. Cuando finalice, pulse y suelte el
boton DONE (DISPUESTO) Esto salva los ajustes y
avanza a la siguiente pantalla de funcion, CALIBRATE
FLOW (REGULACION DE FLUJO). Otra alternativa es

pulsarelbotdn ubicadoenel paneldeinterruptores

delantero para salir de BYPS 0Z/M (DERIVACION EN
ONZAS /M) y regresar a la PANTALLA PRINCIPAL.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

REGULACION DE FLUJO

Esta funcion permite al operador ingresar la velocidad

de flujo actual saliente de la cabeza de rociado y de
derivacion para cada lado de la cafetera dispensando a
ambas cafeteras un minuto por separado. Los volimenes
se ingresan entonces en onzas por minuto (0Z/M)

Procedimientos para regular la velocidad de flujo de la
cabeza de rociado:

1.

Pongaunrecipiente, perfectamente graduado en onzas,
y con una capacidad minima de 60 onzas, debajo del
embudo del lado de la cafetera que se vaya a regular.
Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse y suelte el
boton ® hasta que se visualice en la pantalla CALIBRATE
FLOW ?. (;REGULACION DE FLUJO?).

Pulsey suelte YES paraavanzar ala pantalla de funcion
SPRAY HEAD CAL? (;,REGULACION DE CABEZA DE
ROCIADO?) (Pulsando NO en la pantalla de
REGULACION DE FLUJO, avanza alasiguiente pantalla
de funcion, BREW COUNTERS (CONTADORES DE
PREPARACION)

Pulse y suelte el boton YES. La pantalla visualizara
CONTAINER READY? (RECIPIENTE LISTO?) Si el
recipiente esta bajo el embudo, pulse YES La pantalla
visualizara CALIBRATE SPRAY .. (REGULACION DE
CABEZA DE ROCIADO) PRESS BREW TO START
(PULSE PREPARACION PARA COMENZAR)

Pulse y suelte el botdn ﬂ en el lado que se quiere

regular. La pantalla visualizara CALIBRATE SPRAY ..
(REGULACION DE CABEZA DE ROCIADO) 60 SEG.
PARA FINALIZAR. El temporizador de 60 segundos
contara regresivamente a cero. Cuando el contador
llega a cero, la pantalla cambiard a LEFT (IZQUIERDA)
0 RIGHT (DERECHA) 0Z., junto con un nimero
expresado en onzas por minuto.

Mida la cantidad de agua en el recipiente y usando los
botones (-) o (+), regule la cantidad en la pantalla para
que coincida con la cantidad en el recipiente. Después
pulse DONE (DISPUESTO)

La pantalla visualizara ahora NEW L o R SPRY FLOW
(NUEVO FLUJO DE ROCIADO 1|0 D), junto con la
velocidad de flujo correcta de derivacion en onzas por
minuto Luego de 5 segundos, la pantalla regresara a
CALIBRATE FLOW (REGULACION DE FLUJO)

Para salir del programa de REGULACION DE FLUJO,
pulse NO paraavanzaralasiguiente pantalla de funcion,

o pulse y suelte el boton ubicado en el panel de

interruptores delantero para salir de la funcion
REGULACION DE FLUJO y regresar a PANTALLA
PRINCIPAL.

Repita pasos 1 -8 cuando regule el otro lado.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)
REGULACION DE FLUJO (cont.)

Procedimientos para regular la velocidad de flujo de
derivacion:

1.

Pongaunrecipiente, perfectamente graduado en onzas,
y con una capacidad minima de 60 onzas, debajo del
embudo en la cafetera que se vaya a regular.

Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® . Pulse y suelte el
boton ® hasta que se visualice en la pantalla
CALIBRATE FLOW ? (;REGULACION DE FLUJO?).
Pulsey suelte YES paraavanzar ala pantalla de funcion
SPRAY HEAD CAL? (;REGULACION DE CABEZA DE
ROCIADO?) (Pulsando NO en la pantalla de
REGULACIONDEFLUJO, avanzaalasiguiente pantalla
de funcion, BREW COUNTERS (CONTADORES DE
PREPARACION)

Pulse y suelte NO para avanzar a la pantalla de funcion
BYPASS CALIBRATION (REGULACION DE
DERIVACION)

Pulse y suelte el boton YES. La pantalla visualizara
CONTAINER READY? (RECIPIENTE LISTO?). Si el
recipiente esta bajo el embudo, pulse YES. La pantalla
visualizara La pantallavisualizara CALIBRATE BYPASS
(REGULACION DE DERIVACION).. PRESS BREW TO
START (PULSE PREPARACION PARA COMENZAR).

Pulse y suelte el boton ﬂ en el lado que se quiere

regular. La pantalla visualizara CALIBRATE BYPASS
(REGULACION DE DERIVACION) .. 60 SEG. PARA
FINALIZAR. El temporizador de 60 segundos contara
regresivamente a cero. Cuando el contador llega a
cero, la pantalla cambiard a LEFT (IZQUIERDA) o
RIGHT (DERECHA) 0Z., junto con un numero
expresado en onzas por minuto.

Mida la cantidad de agua en el recipiente, y usando
(-) o (+), regule la cantidad en la pantalla para que
coincida con la cantidad en el recipiente. Después
pulse DONE (DISPUESTO)

La pantalla visualizara ahora NEW L o R BYPS FLOW
(NUEVO FLUJO DE DERIVACION 10 D), junto con la
velocidad de flujo correcta de derivacion en onzas por
minuto. Luego de 5 segundos, la pantalla regresara a
CALIBRATE FLOW (REGULACION DE FLUJO)

Para salir de la funcion de REGULACION DE FLUJO,
pulse y suelte NO para avanzar a la siguiente pantalla

de funcion, o pulse y suelte el boton ubicado en

el panel de interruptores delantero para salir de la
funcion REGULACION DE FLUJO y regresar a
PANTALLA PRINCIPAL.

10. Repita pasos 1 - 9 cuando regule el otro lado.

SALE HACIA LA
SIGUIENTE PANTALLA ~—
DE FUNCION

SE PULSO PREPARACION

CUENTE REGRESIVAMENTE
HASTA CERO

DESPUES DE 1 MINUTO

1ZQ. o DER.

P2609
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

CONTADORES DE PREPARACION

Esta funcion permite al operador llevar la cuenta del

nimero de ciclos completados en el lado igsquierdo, en el
lado derecho, y el total de ambos combinados. Se dispone
de tres contadores reajustables, y un contador de vida que
no reajustable.

SALE HACIA LA —— { T | ° | T J

SIGUIENTE PANTALLA
DE FUNCION
REAJUSTEA

CONTADOR
IZQUIERDO

REAJUSTEA

ﬂ—» CONTADOR
DERECHO

REAJUSTEA AMBOS
CONTADORES EL
IZQUIERDO Y EL DERECHO

P2308

Procedimientos para ver / reajustar los contadores de
preparacion:

1.

Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® Pulse y suelte el
boton de ® hasta que se visualice en la pantalla BREW
COUNTERS (CONTADORES DE PREPARACION).
Para avanzar a la siguiente funcion, pulsar NO en esta
pantalla Pulse YES para ver el primer contador de
preparacion (izquierda) Este namero representa los
ciclos de preparacion iniciados desde la dltima vez que
fue reajustado ese contador.

Para avanzar a otros contadores, pulse y suelte NEXT
Los cuatro contadores son los siguientes:
IZQUIERDO-total de preparaciones enellado izquierdo
(reajustable)

DERECHO - total de preparaciones en el lado derecho
(reajustable)

IZQUIERDO Y DERECHO - total de preparaciones de
los lados derecho e izquierdo conjuntamente
(reajustable)

IZQUIERDO Y DERECHO - total de preparaciones de
los lados derecho e izquierdo conjuntamente (no-
reajustable)

4. Para reajustar cualquiera de los contadores a cero
(excepto para el contador no reajustable), pulse y
suelte RESET (REAJUSTAR) en la pantalla en que se
visualiza ese contador en particular.

5. Cuandofinalice, pulse NEXT (SIGUIENTE) paraavanzar
por las pantallas de los contadores hasta que se
visualice en pantallaBREW COUNTERS (CONTADORES
DE PREPARACION). Pulse y suelte NO para avanzar a
la siguiente pantalla de funcion, o pulse y suelte

cualquiera de los botones que se encuentran en

el panel de interruptores delantero para salir del modo
de la funcion BREW COUNTERS (CONTADORES DE
PREPARACION) y regresar a MAIN SCREEN
(PANTALLA PRINCIPAL).

BLOQUEO DEL EMBUDO

Esta funcion permite al operador evitar el inicio de un
ciclo de preparacion si un Smart Funnel® no se puso
correctamente en los rieles del embudo.

[o o o]
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Procedimiento para ajustar el bloqueo de embudo:

1. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVA RECETA). Suelte el boton ® Pulse y suelte el
botén de ® hasta que se visualice en la pantalla
FUNNEL DETECT (DETECCION DE EMBUDO).

2. NOoYESdebenestardestellando paraindicar el ajuste
actual

4. Elija YES paraevitar la preparacion de café si un Smart
Funnel® no se puso correctamente en los rieles del
embudo. Si esta funcion esta activada y se intenta un
ciclo de preparacion de café con el embudo
incorrectamente ubicado, la pantalla mostrara, FUN-
NEL NOT IN PLACE, (EMBUDO FUERA DE POSICION),
hasta que uno esta en su lugar correcto.

5. Elija NO para permitir la preparacion sin que el Smart
Funnel® esté en su lugar. Esto se elige cuando se
prepara café con un embudo que no es el Smart
Funnel® (un embudo normal de preparacion).

6. Cuando finalice, pulse y suelte DONE (DISPUESTO)
Esto retendra los cambios, salga de esta pantalla de
funcion y avance a la siguiente. Otra alternativa es

pulsar cualquier boton ubicado en el panel de

interruptores delantero para salir de DETECCION DE
EMBUDO y regresar a la PANTALLA PRINCIPAL.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

HERRAMIENTAS DE SERVICIO

Esta funcion permite la prueba de componentes
individualesy la posibilidad de comprobar los interruptores
para suapropiado funcionamiento. Esta funcion también la
frecuencia de la bobina sensora del embudo (herramienta
de diagnostico solo para fines de localizacion y resolucion
de fallas). Pulsar NO avanzara hasta la funcion siguiente
FACTORY DEFAULTS (VALORES PREDETERMINADOS DE
FABRICA).

SIGUIENTE <—F ° T
FUNCION

[ 9

PULSE Y SUELTE EL l
~— SIMBOLO®

SIGUIENTE COMPONENTE
PARA PROBAR

J -
AVANZA A LA

SIGUIENTE
A PULSE Y SUELTE EL
FUNCION = SIMBOLO ®
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)
HERRAMIENTAS DE SERVICIO (cont.)

Probando componentes individuales (resultados):

Esto permitira al operador probar la operacion de
componentes individuales y salidas de la cafetera. Los
componentes que pueden probarse individualmente son
los siguientes:

Valvula de Preparacion Izquierda Left Brew Valve
Valvula de Derivacion Izquierda
Bloqueo de Embudo Izquierdo
Jarra Izquierda

Valvula de Preparacion Derecha
Valvula de Derivacion Derecha
Bloqueo de Embudo Derecho
Jarra Derecha

Valvula de Relleno
Calentadores de Tanque
Contactor de Calentador

Procedimiento de prueba de componentes (salidas):

1. Ubique embudos de preparacionenlosrieles deambos

lados de la cafetera.

Pongaunajarradebajo de cadaembudo de preparacion.

Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se

visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE

NUEVARECETA). Suelte elboton®. Continte pulsando

y soltando el boton hasta que aparezca SERVICE

TOOLS (HERRAMIENTAS DE SERVICIO).

4. Pulse YES para ejecutar pruebas en diferentes
componentesy salidas dentro de la cafetera. Para salir
de esta pantalla y avanzar a la siguiente pantalla de
funcion, pulsar NO.

5. La pantalla visualizara TEST OUTPUTS (PRUEBA DE
SALIDAS).

6. Pulsey suelte YES (SI). La pantalla visualizara LEFT
BREW VALVE (VALVULA DE PREPARACION
IZQUIERDA). ) )

7. Para probar la VALVULA DE PREPARACION

[ZQUIERDA, pulse ON (ACTIVAR). Si la valvula de

preparacion funciona, el agua debe correr desde e lado

de preparacion de café izquierdo.

Pulse OFF (desactivar) parafinalizar el pasaje de agua.

Pulse NEXT (SIGUIENTE) para avanzar al siguiente

componente que va a ser probado.

2.
3.

© oo

NOTA: Para saltear la prueba de algin componente, pulse
NEXT (SIGUIENTE) para avanzar a la siguiente, sin probar
el componente anterior.

10. Paraprobarla VALVULA DE DERIVACION IZQUIERDA,
pulse ON (ACTIVAR). Si la valvula de derivacion
funciona, el agua debe correr desde la derivacion de
preparacion de café izquierda.

11. Pulse OFF (desactivar) parafinalizar el pasaje de agua.
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12. Pulse NEXT (SIGUIENTE) para avanzar al siguiente
componente que va a ser probado.

13. ParaprobarlaBLOQUEARELEMBUDO DE IZQUIERDO,
pulse ON (ACTIVAR). Si el bloqueo de embudo estéa
operativo, la traba bajara para sostener el embudo en
su lugar

14. Pulse OFF para retraer la traba del embudo

15. Pulse NEXT (SIGUIENTE) para avanzar al siguiente
componente que va a ser probado

16. Sigalos pasos7al 15 paraprobarlos componentes del
lado derecho. )

17. Para probar la VALVULA DE RELLENO, pulse ON
(ACTIVAR). Si la valvula de relleno esta operativa, se
podra esuchar el sonido de la véalvula operando.

18. Pulse OFF (desactivar) para finalizar la prueba de la
valvula de relleno.

19. Pulse NEXT (SIGUIENTE) para avanzar al siguiente
componente que va a ser probado.

20. Paraprobarlos CALENTADORES DE TANQUE conecte
un voltimetro a cada calentador de tanque para
comprobar el voltaje.

21. Pulse ON. En los terminales del calentador deben estar
presentes los voltajes correctos.

22. Pulse OFF (desactivar) para finalizar la prueba de los
calentadores de tanque.

NOTA: El calentador de tanque se desactivara

automaticamente sise lo dejademasiado tiempo encendido.

23. Después de probar el calentador de tanque, pulse
NEXT para avanzar a la siguiente prueba 24. El
CONTACTOR DE CALENTADOR se usa solo en ciertos
modelos. Compruebe el diagrama de la maquina para
verificar siel contactor se encuentra presente. Conecte
unvoltimetroal calentador del tanque que esta operado
por el contactor y pulse ON para comprobar que el
voltaje correcto se encuentra presennte. Pulse OFF y
confirme que el voltaje es cero.

25. Pulse NEXT pararegresara TESTOUTPUTS (PRUEBAS
DE SALIDAS).

26. Para quitar SERVICE TOOLS (HERRAMIENTAS DE

SERVICIO), pulse y suelte el boton ubicado en el

panel de interruptores delantero. La pantalla volvera a
PANTALLA PRINCIPAL.

Procedimiento para probar interruptores:

Esta funcion permite al operador probar
individualmente la operatividad de los interruptores del
panel delantero.

1. Ubique embudos de preparacionenlosrieles deambos
lados de la cafetera.

2. Pongaunajarradebajode cadaembudo de preparacion.

3. Pulsey mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice enla pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE

NUEVARECETA). Suelte elboton®. Continte pulsando

y soltando el boton ® hasta que aparezca SERVICE

TOOLS (HERRAMIENTAS DE SERVICIO).
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)
HERRAMIENTAS DE SERVICIO (cont.)

4.

Pulse YES para ejecutar pruebas en diferentes
componentesy salidas dentro de la cafetera (Para salir
de esta funcion y avanzar a la siguiente pantalla de
funcion, pulsar NO.)

La pantalla visualizara TEST OUTPUTS (PRUEBA DE
SALIDAS)

En la pantalla de PRUEBA DE SALIDAS (TEST
OUTPUTS), pulse NO. Esto avanza hasta TEST
SWITCHES (PRUEBA DE INTERRUPTORES)

Para avanzar a la siguiente funcion, pulsar NO en esta
pantalla Pulse YES en la pantalla de PRUEBA DE
INTERRUPTORES (TEST SWITCHES) para probar los
interruptores. La pantalla visualizara NOTHING
PRESSED (NO SE PRESIONO NADA)

Desde esta pantalla, pulse cualquiera de los
interruptores del frente de la cafetera. Mientras que el
interruptor se pulsa, la pantalla muestra el nombre del
interruptor. Si el nombre no aparece, 0 permanece
después que se solto el interruptor, el mismo esta
defectuoso. Cada interruptor puede probarse de esta
manera.

Después que todos los interruptores fueron probador,
pulsey suelte cualquier botdn ® ubicado en el panel de
interruptores delantero. Esto saldra de PROBAR
INTERRUPTORES y regresara a PANTALLA
PRINCIPAL.

Procedimientos para probar la frecuencia de la bobina:

1.

2.

Ubique embudos de preparacion enlosrieles deambos
lados de la cafetera.
Pongaunajarradebajo de cadaembudo de preparacion.

3. Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET NEW RECIPE (AJUSTE DE
NUEVARECETA). Suelteelboton®. Continte pulsando
y soltando el boton ® hasta que aparezca SERVICE
TOOLS (HERRAMIENTAS DE SERVICIO).

4. Para salir de esta pantalla y avanzar a la siguiente
pantalla de funcion, pulsar NO Pulse YES para ejecutar
pruebas en diferentes componentes y salidas dentro
de la cafetera.

5. La pantalla visualizara TEST OUTPUTS (PRUEBA DE
SALIDAS).

6. En la pantalla de PRUEBA DE SALIDAS (TEST
OUTPUTS), pulse NO. Contintes pulsando y soltando
NO hasta que la pantalla muestre TEST FREQUENCY
(PRUEBA DE FRECUENCIA).

7. Pulse y suelte YES (SI). La pantalla mostrarad la
frecuencia de los circuitos de bobinas sensoras. Esto
s para usar como servicio de diagnostico cuando se
hace localizacion y resolucion de fallas sobre este
circuito.

8. Después que las bobinas fueron probadas, pulse y

suelte cualquier boton ubicado en el panel de

interruptores delantero. Esto saldra de TEST
FREQUENCY (PUEBA DE FRECUENCIA) y redresara a
PANTALLA PRINCIPAL.

NOTA: Si el operador desea probar mas de una funcion en
la seccion HERRAMIENTA DE SERVICIOS(SERVICE
TOOLS) (salidas, interruptores, jarras, o frecuencia de
bobina), no serd necesario salir del programa. Use el
diagrama de flujo de HERRAMIENTES DE SERVICIO
(SERVICE TOOLS) para navegar hacia una funcion en
particular.
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FUNCIONES DE PROGRAMACION — NIVEL 2 (cont.)

FACTORY DEFAULTS (VALORES PREDETERMINADOS DE
FABRICA)

Estafuncion permite al operador borrar la totalidad de

la recetas antes ingresadas y los mensajes de advertencia.
Los valores predeterminados de fabrica reemplazaran ala
totalidad de los ajustes previos.

SALIDA «—

'
—o
°
-
~—

Y
s -— |

REEMPLAZO
P2312

Procedimiento para ajustar valores predeterminados de
fabrica:

1.

Pulse y mantenga pulsado el boton de ® hasta que se
visualice en la pantalla SET RECIPES (AJUSTE
RECETAS). Suelte el boton ® . Pulse y suelte el botdn
®hasta que la pantalla visualice FACTORY DEFAULTS.
(VALORES PREDETERMINADQS DE FABRICA)

Para regresar a PANTALLA, pulse NO en esta pantalla
Pulse YES parareemplazarlos valores predeterminados
Esto avanza a WILL REPLACE ALL BREWING SET-
TINGS (REEMPLAZARA TODOS LOS AJUSTES DE
PREPARACION) Esta pantalla alternara con ARE YOU
SURE? (¢ESTA SEGURO?)

Si pulsa NO en la pantalla de confirmacion, regresara
a PANTALLA PRINCIPAL, sin reajustar los valores de
preparacion de café a los de valores predeterminados.
Pulse YES para cargar todos los valores
predeterminados. Estoregresaraentoncesa PANTALLA
PRINCIPAL, y los valores predeterminados de fabrica
reemplazarantodos valores ingresados anteriormente
NO reajusta el contador de suma de Preparacion.

VALORES PREDETERMINADOS DE FABRICA

Bloqueo de Preparacion

VOLUMENES DE PREPARACION:
Tanda Corta
Tanda Media
Tanda Larga

PORCENTAJE DE DERIVACION:
Tanda Corta
Tanda Media
Tanda Larga

PREPARACION POR PULSOS:
Tanda Corta

Tanda Media

Tanda Larga

TIEMPOS DE PRE-INFUSION:
Tanda Corta

Tanda Media

Tanda Larga

TIEMPOS DE GOTEO:

Tanda Corta

Tanda Media

Tanda Larga

ACTIVAR ADVERTENCIAS
TEMPERATURA DE PREPARACION
TEMPERATURA DE LISTO
RELLENO

ROCIADO (0Z /MINUTO)
BYPASS (0Z /MINUTO)

DETECCION DE EMBUDO

Pagina 36

S

1.814,37 g.
128 0z
192 oz

0%
0%
20%

:20 (1st conex)
:15 (descon)
:05 (ult. conex)
1:00 (1st conex)
:10 (descon)
:20 (alt. conex)
140 (1st conex)

:15 (descon)
:20 (ult. conex)

DESC
DESC
DESC

1:00

1:30

2:00

S

205°F (96°C)
195°F (91°C)
0-155

53

48

S
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LOCALIZACION Y SOLUCION DE PROBLEMAS

Se suministra la guia de localizacion y solucion de problemas para sugerir probables causas y soluciones para los
problemas encontrados. Si el problema permanece después de agotar los pasos de localizacion y solucion de problemas,
comuniquese con el Servicio de Departamento Técnico de Bunn-0-Matic.

La inspeccion, prueba, y reparacion de equipamiento eléctrico debe llevarse a cabo solamente por personal de
servicio calificado.

Todos los componentes electronicos tienen salidas de 120-240 CAy CC de bajo voltaje en sus terminales. Acortar
los terminales o la aplicacion de voltajes externos pueden resultar en una falla de tablero.

Es poco probable que la placa de circuito electronico funcione intermitentemente. La falla de la placa sera
normalmente permanente. De ocurrir intermitencias, la causa probablemente sea el contacto de un interruptor o
una pérdida de conexion en un terminal o engarzadura.

El retiro del solenoide requiere la interrupcion del suministro de agua de la valvula. Pueden resultar dafios si los
solenoides se activan por mas de diez minutos sin un suministro de agua.

Seconsejael uso dellavesinglesas cuando las conexiones de tuberias estén apretadas o flojas. Esto ayudard a evitar
los giros y torcimientos en la tuberia.

Asegurese que todas las conexiones de latuberia estén selladas y 1as conexiones eléctricas estén firmes y aisladas.
Esta cafetera se caliente todo el tiempo. No lo use cerca de combustibles.

ADVERTENCIA

Pantalla Desplegada

Exercise extreme caution when servicing electrical equipment.

Desconecte la cafetera de la fuente de alimentacion cuando se esté reparando, excepto cuando se especifiquen
pruebas eléctricas.

Siga los procedimientos de servicio recomendados.

Vuelva a poner todos las protectores y reemplace los avisos de seguridad.

Causa possible Procedimientos de resolucidn

1. Rebose vaso lleno de agua.

1. EIl SMART FUNNEL® no esta
completamente colocado en los
rieles del embudo.

2.Noseencuentraenusoun SMART
FUNNEL®, y la funcion de
DETECCION DE EMBUDO esta
activada (ON).
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Vacie vaso

Coloque el embudo para que el sen-
sor que directamente debajo de la
bobina sensora en la cafetera.

Desactive lafuncion DETECCION DE

EMBUDO. Consulte la pagina 31 para
su procedimiento.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Pantalla Desplegada

Causa possible

1. La temperatura del agua en el
tanque no tiene el AJUSTE DE
TEMPERATURA DE LISTO.

1. El embudo de la cafetera no se
retird después que el ciclo de
preparacion anterior finalizo.

1. Se quitd el embudo de la cafetera
de su posicion después que el ciclo
de preparacion de café habia
comenzado.
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Procedimientos de resolucion

(a) Espere que la cafetera caliente
hasta la temperatura adecuada.

(b) Desactive la funcion BLOQUEO
DE CAFETERA. Consulte la pagina
10 para su procedimiento.

Retire el embudo, compruebe el
contenido, y coloque nuevamente
en los rieles de embudo.

0

Pulse PREPARACION para iniciar
un ciclo de preparacion sin quitar el
embudo.

Parareanudar preparacion, coloque
correctamente el embudo y pulse
nuevmanete ~ PREPARACION
(BREW). El ciclo de preparacion se
reactivara desde el punto en que fue
interrumpido.

0

Pulse ACTIVA / DESACTIVA (ON/
OFF) para finalizar el ciclo.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)
Pantalla Desplegada Causa possible Procedimientos de resolucidn

1. Se pulsé el interruptor de Para reanudar preparacion, pulse

ACTIVADO /DESACTIVADO (ON/ nuevamente  PREPARACION

OFF) después queelcicloempezara. (BREW). El ciclo de preparacion se
reactivara desde el punto en que fue
interrumpido.

0
Pulse ACTIVA / DESACTIVA (ON /

OFF) para finalizar el ciclo de
preparacion.

1. Falla de Calentador de Tanque Se Requiere Servicio
2. Falla del Tiristor Bidireccional Se Requiere Servicio

3. Falla del Tablero de Control / Se Requiere Servicio
Termistor
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Pantalla Desplegada Causa possible Procedimientos de resolucidn

1. Corte de agua en la cafetera Comprobar corte de suministro de
agua.

2. Falla de Valvula de Solenoide de  Se requiere servicio.
Entrada

3. Falla de Tablero de Control Se requiere servicio.

1. Cable(s) de Sonda Sensora de Compruebe cable y conexion de
Temperatura cortados o en falso ambos cables blanco y negro de la
contacto. sonda de temperatura.

1. Cable(s) de Sonda Sensora de Verifique que los cable(s) no estén
Temperatura en cortocircuito conla conectador entre dos superficies o
caja, 0 entre si. conectados entre si.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

El equipamiento no funciona.

El ciclo de preparacion no se inicia.

EL relleno automatico no funciona o
la pantalla muestra FILL TIME TOO
LONG (TIEMPO DE LLENADO
DEMASIADO LARGO)

Causa possible

1. No hay fuente de alimentacion o
el voltaje es incorrecto.

1. No hay agua

2. Interruptor de ENCENDIDO/

APAGADO

3. Interruptor de Preparacion

4. Valvula de Preparacion

5. Tablero de Control Electrénico

1. No hay agua

2. Golador de agua
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Procedimientos de resolucion

Mida el voltaje en el bloque terminal
es y verifique concuerda con el
voltaje especificado en la placa de
datos de la cafetera con +/- 10%.

Verifique la tuberia y valvulas de
corte.

Pruebe el interruptor de
ENCENDIDO/APAGADO. Consulte
los procedimientos para la prueba
de interruptores en la pagina 33.

Pruebe el interruptor de
PREPARACION. Consulte los
procedimientos para la prueba de
interruptores en la pagina 33.

Pruebe la vélvula de Preparacion
Consulte Prueba Individual de
Componentes en la pagina 33.

Reemplacelo por un tablero de con-
trol que sepa que funciona
correctamente.

Verifique la tuberia y valvulas de
corte.

(A) La direccion de la flecha de flujo
debe sefalar hacia la direccion de
flujo de agua.

(B) Retire el colador y verifique que

no haya obstrucciones. Destapelo o
reemplacelo Pagina 40.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

El relleno automatico no funciona o la
pantalla muestra FILL TIME TOO LONG
(TIEMPO DE LLENADO DEMASIADO
LARGO) (cont.)

El agua pasa al tanque continuamente
estando la cafetera desconectada de la
fuente de energia.

Causa possible

3. Ajuste de Sensibilidad o Sonda de

Relleno

4. Valvula de Relleno

9. Interruptor de Proteccion de
Rebose

6. Tablero de Control Electrénico

1. Valvula de relleno

Pagina 42

Procedimientos de resolucion

Verifique el ajuste sensibilidad Consulte
lafuncionde Relleno enlapagina 28. Si
elnimerotresdigitos delaizquierdaes
menor que el nimero de la derecha, la
maquina “cree” que esta llena y la
valvulade relleno debe estar cerrada. Si
el de la izquierda es mayor que el de la
derecha, entonces la valvula de relleno
se encenderd automaticamente para
llenareltanque. EInimerode laderecha
eselumbral de ajustey puede ajustarse
para compensar los caso de
condiciones extremas de agua: muy
pura, que esaguade baja conductancia
y requiere un ajuste mayor, mientras
que un alto contenido mineral, resulta
enaguadealtaconductanciay requiere
una ajuste menor. Observe que el
numero de la izquierda cambie desde
un volumen alto cuando el agua NO
estaencontactoconlasondade prueba
hacia un valor bajo cuando el agua. Sl
se encuentra en contacto con la sonda.
Para un mejor funcionamiento, el
numero derecho debe ajustarse a un
valor medio entre el nimero altoy bajo.
Antes de cambiar el ajuste, verifique
que la sonda de relleno se encuentra
libre de acumulaciones de restos y la
conexion a ella es segura.

Pruebe la valvula de Relleno. Consulte
Prueba Individual de Componentes en
la pagina 33.

Cuando se dan estas condiciones, la
cafetera mostrara OVERFLOW CUP
FULL (REOBOSE DE VASO LLENO)
EMPTY CUP (VACIE VASO). La razén
por la que sobrellene puede ser un
defecto en la vdlvula de relleno, un
ajuste incorrecto de sensibilidad (vea
abajo) o que hierva.

Reemplacelo por un tablero de control
que sepa que funciona correctamente.

Los materiales extrafos alojados en la
valvula, manteniéndola abierta.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

El agua pasa al tanque continuamente
estando la cafetera conectada de la
fuente de energia.

El agua no se calentara o la pantalla
mostrard HEATING TIME TOO LONG
(TIEMPO DE CALENTAMIENTO
DEMASIADO LARGO)

Causa possible

1. Ajuste de Sensibilidad o Sonda de
Relleno

2. Tablero de Control Electrdnico

1. Termostato de Limite.

ADVERTENCIA - No elimine o desvia el
termostato de limite Use solo el
repuesto con # de parte 23717.0001.

2. Galentadores de Tanque

Pagina 43

Procedimientos de resolucion

Verifique el ajuste sensibilidad Consulte
lafuncionde Relleno enlapagina 28. Si
elnimerotresdigitos delaizquierdaes
menor que el nimero de la derecha, la
maquina “cree” que esta llena y la
valvulade relleno debe estar cerrada. Si
el de la izquierda es mayor que el de la
derecha, entonces la valvula de relleno
se encendera automaticamente para
llenareltanque. Elnimerodeladerecha
eselumbral de ajustey puede ajustarse
para compensar los caso de
condiciones extremas de agua: muy
pura, que es agua de bajaconductancia
y requiere un ajuste mayor, mientras
que un alto contenido mineral, resulta
enaguadealtaconductanciay requiere
una ajuste menor. Observe que el
numero de la izquierda cambie desde
un volumen alto cuando el agua NO
estaencontactoconlasondade prueba
hacia un valor bajo cuando el agua. Sl
se encuentra en contacto con la sonda.
Para un mejor funcionamiento, el
numero derecho debe ajustarse a un
valor medio entre el nimero altoy bajo.
Antes de cambiar el ajuste, verifique
que la sonda de relleno se encuentra
libre de acumulaciones de restos y la
conexion a ella es segura.

Reemplacelo por un tablero de control
que sepa que funciona correctamente.

Desconecte la fuente de alimentacion
de la cafetera. Pulse boton de reajuste
del termostato de limite. Verifique
continuidad.

Desconecte la fuente de alimentacion
de la cafetera. Verifique la continuidad
en los calentadores del tanque.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

El agua no se calentara o la pantalla
mostrard HEATING TIME TOO LONG
(TIEMPO DE CALENTAMIENTO
DEMASIADO LARGO) (cont.)

Salpicado o vaporizacion inusual de la
cabeza de rociado o de tubos de
ventilacion. (Agua demasiada caliente)

Causa possible

3. Tiristor Bidireccional

4. Tablero de Control Electronico

1. Tiristor Bidireccional

2. Acumulacion de Galcio
ADVERTENCIA - Se deben descalcificar
regularmente los tanques vy
componentes de los tanques
dependiendo de las condiciones del
agualocal. Laacumulacion excesiva de
minerales en las superficies de acero
inoxidable puede iniciar reacciones de
corrosion que producen fugas
importantes.

Pagina 44

Procedimientos de resolucion

Desconecte la fuente de alimentacion
de la cafetera. Conecte un voltimetro a
uno de los calentadores de tanque.
Vuelvaaconectar la cafeteray consulte
Prueba Individual de Componentes en
la pagina 33. Si se mide la totalidad del
voltaje suministrado cuando el
calentador de tanque esta encendido, y
se mide cero voltajes con el Tiristor
Bidireccional apagado, entonces el
Tiristor esta bien. Si es mide la mitad
delvoltaje suministrado, el Tiristor esta
dafiado. Sise mide unvoltaje muy bajo,
0 cero, puede haber un Tiristor
defectuoso o un tablero de control
defectuoso.

Realice  los  procedimientos
mencionados arriba para probar
Tiristores. Si el voltaje medido es muy
bajo o cero, entonces sustituyaeltablero
de control con uno que sepa que
funciona correctamente.

Desconecte la fuente de alimentacion
de la cafetera. Conecte un voltimetro a
uno de los calentadores de tanque
Vuelvaaconectar la cafeteray consulte
Prueba Individual de Componentes en
la pagina 33. Si se mide la totalidad del
voltaje suministrado cuando el
calentador de tanque esta encendido, y
se mide cero voltajes con el Tiristor
Bidireccional apagado, entonces el
Tiristor esta bien. Si es mide la mitad
delvoltaje suministrado, el Tiristor esta
dafiado. Si se mide un voltaje muy bajo,
0 cero, puede haber un Tiristor
defectuoso o un tablero de control
defectuoso.

Revise el conjunto del tanque por

depositos residuales excesivos.
Descalcifique como es debido.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

Salpicado o vaporizacion inusual de la
cabeza de rociado o de tubos de
ventilacion. (Agua demasiado caliente)
(cont.)

El nivel de bebida en la jarra es
inconsistente.

Causa possible

3. Tablero de Control Electronico

1. Colador

2. Presion de agua indebida

3. Valvula de Preparacion

4. Valvula de Derivacion

5. Acumulacién de calcio

Pagina 45

Procedimientos de resolucion

Realice  los  procedimientos
mencionados anteriormente para
probar Tiristores. Si el voltaje medido
es muy bajo o cero, entonces sustituya
el tablero de control con uno que sepa
que funciona correctamente.

(A) La direccion de la flecha de flujo
debe sefialar hacia la cafetera.

(B) Retire el colador y verifique que no
haya obstrucciones. Destapelo o
reemplacelo.

Verifique la presion de operacion del
aguaen la cafetera. Debe estar entre 20
y 90 psi (138 y 620 kPa).

Pruebe la Valvula de Preparacion
Consulte Prueba Individual de
Componentes en la pagina 33. Abrala
valvula durante 30 segundos y junte el
agua recolectada desde la cabeza de
rociado. Repita la prueba varias veces
hasta verificar un volumen consistente
de distribucion de agua. De no ser
consistente, compruebe que la valvula,
tuboy cabezade rociado se encuentren
libres de acumulacion de calcio.

Sisuestausandoderivacionenlareceta
de preparacion inconsistente, pruebe
la Valvula de Derivacion Consulte
Prueba Individual de Componentes en
la pagina 33. Abrala valvula durante 30
segundos y junte el agua recolectada
desde la abertura de la derivacion.
Repita la prueba varias veces hasta
verificar un volumen consistente de
distribucion de agua. De no ser
consistente, compruebe que la valvula,
tubo y abertura de derivacion se
encuentren libres de acumulacion de
calcio.

Inspeccione si se encuentran
acumulaciones de calcio que puedan
bloquear al tanque, conexiones del
tanque, tubo, valvulas y cabeza de
rociado.
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

Nivel de bebida en la
consistentemente alto o bajo.

Gotea la Cabeza de Rociado.

El agua reboso el filtro.

La bebida reboso la jarra.

Bebida suave.

jarra

Causa possible

1. Regulacion de Volumen de
Preparacion

1. Valvula de Preparacion

1. Tipo de filtros de papel

2. Gabeza de rociado no disponible

1. Se dejo en la jarra bebida residual

de una preparacion de café anterior

2. Regulacion de Volumen de
Preparacion

1. Tipo de filtros de papel

2. Coffee

3. Cabheza de Rociado

4. Embudo estaba Cargando

5. Temperatura del agua

Pagina 46

Procedimientos de resolucion

Regule el volumen segin sea necesario
para lograr el volumen recomendado
para cada ciclo de preparacion.

Repare o reemplace lavalvula confuga.

Los filtros de papel BUNN® deben
usarse para una extraccion correcta.

Verifique la cabeza de rociado.

El ciclo de preparacion de café debe
iniciarse solo con unajarravacia bajo el
embudo.

Regule el volumen segin sea necesario
para lograr el volumen recomendado
para cada ciclo de preparacion.

Los filtros de papel BUNN® deben
usarse para una extraccion correcta.

Se debe usar una cantidad suficiente de
café de goteo fresco o de molienda
normal para una extraccion correcta.

Paramojar correctamente el café molido
en el embudo debe utilizarse la cabeza
de rociado B.0.M.

Elfiltrode papel BUNN® debe centrarse
en el embudo y el café molido debe
nivelarse sacudiéndolo suavemente.

Vacie la jarra, quitele la tapa, y coloque
la jarra bajo la cabeza de rociado.
Coloque el embudo vacio sobre la
entrada de lajarra, conelinterruptor de
ENCENDIDO /APAGADO en la posicion
de ENCENDIDO (ON)y pulse y suelte el
interruptor de preparacion (BREW).
Verifique la temperatura del agua
inmediatamente bajo la cabeza de
rociado con un termdémetro. La lectura
no debe ser menor que 195°F (91°C).
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LOCALIZACION Y RESOLUCION DE FALLAS (cont.)

Problema

Bebida suave (cont.)

La cafetera hace ruidos inusuales.

Causa possible

6. Receta incorrecta

1. Solenoide (Entrada)

2. Tuberias

3. Suministro de Agua

4. Calentadores de Tanque

Pagina 47

Procedimientos de resolucion

Considerarregulacion de porcentaje
de derivacion, preinfusion, o
preparacion por pulsos. Llame a
Bunn-0-Matic para obtener
sugerencias.

Latuercatrasera del solenoide debe
permanecer ajustada o vibrara du-
rante el Funcionamiento.

Las tuberias no deben apoyarse en
el mostrador.

(A) La cafetera debe conectarse a la
linea de agua fria.

(B) La presion del agua hacia la
cafetera no debe exceder los 90 psi
(620kPa). De sernecesario, coloque
un regulador para reducir la presion
de funcionamiento a 50 psi (345
kPa).

Quite y limpie el calcio de los
calentadores de tanque.
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BUNN-0-MATIC COMMERCIAL PRODUCT WARRANTY

Bunn-0-Matic Corp. (“BUNN”) warrants equipment manufactured by it as follows:

1) All equipment other than as specified below: 2 years parts and 1 year labor.

2) Electronic circuit and/or control boards: parts and labor for 3 years.

3) Compressors on refrigeration equipment: 5 years parts and 1 year labor.

4) Grinding burrs on coffee grinding equipment to grind coffee to meet original factory screen sieve analysis: parts
and labor for 3 years or 30,000 pounds of coffee, whichever comes first.

These warranty periods run from the date of installation BUNN warrants that the equipment manufactured by it will
be commercially free of defects in material and workmanship existing at the time of manufacture and appearing
within the applicable warranty period. This warranty does not apply to any equipment, component or part that was
not manufactured by BUNN orthat, in BUNN’s judgment, has been affected by misuse, neglect, alteration, improper
installation or operation, improper maintenance or repair, damage or casualty. This warranty is conditioned on the
Buyer 1) giving BUNN prompt notice of any claim to be made under this warranty by telephone at (217) 529-6601
or by writing to Post Office Box 3227, Springfield, Illinois 62708-3227; 2) if requested by BUNN, shipping the
defective equipment prepaid to an authorized BUNN service location; and 3) receiving prior authorization from
BUNN that the defective equipment is under warranty.

THE FOREGOING WARRANTY IS EXCLUSIVE AND IS IN LIEU OF ANY OTHER WARRANTY, WRITTEN OR ORAL,
EXPRESS OR IMPLIED, INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, ANY IMPLIED WARRANTY OF EITHER
MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. The agents, dealers or employees of BUNN are
not authorized to make modifications to this warranty or to make additional warranties that are binding on BUNN.
Accordingly, statements by such individuals, whether oral or written, do not constitute warranties and should not
be relied upon.

If BUNN determines in its sole discretion that the equipment does not conform to the warranty, BUNN, at its
exclusive option while the equipmentis under warranty, shall either 1) provide at no charge replacement parts and/
or labor (during the applicable parts and labor warranty periods specified above) to repair the defective
components, provided that this repair is done by a BUNN Authorized Service Representative; or 2) shall replace
the equipment or refund the purchase price for the equipment.

THEBUYER’S REMEDY AGAINST BUNN FOR THE BREACH OF ANY OBLIGATION ARISING OUT OF THE SALE OF
THIS EQUIPMENT, WHETHER DERIVED FROM WARRANTY OR OTHERWISE, SHALL BE LIMITED, AT BUNN’S
SOLE OPTION AS SPECIFIED HEREIN, TO REPAIR, REPLACEMENT OR REFUND.

In no event shall BUNN be liable for any other damage or loss, including, but not limited to, lost profits, lost sales,
loss of use of equipment, claims of Buyer’s customers, cost of capital, cost of down time, cost of substitute
equipment, facilities or services, or any other special, incidental or consequential damages.

INTRODUCTION

The brewer incorporates a wireless interface system that allows the DBC Grinder to load certain information
into the "programming chip” located inside the handle of the funnel. This information includes what flavor of coffee
is being ground and what batch size will be brewed (small, medium, or large). Once the correct flavor name and
amount of coffee is ground, the funnel is loaded into the brewer. The information from the funnel handle is then
transferred into the brewer. The brewer then takes this information and dispenses the amount of water preset in
the brewer for that particular flavor of coffee and batch size. The brewer can also be programmed to adjust different
functions of the brewing process, such as brew temperature, brew volumes, bypass percentages, pulse brew, etc.
This allows the operator to program a certain "recipe" for each coffee flavor to be brewed.
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USER NOTICES

The notices on this brewer should be kept in good condition. Replace unreadable or damaged labels.

)

(A WARNING

DISCARD DECANTER

IF:
° CRACKED

° SCRATCHED

° BOILED DRY

° HEATED WHEN EMPTY
USED ON HIGH FLAME
OR EXPOSED ELECTRIC
ELEMENTS

FUNNEL CONTENTS
ARE HOT

READ THE ENTIRE OPERATING MANUAL
BEFORE USING THIS PRODUCT
FAILURE TO COMPLY RISKS INJURY

2/

AWARNING

& Fill water tank before turning -on
thermostat or connecting appliance
to power source.

€ Use only on a properly protected
circuit capable of the rated load.

@ Electrically ground the chassis.

€ Follow natinal/local electrical codes.

4 Do not use near combustibles.

FAILURE TO COMPLY RISKS EQUIPMENT
DAMAGE, FIRE, OR SHOCK HAZARD

READ THE ENTIRE OPERATING MANUAL
BEFORE BUYING OR USING THIS PRODUCT

PN: 00658.0000F 6/98 © 1985 BUNN-O-MATIC CORPORATION
-

00658.0000

A CAUTION

Do not connect to a
circuit operating at

more than 150 volts
to ground.

27508.0000

A WARNING

Disconnect from power source
before removal of any panel or
replacement of any component!

10044.0000

A WARNING

HOT
LIQUID

03409.0000

Page 4

THIS APPLIANCE IS HEATED WHENEVER
CONNECTED TO A POWER SOURCE

00831.0000F 3/98 ©1988 BUNN-O-MATIC CORPORATION

00831.0000

of the Food and Drug Administration (FDA).

This equipment is to be installed to
comply with the Basic Plumbing Code of
the Building Officials and Code
Administrators International, Inc. (BOCA)
and the Food Service Sanitation Manual

00656.0000

A WARNING

REMOVE FUNNEL
SLOWLY

03408.0000

A WABRNING B[R\

20201.5600
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ELECTRICAL REQUIREMENTS

208 OR 240 V A.C. ‘NEUTRAL
L1 BLACK

Requires 3-wire, grounded service rated Requires 2-wire, grounded Requires 4-wire, grounded
120/208 or 120/240voltsac, 30amp, single service rated 120 volts ac, 20 service rated 120/208 volts
phase, 60 Hz. amp, single phase, 60 Hz. ac or 120/240 volts ac, 30
amp, three phase, 50 Hz.
SYSTEM
Requires 2-wire, grounded VOLTAGE V1 V2
service rated or 200 volts 208 208 | 120
mazoac ac, 26.4 amp or 230 volts 240 240 | 120
ac, 26.9 amp, single phase, L1, L2, L3, are the 3 phases
60 Hz. V1 = Phase to phase voltage, between any 2 phases.

V2 = Phase to neutral voltage, L1 to neutral must be 120V.
CAUTION: Do not connect L1 to a circuit operating at
more than 150 volts to ground.

ELECTRICAL HOOK-UP

CAUTION - Improper electrical installation will damage electronic components.

An electrician must provide electrical service as specified.

Using a voltmeter, check the voltage and color coding of each conductor at the electrical source.

Remove the front, lower left access panel beneath the sprayheads.

Feed the cord through the strain relief and connect it to the terminal block.

Connect the brewer to the power source and verify the voltage at the terminal block before proceeding. Replace the

access panel.

6. If plumbing is to be hooked up later be sure the brewer is disconnected from the power source. If plumbing has been
hooked up, the brewer is ready for /Initial Set-Up.

ko=

PLUMBING REQUIREMENTS

This brewer must be connected to a cold water system with operating pressure between 20 and 90 psi (138 and 620
kPa) from a '2" or larger supply line. A shut-off valve should be installed in the line before the brewer. Install a regulator
in the line when pressure is greater than 90 psi (620 kPa) to reduce it to 50 psi (345 kPa). The water inlet fitting is %" flare
or female quick connect.
NOTE - Bunn-0-Matic recommends %" copper tubing for all installations from the %" water supply line. Atight coil of copper
tubing in the water line will facilitate moving the brewer to clean the counter top. Bunn-0O-Matic does not recommend the
use of a saddle valve to install the brewer. The size and shape of the hole made in the supply line by this type of device may
restrict water flow.

This equipment must be installed to comply with the Basic Plumbing Code of the
Building Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA)
and the Food Service Sanitation Manual of the Food and Drug Administration (FDA).

PLUMBING HOOK-UP
1. Flush the water line and securely attach it to the flare fitting located on bottom of brewer.
2. Turn on the water supply.
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OPERATING CONTROLS

< "“BUNN‘
: : - :
m 868
OPERATING CONTROLS
(a) BATCH SELECTOR PADS

Pressing the pad corresponding to the Small, Medium, or Large batch selects the amount of coffee to be
brewed. Pressing a different pad after a brew cycle has been initiated does not change the brew batch in progress.
Light indicates the selected batch to brew.

(b) ON/OFF PAD

Pressing the ON/OFF pad alternately turns the brewing side on and off. Pressing this pad during the brew cycle
will interrupt the brew cycle, stopping the flow of water. Pressing this pad during the programming of the brewer
will exit the setup and return to the main screen.

(c) BREW PAD
Momentarily pressing and releasing this pad begins a brew cycle.

(d) ® PAD
Pressing and holding the ® pad allows entry to the programming menus. Pressing and releasing the pad steps
through each function screen during programming.

(e) FUNCTION SCREEN
This is the display which shows the various functions of the brewer and allows the programming to be
accomplished.

(f) FUNCTION SCREEN PADS
These are the hidden pads which are used to program the brewer.

(g) FUNNEL SENSING COILS
These are used to "receive" information from the Smart Funnel® handle (coffee name and batch size), and also
from RECIPE CARDS.

(h) SCROLL BACKWARDS
The upper left corner of the B in BUNN® can be used to scroll backwards through the function list.
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INITIAL SETUP

CAUTION - The brewer must be disconnected from the power source throughout the initial setup, except when
specified in the instructions.

1.
2.
3.

4.

o o

N —

Insert an empty funnel into the funnel rails of one of the brew stations.

Place an empty server under the funnel.

Connect the brewer to the power source. Water will begin flowing into the tank and stop when the tank is filled
to its capacity. Display will show PLEASE WAIT...TANK FILLING until tank is filled with water.
Waitapproximately twenty minutes for the water inthe tank to heatto the propertemperature. Display will show
READY TO BREW...WATER TEMP: XXX" when tank is at operating temperature.

Place a small vessel beneath the faucet and open the faucet handle. Release it when you hear the tank refilling.
Water volumes have been preset at the factory. Refer to adjustments for the Set Brew Volumes section of this
manual should the volume need to be increased or decreased.

The brewer is now ready for use in accordance with the coffee brewing instructions.

COFFEE BREWING
Select the desired batch size on the grinder. It is not necessary to select a size on the brewer.
Insert a BUNN® filter into the funnel.
Grind the selected amount of fresh coffee into the Smart Funnel® using the G9-2T DBC with Smart Funnel®
operation and level the grounds by gently shaking.
Slide the funnel into the funnel rails. The brewer will read the size ground through the chip in the funnel handle
and will automatically select the correct size to brew. If the grounds are not obtained through a grinder
compatible with a Smart Funnel®, a batch size must be chosen on the brewer.

5. Place an empty server under the funnel.

The must be ON. Momentarily press and release the ﬂ pad. If the brewer has the funnel lock option
and if it is activated, once a brew cycle has been started the funnel is locked in place. There may be certain

situations in which the brew cycle will not begin when @ is pressed:

a) ON/OFF must be ON.

b) BREW TEMPERATURE TOO LOW - wait until heated or cancel BREW LOCKOUT option. (Page 10)

c) FUNNEL NOT IN PLACE (or using a standard brew funnel) - cancel FUNNEL DETECT. (Page 31)

d) CHECK FUNNEL - remove funnel, empty previously brewed grounds and grind a new batch into the funnel.
If none of the above messages are displayed, the display will read NOW BREWING and the time remaining in
the brew cycle. Arrows will point to the side which is brewing. If both sides are brewing simultaneously, the
arrows will alternate from left to right on the display.

Following the BREW will be a countdown of drip time DRIPPING which shows the time remaining until the
funnel lock will release. Discard the grounds and filter only after visible dripping stops.
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CLEANING

1. The use of a damp cloth rinsed in any mild, nonabrasive, liquid detergent is recommended for cleaning all
surfaces on Bunn-0O-Matic equipment. Do NOT clean this equipment with a water jet device.
2. Check and clean each sprayhead. The sprayhead holes must always remain open.

NOTE: Any buildup on the sprayhead may restrict water flow, and impact your coffee brewing. For consistently
great coffee, clean spratheads weekly. Upon visual inspection it may appear that light passes through all holes
in the sprayhead plate, but a thin film of residue can pass light and still impede water flow.

a. Remove sprayhead from brewer. Disassemble by removing the seal.

b. Clean the holes in the top of the sprayhead. Clean the inlet holes on the back of the sprayhead.

c. Remove any build up in the fitting where the sprayhead screws in.

d. Reassemble sprayhead and reattach. Sprayhead only needs to be hand tightened.

See page 30 of instruction manual for calibration routine to verify sprayhead flow rate matches programmed

flow rate. Machine may need to be re-calibrated due to lime build up. If machine is cleaned and build up
removed, machine must be re-calibrated to achieve desired volumes.
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GLOSSARY

AD CARD: An assembly consisting of computer chips and an instruction label. Used for loading advertising
messages into the brewer.

BREW LOCKOUT: The inability to initiate a brew if the water temperature is less than the ready temperature
programmed into the brewer.

BYPASS: The process of diverting a portion of the brew water to the outside of the paper filter so that it does not
pass through the coffee grounds. This process is sometimes used to optimize the flavor of the finished
brew.

CHIP: A computer chip containing either recipes for specific coffee flavors or advertising messages which are
read by the sensing coils on the brewer. One chip is embedded in each Smart Funnel® handle to carry the
coffee flavor name and batch size ground from the grinder to the brewer.

DRIP TIME: The length of time from when the water spray over the grounds ends, to the time that no water drips
from the funnel tip.

FACTORY DEFAULTS: The factory preset brew settings that were installed into the brewer's memory.

FIRST ON-TIME: During a pulse brew, this is the time set for the initial flow of water over the grounds.

FUNNEL DETECT: Sets the inability to initiate a brew cycle if the funnel is not properly inserted into the funnel
rails.

FUNNEL SENSING COIL: A sensor on the front hood of the brewer, which reads what name and batch size of
coffee was ground into the funnel and allows for the brewer to automatically set itself to what is read from
the funnel handle.

LAST ON-TIME: During a pulse brew, this is the time set for the second on-time, and each alternating on-time for
the remainder of the brew cycle.

MAIN SCREEN: The term used to describe the screen that is displayed when the brewer is not in use. This screen
is also displayed after exiting the programming mode.

NO-NAME COFFEE: The term for the recipe used by the brewer when there is no coffee name stored in the funnel.
The brewer can contain separate No-Name recipes for the left and right brewing positions.

OFF-TIME: During a pulse brew or preinfusion, this is the time set for the length of time that the water is not
spraying over the grounds.

PREINFUSION: The process of beginning a brewing cycle with an initial spray of water onto the grounds followed
by a pause in the spray. After the programmed pause, the spray continues without interruption until the end
of the brewing cycle.

PULSE BREW: The process which allows the brew water to start, then stop, repeatedly, over the grounds in order
to derive the best flavor from the coffee. Pulse brew is also used in some instances to prevent a funnel
overflow.

RECIPE: Set of brewing parameters stored in the brewer. The parameters are unique for each coffee name and
include brew ounces, pulse brew, percent bypass, preinfusion and drip time.

RECIPE CARD: An assembly consisting of a computer chip and an instruction label. Used for loading a recipe into
the brewer and the companion DBC™ Grinder.
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PROGRAMMING

Using the menu-driven display on the front of the brewer, the operator has the ability to alter or modify
various brewing parameters such as brew temperatures, brew volumes, bypass percentages, etc. This allows for
the precise brewing of various flavors of coffee.

Programming of the brewer is achieved by entering a certain function. Then, by the use of hidden programming
switches, the operator can customize the brewing process to their specifications.

PROGRAMMING SWITCHES

To access the programming mode, and to scroll through the different function screens, hidden programming
switches are used. There are five of these switches that will be used for the setup of the brewer.

2

BUNN""

B{ez‘tﬂ/ B/’c)we/" C;ﬂf/@/ a

P2605

1. ® symbol (upper right of the BUNN logo)
This is used to access the programming mode and is also used to scroll forward through the function list.

2. Upper left corner of the "B" in the BUNN logo
This is used to scroll backwards through the function list.

3. "Digital" (lower left under the display)
This is used to select options that appear on the display during programming.

4. "Brewer" (center under the display)
This is used to select options that appear on the display during programming.

5. "Control" (lower right under the display)
This is used to select options that appear on the display during programming.
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PROGRAMMING THE BREWER
The programming of the brewer is divided into two levels. There is one function in Level 1. All other functions
are accessed in Level 2.
Thefollowing function screensarein order of appearance. Each screen will have instructions on how to access,
and the procedures to program the various functions of the brewer.

IMPORTANT PROGRAMMING NOTES
- READ CAREFULLY -

To exitthe programming mode at any time, press and release either of the pads located on the front switch

panel. The display will return to the MAIN SCREEN.
If none of the five programming switches are pressed within one minute during the setup of the brewer, the
programming of the function screen that is being set will be exited and the display will returnto the MAIN SCREEN.
Always remember to place a container and funnel under the sprayhead when operating the brewer during the
set-up of PULSE BREW - SET BY EXAMPLE, CALIBRATE FLOW and testing the brew and bypass valves in SERVICE
TOOLS/TEST OUTPUTS.

MAIN SCREEN PROGRAM FUNCTIONS - LEVEL 1
BREW LOCKOUT

This function allows the operator to prevent or
allow brewing if the water temperature is less than the
set READY temperature.

To access this function screen press and hold the

® symbol. Release the ® when the display reads:
Dlgz'fﬂ/ Brewer Contror y piay

This screen will be shown when the brewer is
ready for use. The screen displays the water tempera-
ture inthe tank. When the water in the tank reaches the
correct set temperature, the display will change from

HEATING to READY TO BREW.
® ® [ ]
PROGRAMMING LOCKOUT SWITCH (mounted on ?
main control board)
This switch can be set to prevent access to the Press here  Press here Press here
programming levels of the brewer. Once all the correct for NO for DONE for YES

brew settings are programmed, the operator can set
the switch to the "DISABLE" position to prohibit any-

. . The YES or NO should be flashing. Select YES to
one from changing the settings.

prevent brewing if the water temperature is below the
set READY temperature. Select NO to permit brewing
| at any water temperature.

U eemmmssssssesmsssce] When finished, press and release DONE. This will
exit this function screen and return to the MAIN

| PROGRAMMING SCREEN on the display.

0 SWITCH

P2424
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PROGRAMMING THE BREWER (cont.)
PROGRAM FUNCTIONS - LEVEL 2

There are three methods of programming the
various brewing parameters of the Dual™ TF with
Smart Funnel® Brewer.

METHOD 1:
Using a Smart Funnel® and a G9-2T DBC Grinder:
Certain coffee NAMES are stored in the G9-2T
DBC's memory. When a particular name of coffee is
ground into the Smart Funnel®, that name and the
batch size selected are transferred from the grinder to
the programming chip located in the funnel's handle.
The funnel is then inserted into the brewer's left side
funnel rails. The sensor coil on the brewer reads the
information contained in the handle. This then allows
the operator to set the BREW VOLUMES, BYPASS
PERCENTAGES, PULSEBREW TIMES, PREINFUSION
TIMES and DRIP-OUT TIMES for that particular coffee
NAME. Each coffee NAME can be set individually to
provide optimum brewing quality.

RECIPES
This diagram allows for the creating, modifying, or
viewing of recipes in the brewer.

ARE YOU CREATING OR CHANGING A RECIPE FOR A

COFFEE NAME PREVIOUSLY USED IN THIS BREWER?

KNOW Y

DON'T YES NO

METHQOD 2:
Using a RECIPE CARD to enter all of the brew
settings at one time:

If using a coffee name not in the G9-2T DBC's
memory, the customer can obtain a RECIPE CARD
from the factory with all the information needed to set
up that particular coffee flavor. This includes the
COFFEE NAME, BREW VOLUMES, BYPASS PER-
CENTAGES, PULSE BREW TIMES, PREINFUSION
TIMES, and DRIP-OUT TIMES.

METHOD 3:
Not using a Smart Funnel® and/or a G9-2T DBC
Grinder:

This allows the operator to enter ONE set of
brewing parameters for each side, in the eventa Smart
Funnel® and/or a G9-2T DBC is not used with the
Dual™ TF Brewer. This is referred to as a NO NAME
coffee flavor. If the brewer does not read the informa-
tion in the funnel's handle, it automatically selects the
NO NAME brewing parameters set up priorto brewing.
This includes the BREW VOLUMES, BYPASS PER-
CENTAGES, PULSE BREW TIMES, PREINFUSION
TIMES and DRIP-OUT TIMES for the three batch sizes.

HAVE YOU RECEIVED A RECIPE CARD
CONTAINING THE NEW RECIPE?

YES

Y
FOLLOW INSTRUCTIONS
ON THE RECIPE CARD

NO

Y
DOES THE GRINDER HAVE THE
NAME IN ITS MEMORY?

GO TO REVIEW RECIPES, PAGE 17
AND FOLLOW THE INSTRUCTIONS.

Page 12

Y Nol DON'T/ KNOW iYES
YOU WILL MODIFY AN
EXISTING RECIPL GO TO SET NEW RECIPE,
YOU WILL ENTER PAGE 12 AND FOLLOW THE
THE NO NAME LEFT INSTRUCTIONS
AND NO NAME
RIGHT BREW |  REFER TO NAME
GO TO REVIEW RECIPES, PAGE 17 SETTINGS LIST IN G32T HD DBG
AND FOLLOW INSTRUCTIONS  |«—1 | MANUAL PN 33786.0000 '
I OR
TO VIEW A LIST OF EXISTING RECIPES, L [coNTACT BUNN-0-ATIC -

FOR ASSISTANCE

P2369
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET NEW RECIPE
Using a Smart Funnel® and a G9-2T DBC Grinder:
This function allows the operator to set BREW
VOLUMES, BYPASS PERCENTAGES, PULSE BREW
TIMES, PREINFUSION TIMES and DRIP-OUT TIMES
for each coffee name preset in the grinder's memory.
Certain coffee NAMES are stored in the G9-2T
DBC's memory. When a particular name of coffee is
ground into the Smart Funnel®, that name and the
batch size selected are transferred from the grinder to
the programming chip located in the funnel handle.
The funnel is then inserted into the brewer's left side
funnel rails. The sensor coil on the brewer reads the
information contained in the handle. The name of the
coffee flavor will then appear on the display. This then
allows the operator to set the BREW VOLUMES,
BYPASS PERCENTAGES, PULSE BREW TIMES, PRE-
INFUSION TIMES and DRIP-OUT TIMES for that
particular coffee NAME. It also allows the operator to
set other brewing parameters, such as BREW TEM-
PERATURE, READY TEMPERATURE, BREW LOCK-
OUTS, etc. Each coffee NAME can be set individually
to provide optimum brewing quality.

CYCLES THROUGH
THREE SCREENS

——————————— FUNNEL DETECTED
FUNNEL FUNNEL CONTAINS

CONTAINS NAME NO NAME

l SEE SEPARATE DIAGRAMS

SET UP BREW VOLUMES, BYPASS, PULSE BREW, <—
PREINFUSION DRIPOUT TIME FOR SETUP INSTRUCTIONS

P2299
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Procedure for Setting the Recipe:

NOTE: Before beginning setup, place a server beneath

the left brew funnel.

1. Insertthe funnelintothe grinderand selecta batch
Size to grind. It is not necessary to have coffee
beans in the hopper(s) in order to program the
brewer. The coffee name is pre-selected and stored
inthe grinder's memory for the side being ground.

2. Pressthe pad. When the grinder stops grind-
ing, remove the funnel.

3. Onthe brewer, press and hold the ® pad until the
display reads SET NEW RECIPE. Release the ®
pad.

4. Press and release YES. The display should read
INSERT FUNNEL WITH NEW NAME, then USE
LEFT SIDE ONLY, and finally, QUIT SETUP? These
three displays will repeatedly cycle.

9. Insert the funnel into the rails on the left side of
the brewer. The display should read the NAME of
the coffee that was ground into the funnel, along
with a NO and YES. If the NAME on the display is
correct, press YES.

6. If, for some reason, the name of the coffee from
the grinder did not load properly into the funnel, or
if a grind has not yet been done, the display will
read MUST GRIND INTO FUNNEL FIRST. It will be
necessary to grind another batch following steps
1and 2.

7. If the grind is acknowledged by the brewer, the
display willread BEGIN SETUP OF (COFFEE NAME).
Thenthe screen will display BREW 0Z. and a batch
light will be blinking. (Referto page 18 for descrip-
tion of BREW OZ. function).

(¢« [ 2] -
s

(v <] 9

L]

[. | ° | .] P2415
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET NEW RECIPES (cont.)

8.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Using (-) and (+), set the amount of brew water, in
ounces, to be dispensed for that particular batch
size.

When finished, press another batch size and re-
peat step #8 for that size. Continue setting all batch
Sizes.

When finished setting all batch sizes, press and
release DONE. The display should read 3 BATCH
SIZES DONE?

If the three batch sizes are not correct, press and
release NO to return to the BREW OUNCES setup
screen and repeat steps 8 through 10. If the three
batch sizes are correct, press YES. This will ad-
vance to the % BYPASS function. (Refer to page
19 for description of % BYPASS function.)

o [ -]
—
0[] 9]
L] {
[o | ° | o] P2416

Using (-) and (+) set the amount of bypass water
(percentage) to be dispensed around the grounds
for that particular batch size.

When finished, press another batch size and re-
peat step #12 for each batch to be set.

When finished setting each batch size, press DONE.
The display should read 3 BATCHES DONE?

If the three batch sizes are not correct, press and
release NO to return to the % BYPASS setup
screen and repeat steps 12 through 15. If they are
correct, press YES. This willadvance to SET PULSE
BREW. (Refer to page 20 for description of SET
PULSE BREW function.

To SET PULSE BREW, if setting pulse brew BY
EXAMPLE (brewing into a funnel) press YES and
proceed with the setup instructions for SETTING
PULSE BREW - BY EXAMPLE, on page 22.

17. If setting pulse brew by ENTER TIMES (entering

18.

19.

20.

21.

Page 14

known times) press NO. The display should read
ENTER TIMES. Press and release YES and pro-
ceed with the setup instructions for SETTING
PULSE BREW - ENTER TIMES, page 23. After SET
PULSE BREW has been accomplished, the next
function willbe SET PREINFUSION. (Referto page
24 for description of SET PREINFUSION function.

———

ADVANCES

TONEXT <—f-®
FUNCTION

[+ | 1]

° J P2417

To SET PREINFUSION press YES in the SET PRE-
INFUSION screen to proceed. The display should
now read ON TIME and a batch light will be
blinking.

Using (-) and (+), set the amount of time the brew
water will initially presoak the grounds for that
particular batch size.

When finished, press another batch size and re-
peat until all three batch sizes are set.

When finished, press DONE. The display should
now read OFF TIME and a batch light will be
blinking.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET NEW RECIPES (cont.)

22. Using (-) and (+), set the amount of time the brew
cycle will delay (after the presoak cycle shuts off)
before resuming brewing.

23. When finished, press another batch size and re-
peat until all three batch sizes are set.

24. When finished setting all batch sizes, press DONE.
The display will show the ON and OFF TIMES that
were entered for a particular batch size. Aftera 5
second delay, the display should read 3 BATCHES
DONE.

25. If the three batches are not complete, press NO in
order to return to SET PREINFUSION, and repeat
steps 19 through 24.

26. Ifthe three batches are correct, press YES. This will
advance to the next function, SET DRIP TIME.
(Refer to page 25 for description of SET DRIP
TIME function.)

P2418
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27. The display should now read DRIP TIME, along
with eitherthe word OFF, oratime will be showing.
A batch light should also be blinking.

28. Using (-) and (+), set the amount of time from
when the brew spray ends to when the funnel is
emptied of hot liquid for that batch size.

NOTE: Set to OFF to prevent funnel locks from engag-
ing (to disable this function), for a particular batch
size. To set to OFF, continue to press and release (-)
until OFF appears on the screen.

29. When finished, press another batch size and re-
peat step 28 until all three sizes are set.

30. When finished setting all batch sizes press DONE.
The display should read 3 BATCHES DONE?.

31. Ifthe three batch sizes are not correct, press NO to
return to the DRIP TIME setup screen and repeat
steps 28 through 30.

32. Ifthe three batch sizes are correct, press YES. The
screen should show the name of the coffee being
programmed (modified) along with SETUP COM-
PLETE.

32. After a 5 second delay, the display will advance to
the next coffee name inthe brewer's memory. If no
other coffee names are present, the display will
read THAT WAS THE LAST RECIPE, and return to
the REVIEW RECIPES screen.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET NEW RECIPE

Using a RECIPE CARD to load coffee names and brew
settings into the Dual™ TF DBC™ with Smart Fun-
nel®:

The G9-2T DBC's memory contains certain coffee
names. If the operator uses a coffee name that is not
already stored in the grinder's memory, a RECIPE
CARD can be obtained from the factory. The RECIPE
CARD would include all the information needed to set
up that particular coffee name. The information from
the RECIPE CARD is loaded into the grinder's memory,
then into the brewer's memory by holding the chip
area up to the equipment's sensing coil. This informa-
tion can include the coffee name, BREW VOLUMES,
BYPASS PERCENTAGES, PULSE BREW TIMES, PRE-
INFUSION TIMES and DRIP-OUT TIMES for that
particular coffee NAME. These can all be loaded in
seconds.

Contact Bunn-O-Matic Corporation for the avail-
ability of RECIPE CARDS.

NOTE: Instructions to program the brewer and grinder
are printed onthe RECIPE CARD, along with the coffee
name that is being programmed.

Procedure to program the coffee name:

1. Remove the funnels (if present) from the left and
right funnel rails.

2. Position the RECIPE CARD vertically, so that the
top end of the CHIP is beneath the left side funnel
sensing coil.

3. After a short pause the display will read CARD
CONTAINS RECIPE FOR then will change to (COF-
FEE NAME) SHOW QUIT SAVE. All brewing pa-
rameters for that coffee flavor are now transferred
from the CARD to the brewer.

4. Toshow (view)thisinformation, press and release
SHOW. The display will scroll through all of the
brew settings for all three batch sizes. The display
will then return to CARD CONTAINS RECIPE FOR
then will change to (COFFEE NAME) SHOW QUIT
SAVE.

5.

Page 16

If all brew settings are correct, press SAVE. The
display will read (COFFEE NAME) SETUP COM-
PLETE. All brew settings for that name are now
stored in the brewer's memory.

If the brewing information is not correct, or it is
desired to exit the setup before the settings are
loaded into the brewer's memory, press QUIT. The
display will read (COFFEE NAME) NOT SAVED.
The display will then return to the MAIN SCREEN.

POSITION CARD UNDER THE
LEFT SIDE SENSOR COIL

SCROLLS THROUGH ALL
OF THE BREW SETTINGS
FOR THE THREE BATCH
SIZES FOR THAT COFFEE
FLAVOR

P2300
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET NEW RECIPE:
If not using a Smart Funnel® (with a sensor coil) and/
or a G9-2T DBC Grinder, the brewer will function as
a standard Bunn®Dual™ TF Brewer:

It is possible to operate the brewer without using
a Smart Funnel® and/or a G9-2T DBC Grinder. If a
standard funnel, or if a non-DBC grinder is used the
brewer will automatically select a NO NAME coffee

flavor when the @ pad is pressed. This means that

no name was read from the funnel's handle.

There are two NO NAME coffee programs that can
be set in the brewer. They are referred to as NO NAME
LEFT and NO NAME RIGHT. The left and right sides of
the brewer can be set up independently of each other.
This includes BREW VOLUMES, BYPASS PERCENT-
AGES, PULSE BREW TIMES, PREINFUSION TIMES
and DRIP-OUT TIMES. The brewer will perform in the
same capacity as a standard Bunn Dual TF Brewer.

The instructions for programming the NO NAME
settings are on the following pages. The same steps
are followed for setting the recipe as those that are
used to MODIFY A RECIPE, beginning on page 18.

Note that when the display reads NO NAME LEFT,
thatis when MODIFY should be pressed in order to set
the parameters for the NO NAME LEFT coffee.

Otherwise, press NEXT to display NO NAME RIGHT.
Atthis point, MODIFY should be pressedin orderto set
the parameters for the NO NAME RIGHT coffee.

NOTE: Before beginning setup, insertafunnelintothe
leftand right side funnelrails, and place a ThermoFresh®
Server beneath each brew funnel.

Page 17

EXITTO [T | ° | |]

NEXT FUNCTION ~=—
SCREEN
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

REVIEW RECIPES/MODIFY RECIPES/SET UP NO
NAME COFFEE FLAVORS:

This function has three parts. It allows the opera-
tor to view the brew settings for the various coffee
names programmed into the brewer.

It also allows the operator to modify (change) any
of the BREW VOLUMES, BYPASS PERCENTAGES,
PULSE BREW TIMES, PRE-INFUSION TIMES and
DRIP-OUT TIMES for a particular coffee name pro-
grammed into the brewer.

Finally, this function is used to set up the two NO
NAME coffee BREW VOLUMES, BYPASS PERCENT-
AGES, PULSE BREW TIMES, PRE-INFUSION TIMES
and DRIP-OUT TIMES.

Procedure for reviewing recipes:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press the ®
until the display reads REVIEW RECIPES.

EXITTO

NEXT FUNCTION ~—
SCREEN

2. Press YES to proceed. The display should now
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW
and NEXT.

3. Press and release SHOW. The screen will scroll
through all the brew settings for that particular
coffee flavor name. When finished, the display
will return to the coffee name just viewed.

4. To see settings again, press SHOW. To advance
to the next coffee flavor name, press NEXT.

5. To exit, press NEXT until the display reads THAT
WAS THE LAST RECIPE.

6. After 5 seconds, the display will return to the
REVIEW RECIPES screen. Press and release NO
to advance to the next function screen, or press

and release either of the pads located on the

front switch panel to exit the programming mode
and return to the MAIN SCREEN.

SCROLLS THROUGH ALL
BREW SETTINGS FOR NO-

NAME LEFT COFFEE FLAVOR

P2360

Page 18

SCROLLS THROUGH ALL

BREW SETTINGS FOR ANY

OTHER COFFEE FLAVORS
STORED IN BREWER'S MEMORY

SCROLLS THROUGH ALL
BREW SETTINGS FOR ALL
COFFEE FLAVORS IN MEMORY
WHEN IT REACHES LAST

RECIPE IT WILL ADVANCE TO
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

BREW 0Z (SETTING OR ADJUSTING BREW VOL-
UMES)

This function allows adjustment of the brew vol-

umes for each batch. The indicator signifies volume in
ounces per batch.

Procedure for modifying recipes - brew ounces:
Range: 10.0 oz to 400 oz for all three batch sizes

1.

Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press the
® until the display reads REVIEW RECIPES.
Press YES to proceed. The display should now
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW
and NEXT.

Press and release NEXT to advance to the desired
coffee name to be modified.

Press and release MODIFY. The display should
read BREW 0Z: and a batch light will be blinking.
Press and release the batch size to be modified.

EXITTO [ * | °

NEXT FUNCTION
SCREEN

SEE MODIFYING
BYPASS PERCENTAGES
ON THE FOLLOWING PAGE
or PRESS AND RELEASE
EITHER ON/OFF PAD TO
EXIT THE BREW 0Z: SETUP
AND RETURN TO THE MAIN
SCREEN

Using (-) and (+), set the amount of brew water, in
ounces, to be dispensed over the grounds for that
particular batch size.

When finished, press another batch size and re-
peat step #5 for that size for each batch size to be
modified. Continue setting all batch sizes.

When finished setting all batch sizes, press and
release DONE. The display should read 3 BATCH
SIZES DONE?

If the three batch sizes are not correct, press and
release NO to return to the BREW OUNCES setup
screen and repeat steps 5, 6 and 7.

If the three batch sizes are correct, press YES. This
will advance to the % BYPASS function. Another

alternative is to press and release either pad

to exit the BREW 0Z setup and return to the MAIN
SCREEN.

ADVANCES TO ALL OTHER
COFFEE NAMES PROGRAMMED
IN THE BREWER'S MEMORY

Page 19

WHEN THE LAST COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY IS
DISPLAYED, PRESSING NEXT
WILL EXIT AND THE DISPLAY
WILL THEN READ:

-

P2291
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)
% BYPASS

This function allows adjustment of the amount of

water that bypasses the grounds. The number signi-
fies the percentage of the brew volume which does not
flow over the coffee grounds.

Modifying recipes - bypass percentages:
Range: 0% to 90% for all three batch sizes

NOTE: If the brewer is already in the % BYPASS
screen, it is not necessary to follow steps 1 through 6
in this section, but proceed directly to step 7.

1.

Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press the
® until the display reads REVIEW RECIPES.
Press YES to proceed. The display should now
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW
and NEXT.

Press and release NEXT to advance to the desired
coffee name to be modified.

Press and release MODIFY. The display should
read BREW 0Z.

Press and release DONE. The display should read
3 BATCHES DONE?.

Press and release YES. The display should now
read % BYPASS, and a batch light will be blinking.
Press and release the batch size to be modified.
Using (-) and (+) set the amount of bypass water
(percentage) to be dispensed around the grounds
for that particular batch size.

When finished, press another batch size and re-
peat step #7 for each batch to be modified.
When finished setting all batch sizes, press DONE.
The display should read 3 BATCHES DONE?

. If they are not correct, press and release NO to

return to the % BYPASS setup screen.

. Ifthe 3 batch sizes are correct, press YES. This will

advance to SET PULSE BREW. Another alternative

is to press either of the pads to exit the %
BYPASS setup and return to the MAIN SCREEN.

EXITTO

NEXT FUNCTION
SCREEN

ADVANCES TO ALL OTHER

COFFEE NAMES PROGRAMMED
IN THE BREWER'S MEMORY

WHEN THE LAST COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY IS
DISPLAYED, PRESSING NEXT
WILL EXIT AND THE DISPLAY
WILL THEN READ:

THE FOLLOWING PAGE

or PRESS AND RELEASE

EITHER ON/OFF PAD TO
EXIT THE % BYPASS SETUP
AND RETURN TO THE MAIN

SEE MODIFYING
PULSE BREW ON

P2292
SCREEN
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET PULSE BREW:

This function allows the operator to program the
brewer to "pulse” the sprayhead flow on and off dur-
ing a brew cycle (start and stop the flow of water out
of the sprayhead). This feature allows the ability to
“fine-tune” the brewer for specific flavor profiles. Pulse
brewing can be set up for any and all batches.

AN 2NN NS A
ON- ON- ON-
INITIAL SPRAY
S TIME TIME TIME ALTERNATES UNTIL

_ | | | | | I | BREW CYCLE IS
COMPLETED
OFF- OFF- OFF-

| TIME | TIME TIME

P2293

PRE-INFUSION

a) 1st ON TIME - This time is the duration from when

the @ pad is pressed to when the desired water

level in the funnel is reached. (Soaking the
grounds)

b) OFF-TIME - This time is the duration from when
the water in the funnel reaches the desired ON
TIME level to when it drains out of the funnel to a
desired lower level.

c) LAST ON-TIME- This time is the duration from when
the water in the funnel drains down to the lower
level to when it fills the funnel to a desired higher
level. (Soaking the grounds).

These three times can be set two different ways.
The first is by observing the flow of water for on and
off times. This is accomplished by utilizing the SET
BY EXAMPLE screen and following the subsequent
steps under that function.

The other allows the actual times to be entered
for each of the settings. This is done by utilizing the
ENTER TIMES screen and following the subsequent
steps under that function.

Either of these methods can be used to set the
pulse brew for each batch.

Page 21

Modifying pulse brew:
Range: 1st on time - off to 4 minutes
Off time - off to 4 minutes
Last on time - Preinfusion to 4 minutes

NOTE: Ifthe breweris already inthe SET PULSE BREW
screen, it is not necessary to follow steps 1 through 8
in this section, but proceed directly to step 9.

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press the
® until the display reads REVIEW RECIPES.

2. Press YES to proceed. The display should now
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW
and NEXT.

3. Press and release NEXT to advance to the desired
coffee name to be modified.

4. Press and release MODIFY. The display should
read BREW 0Z.

5. Press and release DONE. The display should read
3 BATCHES DONE?.

6. Press and release YES. The display should now
read % BYPASS.

7. Press and release DONE. The display should read
3 BATCHES DONE?.

8. Press and release YES. The display should now
read SET PULSE BREW.

9. Press and release YES. The display should now
read SET BY EXAMPLE.

10. If setting pulse brew BY EXAMPLE (brewing intoa
funnel) press YES and proceed with the setup
instructions for SETTING PULSE BREW - BY EX-
AMPLE, on page 22.

11. If setting pulse brew by ENTER TIMES (entering
known times) press NO. The display should read
ENTER TIMES. Press and release YES and pro-
ceed with the setup instructions for SETTING
PULSE BREW - ENTER TIMES, page 23.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)
SET PULSE BREW (cont.)

EXITTO [ ?
NEXT FUNCTION ~—
SCREEN

[. ° T] ADVANCES TO ALL OTHER
COFFEE NAMES PROGRAMMED
1 N THE BREWER'S MEMORY
SCREEN DISPLAYED PRESS
BREW 0Z: XX.XX DONE
3 BATCHES DONE? YES
% BYPASS XX.X DONE
3 BATCHES DONE? YES
[t . *
L]
WHEN THE LAST COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY IS
DISPLAYED, PRESSING NEXT
WILL EXIT AND THE DISPLAY
WILL THEN READ:
ﬁ%‘ . ?
SEE PULSE BREW SETUP-

(SET BY EXAMPLE) PAGE 22

o .]

A

SEE PULSE BREW SETUP-
(ENTER TIMES), PAGE 23

Page 22
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

Setting Pulse Brew - BY EXAMPLE:

1. This display should read CONTAINER READY?
Place a container under the left side sprayhead.
Place a brew funnel containing a filter and grounds
on top of the container so that the spray and cof-
fee bed can be viewed. (See Fig. 1)

2. Choose the batch size to be set by pressing the
pad next to the indicator light on the left brew side.
The batch size indicator selected will be flashing.

3. If everything is in place, press YES in the CON-
TAINER READY? screen. The display should read
PRESS BREW TO START 1ST ON TIME. (a)

P2613

FIG. 1
4. Press and release the ﬂ pad. The brew water SET BY EXAMPLE
will start to flow into the funnel and the water level FROM PAGE 20

will rise. (b)
5. Watch the flow of water. When it reaches the de-

sired level in the funnel, press and release the ﬂ

pad again to end the 1ST ON TIME. (c)
6. The spray will stop and the brew funnel will start
to empty. When the water level in the funnel drains

to the desired level, press (@) again to end the (o)

OFF-TIME. This also begins the spray of water for
the final setting. (d)
7. The brew water will begin again and the water level
in the funnel will rise. Watch the flow of water. (©)

When it reaches the desired level, press [ to

end the LAST ON TIME. (e)

8. The display should now show the 1st, off and last
times for the batch size just programmed. After a (d)
5 second delay, the display will read 3 BATCHES
DONE? (f and g)

9. If other batches need to be modified, press NO.
The display will go back to SET BY EXAMPLE.
Press YES, then press a different batch size pad
and repeat steps 1 through 8. Repeat until all the
desired batch sizes are set for the left side. (g)

10. When finished press YES in 3 BATCHES DONE?.
The display will then read SET PREINFUSION.
Another alternative is to press and release either

of the pads located on the front panel of the

brewer to exit SET PULSE BREW and return to GTETURNTO
the MAIN SCREEN.

,-\
Qo
2
—
| o
°
o
_J

SNERENE

-l

—_
—h
=

5 sec. delay

()

SEE MODIFYING
PREINFUSION
PAGE 24

NOTE: Pressing ® before reaching the final setting
screen exits the setup and retains the old values.

P2410
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

Setting Pulse Brew - ENTER TIMES:
NOTE: No water should flow from the brewer during
this set-up process.

1.

This display should read 1ST ON TIME X:XX.
Choose the batch size to be set by pressing the
pad next to the indicator light on the left brew side.
The batch size indicator selected will be flashing.

. Adjust the 1ST ON TIME using (-) and (+). When

finished, press DONE. (a)

The display will now read OFF TIME X:XX. Adjust
the OFF TIME using (-) and (+). When finished,
press DONE.(b)

The display will now read LAST ON TIME X:XX.
Adjust the LAST ON TIME using (-) and (+). When
finished, press DONE.(c)

The display will show the three times just entered
for that batch size. After a 5 second delay, the dis-
play will read 3 BATCHES DONE?(d and e)

6. If other batch sizes need to be modified, press
NO. The display will then read SET BY EXAMPLE.

7. Inthat screen, press NO. The display should now
read ENTER TIMES.

8. Press YES in this screen, then press a different
batch size pad and repeat steps 2 through 4. Re-
peat until all the desired batch sizes are set for the
left side.

9. When finished press YES in 3 BATCHES DONE?.
The display will then read SET PREINFUSION.
Another alternative is to press and release either

of the pads located on the front panel of the

brewer to exit SET PULSE BREW and return to
the MAIN SCREEN.

NOTE: Pressing ® before reaching the final setting
screen exits the setup and retains the old values.

ENTER TIMES
FROM PAGE 20

. T

—E

[II][rm
c 4 | o

5 sec. delay

RETURN TO

SET BY EXAMPLE

(f) SEE MODIFYING
PREINFUSION
PAGE 24

P2411
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SET PREINFUSION 16. When finished, press DONE. The display will show
This function allows the operator to set an initial the ON and OFF TIMES that were entered for each
soaking of the grounds and a delay time, before the particular batch size.
complete brew cycle starts. 17. After a 5 second delay, the display should read 3
BATCHES DONE?. If the three batches are not
Procedure for Modifying preinfusion times: complete, press NO in order to return to SET
Range: On time - off to 4 minutes PREINFUSION, and repeat steps 10 through 14.
Off time - off to 4 minutes for all three batch 18. If the three batches are done, press YES. This will
sizes advance to the next function, SET DRIP TIME.
NOTE: If the brewer is already in the SET PREINFU- Anotheralternative is to press and release either of
SION screen, it is not necessary to follow steps 1
through 9 in this section, but proceed directly to step the pa?'s located on the front panel of the
10. brewerto exit SET PREINFUSION and returntothe
MAIN SCREEN.

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press the
® until the display reads REVIEW RECIPES. o (9 | |

2. Press YES to proceed. The display should now "™
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW

and NEXT.

3. Press and release NEXT to advance to the desired (Lo T 1) |comthmsrmosmmme
coffee name to be modified. | — — 1T BREER S TR
4. Press and release MODIFY. The display should BREWOZ XXX O
read BREW OZ. A o
5. Press and release DONE. The display should read SET PULSE BREW? no
3 BATCHES DONE?.

6. Press and release YES. The display should now
read % BYPASS.

7. Press and release DONE. The display should read |
3 BATCHES DONE?. SCREEN

8. Press and release YES. The display should now
read SET PULSE BREW.

9. Press and release NO. The display should now
read SET PREINFUSION.

10. Press YES to proceed. The display should now
read ON TIME and a batch light will be blinking.

11. Using (-) and (+), set the amount of time the brew
water will initially presoak the grounds for that
particular batch size.

12. When finished, press another batch size and re-
peat until all three batch sizes are set.

13. When finished, press DONE. The display should
now read OFF TIME and a batch light will be
blinking.

14. Using (-) and (+), set the amount of time the brew
cycle will delay (after the presoak cycle shuts off)
before resuming brewing.

15. When finished, press another batch size and re-
peat until all three batch sizes are set.

11 1

WHEN THE LAST COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY IS
DISPLAYED, PRESSING NEXT
WILL EXIT AND THE DISPLAY

WILL THEN READ:

SEE MODIFYING
DRIP TIMES, PAGE 25

P2296
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

DRIP TIME (now displayed on "non" funnel lock units
as well)

This function allows the setting or modification of
the funnel locks to stay engaged after the end of a
brew cycle. This ensures that the funnel cannot be
removed until after the liquid has emptied out of the
funnel.

Procedure to modify drip times:
Range: OFF to 10 minutes for all three batch sizes.

NOTE: If the brewer is already in the DRIP TIMES
screen, itis not necessary to follow steps 1 through 10
in this section, but proceed directly to step 11.

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press the
® until the display reads REVIEW RECIPES.

2. Press YES to proceed. The display should now
read NO-NAME LEFT, along with MODIFY, SHOW
and NEXT.

3. Press and release NEXT to advance to the desired
coffee name to be modified.

4. Press and release MODIFY. The display should
read BREW 0Z.

5. Press and release DONE. The display should read
3 BATCHES DONE?.

6. Press and release YES. The display should now
read % BYPASS.

7. Press and release DONE. The display should read
3 BATCHES DONE?.

8. Press and release YES. The display should now
read SET PULSE BREW.

9. Press and release NO. The display should now
read SET PREINFUSION.

10. Press and release NO. The display should now
read DRIP TIME, along with either the word OFF,
oratime will be showing. A batch light should also
be blinking.

11. Using the (-) and (+), set the amount of time from
when the brew solenoid shuts off to when drip-out
occurs for that batch size.

NOTE: Set to OFF to prevent funnel locks from
engaging (to disable this function), for a particular
batch size. To setto OFF, press and release (-) until
OFF is displayed.

12. When finished, press another batch size and re-
peat step 11 until all three sizes are set.

13. When finished, press DONE. The display should
read 3 BATCHES DONE?

14. Ifthe three batch sizes are set correctly, press YES.
The screen should show the name of the coffee
flavor being programmed (modified) along with
SETUP COMPLETE.

15. After a 5 second delay, the display will advance to
the next coffee name inthe brewer's memory. If no
other coffee names are present, the display will
read THAT WAS THE LAST RECIPE, and return to
the REVIEW RECIPES screen.

EXITTO

@ [ =1 ¢
NEXT FUNCTION ~—
L] 1]
L

ADVANCES TO ALL OTHER
COFFEE NAMES PROGRAMMED
IN THE BREWER'S MEMORY

SCREEN DISPLAYED

PRESS

BREW 0Z: XX.XX
3 BATCHES DONE?
% BYPASS XX.X
3 BATCHES DONE?
SET PULSE BREW?
SET PREINFUSION?

DONE
YES

ﬁ
e [ 1 ¢
L1 9

—

P2297
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| 1)

WHEN THE LAST COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY IS
DISPLAYED, PRESSING NEXT
WILL EXIT AND THE DISPLAY
WILL THEN READ:

¢+ |-

EXITS TO THE NEXT COFFEE NAME
IN THE BREWER'S MEMORY. IF NO
OTHER COFFEE NAMES ARE
ENTERED IN THE BREWER'S

* MEMORY, THE DISPLAY WILL READ:
A
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

COPY SETTINGS (NO NAME COFFEE SETTINGS ONLY) 2.

This function is used to transfer all the brew

settings from a NO NAME coffee flavor programmed 3.

ononeside of the brewerto the other side. ANO NAME
coffee is a flavor thatis not in the grinder's memory or

is what appears if a Smart Funnel® is not used. 4.

For example, once the left side's 3 batch sizes are
programmed (brew volumes, bypass percentages,
pulse brew times, pre-infusion times, and drip-out

times) fora particular NO NAME coffee, all the data can 5.

be transferred from the left side of the brewer to the
right side in one step. The data can also be transferred
from right to left, if the right side had been the initial

set-up side. This results in less set-up time. 6.

If two different NO NAME setups are required, one
on the left, the other on the right side, it is not

recommended that this function be used. /.

Procedure to copy settings:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET RECIPES. Release the ® pad. Continue to
press and release the ® pad until the display reads
COPY SETTINGS.

—_—.
—_—

Press YES in this screen. The display should read
LEFT >>> RIGHT.

If the initial programming was done on the left side
ofthe brewer, press YES. The display will read ARE
YOU SURE?

If you are sure that the data should be transferred
from left to right, press YES. The display will then
read TRANSFER COMPLETE, and will automati-
cally advance to the next function screen.

In the LEFT >>> RIGHT screen, if the program-
ming was done on the right side and it is desired
to transfer from right to left, press NO. The display
will then read LEFT <<< RIGHT .

If the initial programming was done on the right
side ofthe brewer, press YES. The display will read
ARE YOU SURE?

If the data should be transferred from right to left,
press YES. After the data is transferred, the
display will read TRANSFER COMPLETE. This will
appear for 3 seconds, then will exit to the next
function screen. Brew settings for all flavors are
not the same on both sides of the brewer, only the
NO NAME setting has been transferred.

EXIT TO <—fo
NEXT FUNCTION

SCREEN

COPY LEFT SIDE SETTINGS
TO RIGHT SIDE

COPY RIGHT SIDE SETTINGS
TO LEFT SIDE

EXITTO
NEXT FUNCTION
SCREEN

Page 27
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

ENABLE ADS?

Thisfunctionallows the operatorto choose whether
or not to display the advertising message that was
entered into the brewer with an AD CARD. This mes-
sage will be displayed when the brewer is not in use.

[o | ° | o] P2301

Procedure to Enable/Disable Ads:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press and
release the ® until the display reads ENABLE ADS.
The YES or NO will be flashing to indicate the
current selection.

2. Press and release the NO pad to disable this
function (no ads will be displayed on the screen),
or;

3. Press and release the YES pad to enable this
function (ads will be displayed on screen).

4. Whenfinished, pressand release DONE to save the
new setting, exit the ENABLE ADS function and
advance to the next function screen, SET TEMP.
Another alternative is to press and release either of
the (8] pads located on the front switch panel to
exit the ENABLE ADS function and return to the
MAIN SCREEN.

Brew water temperature is factory set at 200° F (93.3° C)
Areas of high altitude will require lowering this tempera-
ture to prevent boiling. This chart should be used as a
guide when readjusting the brew water temperature.
Altitude Boiling point Recommended
of water water temperature
(Feet) °F °C °F °C
-1000 213.8 101.0 200 93.3
-500 212.9 100.5 200 93.3
0 212.0 100.0 200 93.3
500 21141 99.5 200 93.3
1000 210.2 99.0 200 93.3
1500 209.3 98.5 200 93.3
2000 208.4 98.0 200 93.3
2500 207.4 97.4 200 93.3
3000 206.5 96.9 199 92.8
3500 205.6 96.4 198 92.2
4000 204.7 95.9 197 91.7
4500 203.8 95.4 196 9141
5000 202.9 94.9 195 90.6
5500 201.9 94.4 195 90.6
6000 201.0 93.9 194 90.0
6500 200.1 93.4 193 89.4
7000 199.2 92.9 192 88.9
7500 198.3 92.4 191 88.3
8000 197.4 91.9 190 87.8
8500 196.5 91.4 189 87.2
9000 195.5 90.8 188 86.7
9500 194.6 90.3 187 86.1
10000 193.7 89.8 186 85.6
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SET TEMP - Range: 185°F (85°C) to 205°F (96°C)

This function allows the operator to set the brew
watertemperatureinthetank. ltalso setsthe hot water
faucet dispense temperature.

o L[ )
Procedure to set brew temperature:
1. Press and hold the ® pad until the display reads

SET NEW RECIPES. Release button. Press and
release the ® until the display reads SET TEMP.

2. To adjust the brew temperature, press (-) to de-
crease or (+) to increase the brew temperature.

3. Whenfinished, pressand release DONE to save the
new setting, exit the SET TEMP function and
advance to the next function screen, SET READY.
Anotheralternative is to press and release either of
the pads located on the front switch panel to
exitthe SET TEMP function and returnto the MAIN
SCREEN.

SET READY - Range: 185°F (85°C) to 203°F (95°C)

This function allows the operator to set the mini-
mum temperature allowable to start a brew cycle. The
range can be from 185°F (85°C) to within 2°F of the SET
TEMP. The water must be at the SET READY tempera-
ture or higher for the display to indicate READY TO
BREW. If brew lockoutis enabled, the brewing process
will not start below this READY temperature.

NOTE: The upper limitis the water temperature control
setting minus 2°F.

[ ° | ° | ° ] P2303
Procedure to set ready temperature:
1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Pressand

release the ® pad until the display reads SET
READY.

2. To adjust the ready temperature, press the (-)
button to decrease, or (+) to increase the ready
temperature.

3. Whenfinished, pressand release DONE to save the
new setting, exit the SET READY function and
advance to the next function screen, REFILL.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

Another alternative is to press and release either of
the pads located on the front switch panel to
exit the SET READY function and return to the
MAIN SCREEN.

REFILL - Range: 0 to 155

This function allows the operator to adjust the
sensitivity of the refill circuit. This is mainly a trouble-
shooting feature. Water in different geographical loca-
tions can have different conductivities. By adjusting
the sensitivity of the refill circuit, this will allow the
brewer to operate under various water conditions.

I N D e

Procedure to set the sensitivity threshold of the refill

circuit:

NOTE: Make sure the water in the tank is touching the

refill probe.

1. Press and hold the ® until the display reads SET
NEW RECIPES. Release the ®. Press and release
the ® pad until the display reads REFILL and
shows a number on both sides of the word.

2. To adjust the threshold setting, press (-) to de-
crease, or (+) to increase the setting.

NOTE: Always make sure that the number on the right

is larger than the number on the left when water is in

contact with the refill probe in the tank.

3. When finished, press and release DONE. This
saves the new setting and advances to the next
function screen, L SPRY 0Z/M. Another alterna-
tive is to press and release either of the pads
located on the front switch panel to exit REFILL
and return to the MAIN SCREEN.

L/R SPRAY 0Z/M

This function allows the operator to view or to
enter the actual flow rate coming out of the sprayhead
foreach side of the brewer. Thisis NOT used to change
the actual flow rate, but to tell the internal controller
how fast the water is flowing. The unit of measure is
ounces per minute (0Z/M).

O B DD
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Procedure to adjust the flow rate setting:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press and
release the ® pad until the display reads L SPRY
0Z/M. The number represents what the brewer
thinks is the flow rate of the left side sprayhead in
ounces per minute (0Z/M).

2. If the actual flow rate of the sprayhead is known,
butis differentthan the number on the display, use
the () and (+) pads to enter the correct flow rate
in ounces per minute.

3. Pressand release the ® pad until the display reads
R SPRY 0Z/M and repeat 1 and 2 for the right side
sprayhead. Whenfinished, press and release DONE.
This saves the new setting and advances to the
next function screen, LBYPS 0Z/M. Another alter-
native is to press and release the pad located
on the switch panel to exit R SPRY 0Z/M function
and return to the MAIN SCREEN.

L/R BYPS 0Z/M

This function allows the operator to view or to
enter the actual flow rate coming out of the bypass
nozzle for each side of the brewer. This is NOT used to
change the actual flow rate, but to tell the internal
controller how fast the water is flowing. The unit of
measure is ounces per minute (0Z/M).

[' | hd | ® ] P2607

Procedure to adjust the flow rate setting:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press and
release the ® pad until the display reads L BYPS
0Z/M. The number represents what the brewer
thinks is the flow rate of the bypass valve in ounces
per minute.

2. Iftheactual flow rate of the bypass valve is known,
butis differentthan the number on the display, use
the () and (+) pads to enter the correct flow rate
in ounces per minute.

3. Pressandrelease the ® pad until the display reads
RBYPS 0Z/M and repeat 1 and 2 for the right side
bypass valve. When finished, press and release
the DONE pad. This saves the new setting and
advances to the next function screen, CALIBRATE
FLOW. Another alternative is to press and release
the &) pad located on the front switch panel to exit
the BYPS 0Z/M function and return to the MAIN
SCREEN.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (con

CALIBRATE FLOW

This function allows the operator to enter the
actual flow rate of the sprayhead and the bypass for
each side of the brewer by dispensing both separately
for one minute. The volumes are then entered in
ounces per minute (0Z/M).

Procedures to calibrate the sprayhead flow rate:

1. Place acontainer, accurately graduated in ounces,
and with a minimum capacity of 60 ounces, be-
neath the funnel on the side of the brewer to be
calibrated.

2. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press and
release the ® pad until the display reads CALI-
BRATE FLOW ?.

3. Press and release YES to advance to the SPRAY
HEAD CAL? function screen. (Pressing NO in the
CALIBRATE FLOW screen will advance to the next
function screen, BREW COUNTERS).

4. Pressand release the YES pad. The display should
read CONTAINER READY? If the container is un-
derthe funnel, press YES. The display should read
CALIBRATE SPRAY .. PRESS BREW TO START.

5. Press and release the ﬂ pad on the side to be

calibrated. The display should read CALIBRATE
SPRAY .. 60 SEC TO FINISH. The 60 second timer
on the display will count down to zero. When the
counter reaches zero, the display will change to
LEFT or RIGHT 0Z., along with a number signify-
ing ounces per minute.

6. Measure the amount of water in the container and
using the (-) or (+) pads, adjust the amount on the
display to match theamountinthe container. Then
press DONE.

7. The display should now read NEW L or R SPRY
FLOW, along with the correct flow rate of the
sprayhead in ounces per minute. After about 5
seconds, the display will return to the CALIBRATE
FLOW screen.

8. To exit the CALIBRATE FLOW program, press NO
to advance to the next function screen, or press

and release the pad located on the front

switch panel to exit the CALIBRATE FLOW func-
tion and return to the MAIN SCREEN.

9. Repeatsteps 1 -8 when calibrating the other side.

t)
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EXIT TO THE
NEXT FUNCTION ~e—
SCREEN

COUNTS DOWN
TO ZERO

Left or Right

LorR

BREW PRESSED

AFTER 1 MINUTE
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

CALIBRATE FLOW (cont.)
Procedures to calibrate the bypass flow rate:

1.

Place a container, accurately graduated in ounces,
and with a minimum capacity of 60 ounces, below
the funnel on the brewer to be calibrated.

Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Press and
release the ® pad until the display reads CALI-
BRATE FLOW?.

Press and release YES to advance to the SPRAY
HEAD CAL? function screen. (Pressing NO in the
CALIBRATE FLOW screen will advance to the next
function screen, BREW COUNTERS).

Press and release NO to advance to the BYPASS
CALIBRATION screen.

Press and release the YES pad. The display should
read CONTAINER READY? If the container is un-
derthe funnel, press YES. The display should read
CALIBRATE BYPASS .. PRESS BREW TO START.

Press and release the ﬂ pad on the side to be

calibrated. The display should read CALIBRATE
BYPASS .. 60 SEC TO FINISH. The 60 second
timer on the display will count down to zero. When
the counter reaches zero, the display will change to
LEFT or RIGHT 0Z., along with a number signify-
ing ounces per minute.

Measure the amount of water in the container, and
using (-) or (+), adjust the amount on the display
to match the amount in the container. Then press
DONE.

The display should now read NEW L or R BYPS
FLOW, along with the correct flow rate of the
bypass in ounces per minute. After about 5 sec-
onds, the display will return to the CALIBRATE
FLOW screen.

To exit the CALIBRATE FLOW function, press and
release NO to advance to the next function screen,

or press and release the pad located on the

front switch panel to exit the CALIBRATE FLOW
function and return to the MAIN SCREEN.

10. Repeat steps 1 - 9 when calibrating the other side.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

BREW COUNTERS

This function allows the operator to track the
number of brew cycles completed on the left side, the
right side, and the total of both combined. There are
three resettable counters, and one life counter that is
not resettable.

EXIT TO THE [$ | ° | ? ]
NEXT FUNCTION
SCREEN

RESETS LEFT
COUNTER

RESETS RIGHT
COUNTER

| ! [ monen

COUNTERS
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Procedures to view/reset the brew counters:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press and
release the ® pad until the display reads BREW
COUNTERS.

2. Pressing NO in this screen will advance to the next
function. Press YES to view the first brew counter
(left). This number represents the brew cycles
initiated since that counter was last reset.

3. To advance to the other counters, press and re-
lease NEXT. The four counters are as follows:
LEFT - total brews on the left side (resettable)
RIGHT - total brews on the right side (resettable)
LEFT AND RIGHT - total brews on the left and right
sides combined (resettable)

LEFT AND RIGHT - total brews on the left and right
sides combined (non-resettable)

4. Toresetany of the counters to zero (except for the
non-resettable counter), press and release RESET
when viewing that particular counter's screen.
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5. When finished, press NEXT to advance counter
screens until the display reads BREW COUNTERS.
Press and release NO to advance to the next
function screen, or press and release either of the

pads on the front switch panel to exit the

BREW COUNTERS functionand returnto the MAIN
SCREEN.

FUNNEL LOCKOUT

This function allows the operator to prevent the
start of a brew cycle if a Smart Funnel® is not posi-
tioned correctly in the funnel rails.

[o . o]
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Procedure to set funnel lockout:

1. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ®. Press and
release the ® pad until the display reads FUNNEL
DETECT.

2. NO or YES should be flashing to indicate the
current setting.

4. Select YES to prevent brewing if a Smart Funnel®
is not correctly situated in the rails. If this function
is activated and a brew cycle is attempted with the
funnel not properly situated, the display will read,
FUNNEL NOT IN PLACE, until one is in place.

5. Select NO to allow brewing without a Smart Fun-
nel® in place. This is selected when brewing with
a funnel other than a Smart Funnel® (a regular
brew funnel).

6. When finished, press and release DONE. This will
retain the changes, exit this function screen and
advance to the next. Another alternative is to press

either of the pads located on the front switch

panel to exitthe FUNNEL DETECT and returnto the
MAIN SCREEN.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SERVICE TOOLS

This function allows the testing of individual com-
ponents and the ability to check switches for proper
function. This function also tests the funnel sensor
coil's frequency (diagnostic tool for troubleshooting
purposes only). Pressing NO will forward to the next
function FACTORY DEFAULTS.

EXITTO
NEXT FUNCTION ‘—F b ?

*(rl'l'lr]
(0 [T 9
v

PRESS AND RELEASE l
~— ®SYMBOL

RN
v

NEXT COMPONENT
TO BE TESTED

EXITTO —r
NEXT FUNCTION PRESS AND RELEASE
SCREEN ¢ ® SYMBOL

T —

P2610
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SERVICE TOOLS (cont.)

Testing individual components (outputs):

This will allow the operator to test the operation of
individual components and outputs of the brewer. The
components that can be individually tested are as
follows:

Left Brew Valve
Left Bypass

Left Funnel Lock
Right Brew Valve
Right Bypass
Right Funel Lock
Refill Valve

Tank Heaters
Heater Contactor

Procedure to test components (outputs):

1. Place brew funnels into rails on both sides of
brewer.

2. Place a server beneath each brew funnel.

3. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Continue
pressing and releasing the pad until SERVICE
TOOLS appears.

4. Press YEStoruntestsonvariouscomponentsand

outputs within the brewer. Pressing NO will exit

this function and advance to the next function
screen.

The display should read TEST OUTPUTS.

6. Press and release YES. The display should read
LEFT BREW VALVE.

7. Totest LEFT BREW VALVE, press ON. If the brew

valve is functional, water should run from the left

brew side.

Press OFF to end flow of water.

Press NEXT to advance to the next component to

be tested.

o

© ®©

NOTE: To bypass testing any component, press NEXT
to advance to the next one, without testing the previ-
ous component.

10. To test LEFT BYPASS, press ON. If the bypass
valve is functional, water should run from the left
brew bypass.

11. Press OFF to end flow of water.

12. Press NEXT to advance to the next component to
be tested.
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13. To test LEFT FUNNEL LOCK, press ON. If the
funnel lock is functional, the lock will come down
to hold the funnel in place.

14. Press OFF to retract the funnel lock.

15. Press NEXT to advance to the next component to
be tested.

16. Follow steps 7 through 15 to test the right side
components.

17. To test REFILL VALVE, press ON. If the refill valve
is functional, the sound of the valve operating will
be heard.

18. Press OFF to end testing of refill valve.

19. Press NEXT to advance to the next component to
be tested.

20. Totest TANKHEATERS, connectavoltmeteracross
each of the tank heaters to check for voltage.

21. Press ON. The correct voltage should be present at
the heater terminals.

22. Press OFF to end testing of the tank heaters.

NOTE: The tank heater will automatically turn off if left
on too long.

23. After testing the tank heater, press NEXT to ad-
vance to the next test.

24. The HEATER CONTACTOR is used only on certain
models. Check the machine schematic to see if the
contactor is present. Connect a voltmeter across a
tank heater that is operated by the contactor and
press ON to check that correct voltage is present.
Press OFF and confirm the voltage is zero.

25. Press NEXT to return to TEST OUTPUTS.

26. To exit SERVICE TOOLS, press and release the

pad located on the front switch panel. This
will return to the MAIN SCREEN.

Procedure to test switches:

This function allows the operator to test the opera-
tion of the individual switches on the front panel.

1. Place brew funnels into rails on both sides of
brewer.

2. Place a server beneath each brew funnel.

3. Press and hold the ® pad until the display reads
SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Continue
pressing and releasing the ® pad until SERVICE
TOOLS appears.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

SERVICE TOOLS (cont.)

4.

o

Press YES to runtests onvarious components and
outputs within the brewer. (Pressing NO will exit
this function and advance to the next function
screen.)

The display should read TEST OUTPUTS.

In TEST OUTPUTS screen, press NO. This ad-
vances to TEST SWITCHES.

Pressing NO in this screen will advance to the next
function. Press YES inthe TEST SWITCHES screen
to test the switches. The display will read NOTH-
ING PRESSED.

From this screen, press any of the switches on the
front of the brewer. While the switch is pressed,
the display shows the name of that switch. If the
name does not appear, or if it remains after the
switch has been released, the switch is defective.
Each switch can be tested in this manner.

After all switches have been tested, press and
release either of the ® pads located on the front
switch panel. This will exit TEST SWITCHES and
return to the MAIN SCREEN.

Procedures to test coil frequency:

1.

2.
3.

Place brew funnels into rails on both sides of
brewer.

Place a server beneath each brew funnel.

Press and hold the ® pad until the display reads

o

SET NEW RECIPES. Release the ® pad. Continue
pressing and releasing the ® pad until SERVICE
TOOLS appears.

Pressing NO will exit this function and advance to
the next function screen. Press YES to runtests on
various componentsand outputs withinthe brewer.
The display should read TEST OUTPUTS.

In TEST OUTPUTS screen, press NO. Continue to
press and release NO until the display reads TEST
FREQUENCY.

Press and release YES. The display will show the
frequency of the sensor coil circuits. This is for
diagnostic service use when troubleshooting this
circuit.

After the coils have been tested, press and release

either of the pads located on the front switch

panel. This will exit the TEST FREQUENCY func-
tion and return to the MAIN SCREEN.

NOTE: If the operator wishes to test more than one
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function in the SERVICE TOOLS section (outputs,
switches, or coil frequency), it is not necessary to
exit the program. Use the flow chart for SERVICE
TOOLS to navigate to a particular function.
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PROGRAMMING FUNCTIONS - LEVEL 2 (cont.)

FACTORY DEFAULTS

Thisfunction allows the operatorto erase all of the

previously entered recipes and ad messages. Factory-
set default values will replace all previous settings.

EXIT

EXIT ——H

:

REPLACE  P23i2

Procedure to set factory defaults:

1.

Press and hold the ® pad until SET NEW RECIPES
appears. Release the ® pad. Press and release ®
until the display reads FACTORY DEFAULTS.
Pressing NO in this screen will revert to the MAIN
SCREEN. Press YES to replace the defaults. This
advances to WILL REPLACE ALL BREWING SET-
TINGS. This screen will alternate with ARE YOU
SURE?.

Pressing NO in the confirmation screen will revert
to MAIN SCREEN, without resetting the brewing
setups to the defaults. Press YES to load the
defaults. This willthenrevertto the MAIN SCREEN,
and the factory default values will replace all
previously entered values. It will NOT reset the
summation Brew counter.

FACTORY DEFAULT VALUES

Brew Lockout

BREW VOLUMES:
Small Batch
Medium Batch
Large Batch

BYPASS PERCENTAGE:
Small Batch

Medium Batch

Large Batch

PULSE BREW TIMES:
Small Batch

:20 (1st on)-:

YES

64 oz.
128 o0z.
192 o0z.

0%
0%
20%

15 (off)- :05 (last on)

Medium Batch 1:00 (1st on)-:10 (off)- :20 (last on)

Large Batch
PREINFUSION TIMES:
Small Batch

Medium Batch

Large Batch

DRIP OUT TIMES:
Small Batch

Medium Batch

Large Batch

ENABLE ADS

BREW TEMPERATURE
READY TEMPERATURE
REFILL

SPRAY (0Z/MINUTE)
BYPASS (0Z/MINUTE)

FUNNEL DETECT
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:40 (1st on)- :15 (off)- :20 (last on)

DISABLED
DISABLED
DISABLED

1:00

1:30

2:00

YES

205°F (96°C)
195°F (91°C)
0-155

53

48

YES
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TROUBLESHOOTING

A troubleshooting guide is provided to suggest probable causes and remedies for the most likely problems
encountered. If the problem remains after exhausting the troubleshooting steps, contact the Bunn-0-Matic
Technical Service Department.

WARNING

Inspection, testing, and repair of electrical equipment should be performed only by qualified service
personnel.

All electronic components have 120 - 240 volt ac and low voltage dc potential on their terminals.
Shorting of terminals or the application of external voltages may result in board failure.
Intermittent operation of electronic circuit boards is unlikely. Board failure will normally be
permanent. If an intermittent condition is encountered, the cause will likely be a switch contact or
a loose connection at a terminal or crimp.

Solenoid removal requires interrupting the water supply to the valve. Damage may result if
solenoids are energized for more than ten minutes without a supply of water.

The use of two wrenches is recommended whenever plumbing fittings are tightened or loosened.
This will help avoid twists and kinks in the tubing.

Make certain that all plumbing connections are sealed and electrical connections tight and isolated.
This brewer is heated at all times. Keep away from combustibles.

Exercise extreme caution when servicing electrical equipment.

Disconnect the brewer from the power source when servicing, except when electrical tests are
specified.

Follow recommended service procedures.

Replace all protective shields or safety notices.

Screen Displayed

Possible Cause

1. Overflow cup is full of water.

1. SMART FUNNEL® not fully in-
serted into the funnel rails.

2. Not using a SMART FUNNEL®,
and the FUNNEL DETECT functionis
activated (on).
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Troubleshooting Procedures

Empty cup

Position the funnel so that the sen-
sor is directly beneath the sensor
coil on the brewer.

Disable the FUNNEL DETECT func-
tion. See page 31 for procedure.
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TROUBLESHOOTING (cont.)

Screen Displayed

Possible Cause

1. Water temperature in the tank
does not meet the SET READY TEM-
PERATURE.

1. Brew funnel was not removed
after the previous brew cycle was
finished.

1. Brew funnel was moved out of
position after the brew cycle was
started.
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Troubleshooting Procedures

(a) Wait for the brewer to heat to the
proper temperature.

(b) Disable the BREW LOCKOUT
function. See page 10 for proce-
dure.

Remove funnel, check contents, and
insert back into the funnel rails.
OR

Press BREW to start a brew cycle
without removing the funnel.

To resume brewing, correctly posi-

tion the funnel and press BREW

again. The brew cycle will resume

from the point it was interrupted.
OR

Press ON/OFFtoterminate the cycle.

35058 121102



TROUBLESHOOTING (cont.)

Screen Displayed

Possible Cause

1. ON/OFF switch was pressed after
the brew cycle was started.

1. Tank Heater failure
2. Triac Failure

3. Control Board/Thermistor failure
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Troubleshooting Procedures

To resume brewing, press BREW
again. The brew cycle resumes form
the point it was interrupted.

OR

Press ON/OFF to terminate the brew
cycle.

Service Required
Service Required

Service Required
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TROUBLESHOOTING (cont.)

Screen Displayed Possible Cause Troubleshooting Procedures
1. Water shut off to brewer Check water supply shut-off
2. Inlet Solenoid Valve failure Service required
3. Control Board Failure Service required

1. Temperature Sensor Probe wire(s)  Check wire and connection of both
broken or not making connection.  black and white wires of tempera-
ture probe.

1. Temperature Sensor Probe wire(s)  Checkto confirmthat wire(s) are not
shortedto housing, ortoeach other.  pinched between two surfaces or
connected to each other.
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem

Equipment will not operate.

Brew cycle will not start.

Automatic refill will not operate or
display shows FILLTIMETOO LONG

Possible Cause

1. No power or incorrect voltage.

1. No water

2. ON/OFF switch

3. Brew switch

4. Brew Valve

5. Electronic Control Board

1. No water

2. Water strainer
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Troubleshooting Procedure

Measure the voltage at the terminal
block and confirm that it matches
the voltage specified on the brewer
data plate within +/- 10%.

Check plumbing and shut-off valves

Test the ON/OFF switch. Refer to the
switch test procedures on page 33.

Test the BREW switch. Refer to the
switch test procedures on page 33.

Testthe Brew valve. Referto Testing
Individual Components on page 33.

Substitute a control board known to
be in good working order.

Check plumbing and shut-off valves.
(A) Direction of flow arrow must be
pointing towards direction of water

flow.

(B) Remove the strainer and check
for obstructions. Clear or replace
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem

Automatic refill will not operate or
display shows FILLTIMETOO LONG
(cont.)

Water flows into tank continuously
with power removed from brewer.

Possible Cause

3. Refill Probe or Sensitivity
Setting

4. Refill Valve

5. Overflow Protection Switch

6. Electronic Control Board

1. Refill valve
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Troubleshooting Procedure

Check the sensitivity setting. Refer
to the Refill function on page 28. If
the left three digit number is less
than the right number, the machine
“thinks” it is full and the refill valve
should be off. If the left number is
larger than the right, then the refill
valve will automatically be turned on
to fill the tank. The right number is
the threshold setting and can be
adjusted to compensate for extreme
water conditions: very pure, low
conductance water requiresahigher
setting, while high mineral content,
high conductance water requires a
lower setting. Note thatthe left num-
ber changes from a high value when
wateris NOT touching the refill probe
to a low value when water IS touch-
ing the probe. For best operation,
the right number should be setto a
value midway between these low
and high numbers. Before changing
the setting, confirm that the refill
probeisfree of scale buildup andthe
connection to it is secure.

Testthe Refill valve. Referto Testing
Individual Components on page 33

When this condition occurs, the
brewer will display OVERFLOW CUP
FULL. EMPTY CUP. The reason for
overfilling could be a defective refill
valve, an incorrect sensitivity set-
ting, (see above) or boiling.

Substitute a control board known to
be in good working order.

Foreign material lodged in valve,
holding it in open state.
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem

Water flows into tank continuously
with power applied to brewer.

Water will not heat or display shows
HEATING TIME TOO LONG

Possible Cause

1. Refill Probe or Sensitivity Setting

2. Electronic Control Board

1. Limit Thermostat

CAUTION - Do not eliminate or by-
pass limit thermostat. Use only re-
placement part #23717.0001.

2. Tank Heaters
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Troubleshooting Procedures

Check the sensitivity setting. Refer
to the Refill function on page 28. If
the left three digit number is less
than the right number, the machine
“thinks” it is full and the refill valve
should be off. If the left number is
larger than the right, then the refill
valve will automatically be turned on
to fill the tank. The right number is
the threshold setting and can be
adjusted to compensate for extreme
water conditions: very pure, low
conductance water requiresahigher
setting, while high mineral content,
high conductance water requires a
lower setting. Note thatthe left num-
ber changes from a high value when
wateris NOT touching the refill probe
to a low value when water IS touch-
ing the probe. For best operation,
the right number should be setto a
value midway between these low
and high numbers. Before changing
the setting, confirm that the refill
probeisfree of scale buildup and the
connection to it is secure.

Substitute a control board known to
be in good working order.

Remove power from the brewer.
Press reset button on limit thermo-
stat. Then check for continuity
through it.

Remove power from the brewer.
Checkfor continuity throughthe tank
heaters.
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem Possible Cause

Water will not heat or display shows 3. Triac
HEATING TIME TOO LONG (cont.)

4. Electronic Control Board

Spitting or unusual steaming from 1. Triac
sprayhead or air vents. (Water too
hot)

2. Lime Buildup

CAUTION - Tank and tank compo-
nents should be delimed regularly
depending onlocal water conditions.
Excessive mineral buildup on stain-
less steel surfaces can initiate cor-
rosive reactions resulting in serious
leaks.
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Troubleshooting Procedures

Remove power from the brewer.
Connect a voltmeter across one of
the tank heaters. Reapply power to
the brewer and refer to Testing Indi-
vidual Components on page 33. If
the full supply voltage is measured
when the tank heater is turned on,
and zero voltage is measured with
the triac off, then the triac is good. If
half the supply voltage is measured,
the triac is defective. If very low, or
zerovoltage is measured, there could
be a defective triac or a defective
control board.

Perform the above procedure for
testing triacs. If the voltage mea-
sured is very low or zero, then sub-
stitute a control board known to be
in good working order.

Remove power from the brewer.
Connect a voltmeter across one of
the tank heaters. Reapply power to
the brewer and refer to Testing Indi-
vidual Components on page 33. If
the full supply voltage is measured
when the tank heater is turned on,
and zero voltage is measured with
the triac off, then the triac is good. If
half the supply voltage is measured,
the triac is defective. If very low, or
zerovoltage is measured, there could
be a defective triac or a defective
control board.

Inspect the tank assembly for ex-

cessive lime deposits. Delime as
required.
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem

Spitting or unusual steaming from
sprayhead or air vents. (Water too
hot) (cont.)

Inconsistent beverage levelinserver.

Possible Cause

3. Electronic control board

1. Strainer

2. Improper water pressure

3. Brew Valve

4. Bypass Valve

9. Lime buildup
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Troubleshooting Procedures

Perform the previous procedure for
testing triacs. If the voltage mea-
sured is very low or zero, then sub-
stitute a control board known to be
in good working order.

(A) Direction of flow arrow must be
pointing towards the brewer.

(B) Remove the strainer and check
for obstructions. Clear or replace.

Check operating water pressure to
the brewer. It must be between 20
and 90 psi (138 and 620 kPa).

Test the Brew Valve. Refer to Test-
ing Individual Components on page
33. Turnthe valve on for 30 seconds
and collectthe water dispensed from
the sprayhead. Repeat the test sev-
eral times to confirm a consistent
volume of dispensed water. If not
consistent, check the valve, tubing
and sprayhead for lime buildup.

If bypass is being used ontheincon-
sistent brewing recipe, test the By-
pass Valve. Refer to Testing Inadi-
vidual Componentsonpage 33.Turn
the valve on for 30 seconds and
collect the water collected from the
bypass opening. Repeatthetestsev-
eral times to confirm a consistent
volume of dispensed water. If not
consistent, check the valve, tubing
and bypass opening for lime buildup.

Inspect for lime buildup that could

block the tank, tank fittings, tubing,
valves and sprayhead.
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TROUBLESHOOTING (cont.)

Problem

Consistently high or low beverage
level in server.

Dripping from sprayhead.

Water overflows filter.

Beverage overflows server.

Weak beverage.

Possible Cause
1. Brew Volume adjustment

1. Brew Valve

1. Type of paper filters

2. No sprayhead
1. Beverage left in server from pre-
vious brew

2. Brew Volume adjustment

1. Type of paper filters

2. Coffee

3. Sprayhead

4. Funnel Loading

5. Water temperature
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Troubleshooting Procedures

Adjust the brew volume as required
to achieve the recommended vol-
ume for each brew cycle.

Repair or replace leaky valve.

BUNN® paper filters should be used
for proper extraction.

Check sprayhead

The brew cycle should be started
only with an empty server under the
funnel.

Adjust the brew volume as required
to achieve the recommended vol-
ume for each brew cycle.

BUNN® paper filters should be used
for proper extraction.

A sufficient quantity of fresh drip or
regular grind should be used for
proper extraction.

B.0.M. sprayhead should be used to
properly wet the bed of ground cof-
fee in the funnel.

The BUNN® paper filter should be
centered inthe funnel and the bed of
ground coffee leveled by gentle shak-

ing.

Empty the server, remove its cover,
and place the server beneath the
sprayhead. Place empty funnel over
the server entrance, with ON/OFF
switch inthe "ON" position press the
Brew switch and release it. Check
the water temperature immediately
below the sprayhead with a ther-
mometer. The reading should not be
less than 195°F (91°C).
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TROUBLESHOOTING (cont.)
Problem

Weak beverage (cont.)

Brewer is making unusual noises.

Possible Cause
6. Incorrect Recipe

1. Solenoid (Inlet)

2. Plumbing lines

3. Water Supply

4. Tank Heaters.
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Troubleshooting Procedures

Consider adjusting bypass percent-
age, preinfusion, or pulse brew.
Contact Bunn-0-Matic for sugges-
tions.

The nut on back of the solenoid
must be tight or it will vibrate during
operation

Plumbing lines should not be rest-
ing on the counter top.

(A) The brewer must be connected
to a cold water line.

(B) Water pressure to the brewer
must not be higher than 90 psi (620
kPa). Install a regulator if necessary
to lower the working pressure to
approximately 50 psi (345 kPa).

Remove and cleanlime offtank heat-
ers.
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L6 Right Large Batch LED VOLT A'c'
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L8 Right Small Batch LED
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A2 Left On/Off c4 Right Large Batch
A3 Right On/Off C5 Right Medium Batch
A4 Right Brew c6 Right Small Batch
B1 "Hidden" Left D1 ‘Digital" Left Hidden Button
B2 "Hidden" Right D2 "Brewer" Center Hidden Button
c1 Left Large Batch D3 "Control" Right Hidden Button
C2 Left Medium Batch
LED's
L1 Left Large Batch LED
L2 Left Medium Batch LED
L3 Left Small Batch LED
L4 Left On/Off LED 200/230 VOLT A.C.
L5 Right On/Off LED
L6 Right Large Batch LED 2 WIRE
L7 Right Medium Batch LED SINGLE PHASE
L8 Right Small Batch LED
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SCHEMATIC WIRING DIAGRAM

L1 o N
DUAL TF DBC BREWWISE
BLK WHI
LIMIT
TRIAC MT1 w
THERMOSTAT
- RIGHT H
ST, BLK-14 MT2 (i) B o o I
ph et @ TANK HEATER ]
LIMIT 4
TRIAC
THERMOSTAT
BLK-14  romoss BLK-14 MT2_ | _MT1 BLU-14 e
——o o 0
: 4 TANK HEATER
: % % V% | % | % | % | % | % swiTcHuNnITASSY :
| HORORORAAONC |
H S FETEIE B IR :
: —® :
| PP RPEPRRENE.
: + N++m#++ﬂ+w#%%%%% %.
H oo (=] (&) (=) << a << [==] << [2=] << (&) o (&) H
HERH 120 H
VIO WHI
LEFT e I 3 1" WHI/ORA R.BYPASS wHi
FUNNEL SENSOR iy w 4 e 4 WHI/GRN WHI
VIO o> 3 = < s
RIGHT M GRY L. BREW WHI
FUNNEL SENSOR
YEL J11-5
WHI/YEL ol | J9-5
H o
WHIign Jo-1 CONTROL PC BOARD ﬁm NG i
pnk|® J11-10 Ve OVERFLOW
BLK BLK w=— PROTECTION SWITCH
of| J2-5 o
TEMP PROBE ° S
WATER LEVEL ol BRN/WHI
PROBE aanl® 1 BRNABLK '
- ] BLU
ol J2-10 J11-18 lleg | SLUB L. FUNNEL LOCK
— (-
Switch Unit Assembly Codes R. FUNNEL LOCK
Al Left Brew C3 Left Small Batch
A2 Left On/Off c4 Right Large Batch
A3 Right On/Off C5 Right Medium Batch
Ad Right Brew C6 Right Small Batch
B1 "Hidden" Left D1 "Digital” Left Hidden Button
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BUNN-0-MATIC COMMERCIAL PRODUCT WARRANTY
Bunn-0-Matic Corp. (“BUNN”) warrants equipment manufactured by it as follows:
1) Airpots, thermal carafes, decanters, GPR servers, iced tea/coffee dispensers, MCP/MCA pod brewers thermal servers
and Thermofresh servers (mechanical and digital)- 1 year parts and 1 year labor.
2) All other equipment - 2 years parts and 1 year labor plus added warranties as specified below:
a) Electronic circuit and/or control boards - parts and labor for 3 years.
b) Compressors on refrigeration equipment - 5 years parts and 1 year labor.
¢) Grinding burrs on coffee grinding equipment to grind coffee to meet original factory screen sieve analysis - parts
and labor for 4 years or 40,000 pounds of coffee, whichever comes first.

These warranty periods run from the date of installation BUNN warrants that the equipment manufactured by it will be
commercially free of defects in material and workmanship existing at the time of manufacture and appearing within the
applicable warranty period. This warranty does not apply to any equipment, component or part that was not manufactured
by BUNN or that, in BUNN’s judgment, has been affected by misuse, neglect, alteration, improper installation or operation,
improper maintenance or repair, non periodic cleaning and descaling, equipment failures related to poor water quality,
damage or casualty. In addition, the warranty does not apply to replacement of items subject to normal use including but
not limited to user replaceable parts such as seals and gaskets. This warranty is conditioned on the Buyer 1) giving BUNN
prompt notice of any claim to be made under this warranty by telephone at (217) 529-6601 or by writing to Post Office
Box 3227, Springfield, lllinois 62708-3227; 2) if requested by BUNN, shipping the defective equipment prepaid to an
authorized BUNN service location; and 3) receiving prior authorization from BUNN that the defective equipment is under
warranty.

THE FOREGOING WARRANTY IS EXCLUSIVE AND IS IN LIEU OF ANY OTHER WARRANTY, WRITTEN OR ORAL, EX-
PRESS OR IMPLIED, INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, ANY IMPLIED WARRANTY OF EITHER MERCHANTABILITY
OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. The agents, dealers or employees of BUNN are not authorized to make
modifications to this warranty or to make additional warranties that are binding on BUNN. Accordingly, statements by such
individuals, whether oral or written, do not constitute warranties and should not be relied upon.

If BUNN determines in its sole discretion that the equipment does not conform to the warranty, BUNN, at its exclusive op-
tion while the equipment is under warranty, shall either 1) provide at no charge replacement parts and/or labor (during the
applicable parts and labor warranty periods specified above) to repair the defective components, provided that this repair
is done by a BUNN Authorized Service Representative; or 2) shall replace the equipment or refund the purchase price for
the equipment.

THE BUYER’S REMEDY AGAINST BUNN FOR THE BREACH OF ANY OBLIGATION ARISING OUT OF THE SALE OF THIS
EQUIPMENT, WHETHER DERIVED FROM WARRANTY OR OTHERWISE, SHALL BE LIMITED, AT BUNN’S SOLE OPTION
AS SPECIFIED HEREIN, TO REPAIR, REPLACEMENT OR REFUND.

In no event shall BUNN be liable for any other damage or loss, including, but not limited to, lost profits, lost sales, loss of
use of equipment, claims of Buyer’s customers, cost of capital, cost of down time, cost of substitute equipment, facilities
or services, or any other special, incidental or consequential damages.

392, AutoPOD, AXIOM, BrewLOGIC, BrewMETER, Brew Better Not Bitter, BrewWISE, BrewWIZARD, BUNN Espress, BUNN
Family Gourmet, BUNN Gourmet, BUNN Pour-O-Matic, BUNN, BUNN with the stylized red line, BUNNIink, Bunn-OMatic,
Bunn-0-Matic, BUNNserve, BUNNSERVE with the stylized wrench design, Cool Froth, DBC, Dr. Brew stylized Dr. design,
Dual, Easy Pour, EasyClear, EasyGard, FlavorGard, Gourmet Ice, Gourmet Juice, High Intensity, iMIX, Infusion Series, In-
tellisteam, My Café, Phase Brew, PowerLogic, Quality Beverage Equipment Worldwide, Respect Earth, Respect Earth with
the stylized leaf and coffee cherry design, Safety-Fresh, savemycoffee.com, Scale-Pro, Silver Series, Single, Smart Funnel,
Smart Hopper, SmartWAVE, Soft Heat, SplashGard, The Mark of Quality in Beverage Equipment Worldwide, ThermoFresh,
Titan, trifecta, Velocity Brew, A Partner You Can Count On, Air Brew, Air Infusion, Beverage Bar Creator, Beverage Profit
Calculator, Brew better, not bitter., BUNNSource, Coffee At Its Best, Cyclonic Heating System, Daypart, Digital Brewer
Control, Nothing Brews Like a BUNN, Pouring Profits, Signature Series, Tea At Its Best, The Horizontal Red Line, Ultra are
either trademarks or registered trademarks of Bunn-0-Matic Corporation.
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Optional Switch Guard
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ITEM
1

10

11
12

13
14

15

16

PART NO.

34555.1001
34555.1002
34555.1003
34555.10056
01308.0003

37881.0000
25151.0000

34916.0000
34916.0001
34916.0003
34916.0004

34550.1004
34550.1005
02308.0000

34802.0000

34630.1000
34630.1001
34630.1002
34630.1003

00986.0000
00656.0001

34953.1000
34953.1001
01311.0000
01311.0004

00658.0000

34603.1001
01303.0002

36302.0000

34920.0000
34920.0001
34920.0004
34920.0005
20631.0000
00970.0000

34948.1000
34948.1001
01308.0002
01308.0003

34613.0004
34613.0005
34613.0008
34613.0009
34613.0015
34613.0016
34613.0021
02308.0000

BASE - TRUNK - HOOD - COVERS & PANELS

QTy.
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DESCRIPTION

Cover Assy, Top BLK (Includes item 2, 3 & 4) (120/240V)

Cover Assy, Top BLK (Includes item 2, 3 & 4) (120/240V 3 Phase)

Cover Assy, Top BLK (Includes item 2 & 3)

Cover Assy, Top BLK (Includes item 2 & 3) (Optional Switch Guard)
Screw, Truss Head BLK #6 - 32 x .25" Locking

Decal, "No Serviceable Parts"
Shield, Insulator

Schematic, 120/240V Single Phase

Schematic, 120/240V 3 Phase

Schematic, 120/240V Multi Phase 4 Wire

Schematic, 208/240V Multi Phase 3 Wire W/0 Neutral

Hood SST (Includes item 6)
Hood BLK (Includes item 6)
Screw, Pn-Hd #8 - 32 x .375"

Switch, Membrane

Trunk W/Decals SST (Includes items 8 & 9)
Trunk W/Decals BLK (Includes items 8 & 9)
Trunk W/Decals SST 230V (Includes items 8, 9 & 23)
Trunk W/Decals BLK 230V (Includes items 8, 9 & 23)

Decal, Warning - Electrical
Decal, Comply to Plumbing Code

Panel W/Decals, Trunk SST (Includes items 2 & 11)

Panel W/Decals, Trunk BLK (Includes items 2 & 11)
Screw, Truss Head SST #8 - 32 x .25"
Screw, Truss Head BLK #8 - 32 x .25"

Decal, Caution - Decanter/Funnel

Cover W/Decal, Faucet BLK (Includes item 13 and 27)
Screw, Pn-Hd BLK #4 - 40 x .50"

Decal, Caution Hot Water

Support, Center SST

Support, Center BLK

Support, Center SST . . .

Support. Center BLK} Models With Main Power Switch
Screw, Pn-Hd .25"-20 x .75" (Early Units)
Nut, Keps #8-32 Zinc PL (Late Units)

Plate, Access SST (Includes item 2)

Plate, Access BLK (Includes item 2)
Screw, Truss Head SST #6 - 32 x .25" Locking
Screw, Truss Head BLK #6 - 32 x .25" Locking

Base Housing SST | Models with Inlet Valve
Base Housing BLK mounted in Hood
Base Housing SST | Models with Inlet Valve
Base Housing BLK_| mounted in Base
Base Housing SST (208/240V 3 Wire Multi Phase models)
Base Housing SST (120/208 - 120/240V 4 Wire Multi Phase models)
Base Housing SST (230/400V 3 Phase models)
Screw, Pan Head #8 - 32 x .375"

}Models Without Main Power Switch

(continued)
5 35060 022312

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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BASE - TRUNK - HOOD - COVERS & PANELS

ITEM PART NO. Qry. DESCRIPTION

17 26528.0000 5 Leg, 4.0" Plastic (See item 31)
00502.0000 5 Leg, 4.0" Metal (See item 31)

18 03996.0000 5 Pad, Anti Skid

19 03011.0000 1 Plug, Vent

20 35291.0000 1 Cover, Rear SST
35291.0001 1 Cover, Rear BLK 3 Phase B |
01347.0000 2 Screw, Truss Head #6 - 32 x .375" SST ase brewers only
01347.0002 2 Screw, Truss Head #6 - 32 x .375"BLK |

21 36398.0000 1 Hole Plug, DB-9 (Early models)

22 32649.0000 2 Cover Plate, Funnel Lock (Early models) .
32649.0001 2 Cover Plate, Funnel Lock (Late models) | “00IS without Funnel Locks
00970.0000 4 Nut, Keps #8-32

23 00824.0002 1 Decal, Ground

24 00619.0007 1 Plug, Hole .50" Dia. (SST models)
05749.0004 1 Plug, Hole .50 Dia. (Black models) | Mot used on 230V/400V models

25 39803.0000 1 Decal, Main Switch (Models with Main Switch only)

26 38820.0000 1 Plate, Switch Hole Cover . . ,
01347.0000 2 Screw, Truss Head #6 - 32 x 375" SST} Models Without Main Power Switch

27 37881.0002 1 Decal, "No Serviceable Parts"

28 32323.1004 1 Guard Kit, Hinged Switch Cover (Includes items 29 and 30)

29 26504.0000 2 Hinge, Adjustable
01382.0003 8 Screw, Truss Head W/Nyl Patch #6 - 32 x .375" BLK

30 29384.0002 1 Channel, Hinge

31 13255.0007 - Leg Kit, Plastic (Includes 5 each of items 17 & 18) (Not illustrated)
13255.0002 - Leg Kit, Metal (Includes 5 each of items 17 & 18) (Not illustrated)

7 35060 022112
* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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TANK HEATER & OVERFLOW PROTECTION DEVICES

Brewers W/Copper
Overflow Cup

BUNN"®
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P2616.50

35060 070612



ITEM
1

2

© o0 N o o B~

1
12
13

14
15
16
17

18
19
20
21
22
23
24
25

26

27

28
29

PART NO.

12398.0002
20922.1000
20922.1002
12305.1000
00908.0000

23717.0003
00908.0000

02536.0000
20936.1000
01501.0000
20203.0100
00908.0000

34664.0000
00908.0000

26622.0001
02434.0010*
27473.0000
03803.0000
03803.0002
04797.0000
00946.0000
03633.0000
01527.0000*
03807.0000
22728.0000
41259.1003
00971.0000
12422.0000
03236.0023*
04797.0000
00946.0000
41280.0001
41266.0000
21801.0002

20541.0001
01382.0007

12565.0011
02328.0003
01520.0000

M2522.1000
02434.1000
03236.1001

03236.1003
03236.1002

TANK HEATER & OVERFLOW PROTECTION DEVICES

QTy.
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DESCRIPTION
Gasket, Tank Heater

Tank Heater, 3300W @ 240V (Includes item 1) (1 additional for 3 phase brewers)
Tank Heater, 2850W @ 208V (Includes item 1) (200V Models)
Tank Heater, 4000W @ 208V (Includes item 1)

Nut, Hex #8 - 32 (4 additional for 3 phase brewers)

Thermostat, Limit (1 additional for 3 phase brewers)
Nut, Hex #8 - 32 (2 additional for 3 phase brewers)

Grommet .375"1.D.

Probe Kit (Includes items 6, 7 & 8)
Washer .164"1.D. x .375" 0.D.
Lockwasher, Internal Tooth #8
Nut, Hex #8 - 32

Cover, Ta&ﬁ#%agir#s -39 T‘ Not used on 3 phase brewers

Tube Assy, Vent

U-Channel 2.0" (Order item 28)

Bracket, Overflow Gup Mounting

Switch Assy, Liquid Level (120/208V, 120/240V & 240V models)}

Includes items

Switch Assy, Liquid Level (200V, 230V & 230/400V models)
14,15 & 16

Washer, Celcon .520" I.D. x 1.0" 0.D.
Nut, Hex .125" FPT
Gasket, Float Switch (Only 1 used in this application)
Washer, Adjusting (DO NOT USE IN THIS APPLICATION)
Clip, Spring
Overflow Cup Assy Copper (Second type) (Also replaces aluminum cup)
Kit, Overflow Cup (Aluminum) (Includes items 4, 20, 22 & 23)
Nut, Keps #10-32
Clamp, Hose .47"/.54" I.D.
Tube, Silicone .312" 1.D. x 27.5" (Order item 29)
Washer, Celcon .520” 1.D. x 1.0” 0.D.
Nut, Hex .125” FPT
Elbow,.375” Multi Barb
Film, Insulating
Tube .375"0.D.
Heat Sink (Also order item 27) (Only 1 used on 120/208V 3 phase brewers)
Screw, Truss Head 6-32 x .38" (Only 2 used on 120/208V 3 phase brewers)
A o Pan Head #6-32.x 312" } Only 1 used on 120/208V
Lockwasher #6 3 phase brewers
Heat Sink Compound
U-Channel 18.0" (Use as required)
Tube, Silicone .312" 1.D. x 36.0"

Tube, Silicone .312" I.D. x 60.0"
Tube, Silicone .312" .D. x 120.0"

9 35060 081512

Not illustrated

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.



DUAL TF

TANK AND MOUNTING BRACKETS

Late Models
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TANK AND MOUNTING BRACKETS

ITEM PART NO. QrTy. DESCRIPTION

1 26826.0000* 1 Bracket, Tank Support (Top) (Early models. Not available rder Late Model Bracket)
37526.0000 1 Bracket, Tank Support (Top) (Late models)
01315.0005 2 Screw, Truss Head BLK #8 - 32 x .375"
00908.0000 4 Nut, Hex #8 - 32

2 34753.0000 1 Lid, Tank
00908.0000 14 Nut, Hex #8 - 32

3 34758.0000 1 Gasket, Tank

4 34750.1001 1 Tank

5 34663.0000 1 Bracket, Tank Mounting (Bottom)

6 32591.0008* 1 Tube, Silicone .50" I.D. x.75" 0.D. x 31.0" (Order item 11)

7 29421.0000 1 Clamp, Hose-Worm Drive .625"/.75"

8 11630.0001 1 Clamp, Tubing Shutoff

9 12422.0009 1 Clamp, Hose .71'/.80" .D.

10 35086.0000 1 Plug, .50" 1.D. Hose

11 32591.1002 1 Tube, Silicone .50" 1.D. x 36.0" (Not illustrated)

11 35060 081808
* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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STRAINER, SOLENOID & LINES

(Models with .25” Tubing) DUAL TF
13
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ITEM
1

2
3
4

(S}

10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23

24

PART NO.
02536.0000

20937.0001
21812.0007

34909.0000
02308.0000

00400.0001

01085.0002
28005.0000
01327.0000
01502.0000

28480.0000
28020.0000

01111.0002

28479.0000
28021.0000

28481.0000
00402.0001
34969.0000
23820.1000
23721.0000
22249.0000
35085.0000
00463.0000
01532.0000
00459.0000
00310.0002
00436.0001
00935.0000

M2517.0000

QTy.
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STRAINER, SOLENOID & LINES

(Models with .25” Tubing)
DESCRIPTION

Grommet .375" I.D.
Tube, Tank Fill .25" 0.D.
Tube Assembly, Solenoid to Tank .25" 0.D.

Bracket, Solenoid Mounting
Screw, Pan Head #8 - 32 x .375"

Elbow, Male .250" Flare x .125" MPT

Solenoid Valve Assy, 120V (Includes items 7 thru 10)
Solenoid Valve Assy, 200/230V (Includes items 7 thru 9)
Screw, Pan Head #10 - 32 x .375"
Lockwasher, Split #10

Solenoid Valve Coil, 120V
Solenoid Valve Coil, 200/230V

Solenoid Valve Repair Kit, 120V (Includes Plunger, Spring and O-ring)

Solenoid Valve Base Kit, 120V (Includes O-ring)
Solenoid Valve Base Kit, 200/230V (Includes O-ring)

Guide Kit

Connector .250" Flare x .125" MPT

Tube Assy, Strainer to Solenoid .25" 0.D.
Strainer Assy (Includes items 14 thru 16)
Body (Not Available order item 13)
Screen

End Cap, Water Strainer

Tube Assy, Bulkhead to Strainer

Nut, Hex .438" - 20

Lockwasher, Internal Tooth .438" I.D.
Bulkhead Fitting .250" Flare

Tube Assembly, Bulkhead to Supply .25" 0.D.
Union .250" Male Flare

Cap (For shipping purposes only)

Sealant, Pipe 6 ml (Not illustrated)

13

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.

35060 092603
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STRAINER, SOLENOID & LINES
(Models with .38” Tubing)

DUAL TF
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ITEM

1
2
3
4

9

10
1
12
13
14

15
16

17
18
19
20
21
22

23

Items 24 - 26 are not illustrated

24
25
26

PART NO.
02536.0000
20937.0004
36089.0000

36083.0000
36083.0001
02308.0000

34768.0001

36088.0000
36088.0001
36088.0005
01317.0003

36085.0000

36087.0000
35840.0000

23720.1000
23721.0000
22249.0000
36081.0000

35085.0001*
35085.0004

02434.0005*

36084.0000
01315.0000

12757.0000
01514.0000
12756.0000
00310.0008
36081.0000
12919.0001

32359.0000

M2517.0000
02434.1000
36086.0000

QTy.

1
1
1
1
1
2
1
1
1
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
1
1
1
1

2

STRAINER, SOLENOID & LINES

(Models with .38” Tubing)
DESCRIPTION

Grommet .375" I.D.
Tube, Tank Fill .38" 0.D.
Tube Assembly, Solenoid to Tank .38" 0.D.

Bracket, Solenoid Mounting
Bracket, Solenoid Mounting (230/400V 3 Phase models only)
Screw, Pan Head #8 - 32 x .375"

Elbow, Male .375" Flare x .125" MPT

Solenoid Valve Assy, 120V (Includes items 5 & 7)
Solenoid Valve Assy, 200V (Includes items 5 & 7)
Solenoid Valve Assy, 240V (Includes items 5 & 7)

Screw, Truss Head #8 - 32 x .38" Locking

Connector .375" Flare x .125" MPT

Tube Assy, Bulkhead to Solenoid (120/208V, 120/240V and early 200V models)
Connector, Strainer to Solenoid (Early 230V models)

Strainer Assy, 230V (Includes items 10 thru 12)
Body (Not Available order item 9)

Screen

End Cap, Water Strainer

Union, 120V and 200V

Tube Assy, Bulkhead to Strainer .38" 0.D. (Order 35085.0004, discard items 8 & 13)
Tube Assy, Bulkhead to Strainer .38" 0.D. (Late 200V and 230V models)

Gasket, U-channel 3.5" (Order item25)

Bracket — Early 230V Models
Screw, Truss Head #8-32 x .375"

Nut, Hex .625" - 20

Lockwasher, Internal Tooth .625" I.D.
Bulkhead Fitting .375" Flare

Tube Assembly, Bulkhead to Supply
Union .375" Male Flare

Cap (For shipping purposes only)

Gasket, .375" Flare Copper
Sealant, Pipe 6 ml (Not illustrated)

Gasket, U-channel 18.0" (Cut to required length)
Lead, GRN 10.0" (Ground for 230V Solenoid)

15 35060 052209

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.



DUAL TF

INLET VALVE AND LINE

230 Volt Models

BUNN"®

P3951

35060 021412

16



ITEM PART NO.
1 02536.0000
20937.0004
32359.0000
12418.0001
12422.0001
20976.0036*

36233.1005
36233.1006
32283.0000

8 20976.0017*

9 36378.0001
40071.0001

10 41640.0000

1 37297.1001
37297.0004

12 20976.1000
20976.1001
20976.1002

~N OO o B WD

QTy.

INLET VALVE AND LINE
DESCRIPTION
Grommet .375"1.D.
Tube, Tank Fill
Gasket, .375" Flare Copper
Fitting, Swivel .375" Barb
Clamp, Hose .59"/.66" I.D
Tube, Silicone .375" 1.D. x .625" 0.D. x 36.0" (Order item 12)

Valve, Water Inlet 120V
Valve, Water Inlet 230V
Screw, Pan Head M4 x 6MM

Tube .375" 1D x .625" OD x 2.0" (Order item 12) (230V Models)

Check Valve (Installed in item 6) (208V, 240V, 120/208V, 120/240V Models)
Check Valve, .38" Barb (230V Models)

Gasket, .75" Hose Fitting

Elbow, .375" FLR x .75" FTHR
Elbow, .375" Compression x .75" FTHR

Tube .375" ID x .625" 0D x 12.0" (Use as required)
Tube .375" ID x .625" OD x 36.0" (Use as required)
Tube .375" ID x .625" 0D x 120.0" (Use as required)

17

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.

35060 021412
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SPRAYHEAD VALVE, WATER BY-PASS VALVE & SPRAYHEAD

BUNN"®

P2619.50

35060 063010
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ITEM
1

~N o0 o AW DN

10
1
12
13
14
15

16

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

29
30

31

SPRAYHEAD VALVE, WATER BY-PASS VALVE & SPRAYHEAD

PART NO.
12422.0009
12422.0005
32591.0007*
12422.0008
35052.0000*
32591.0006*
27370.0003
27370.0004

27370.0005
00970.0000

34956.0000
26846.0000
26846.0001
26846.0002
22305.0000
22305.0003

22305.0002
23254.0000

23256.0000

32591.0003*
34801.0001
01075.0000
34868.0000
35070.0001
34867.0004

32591.1001
32591.1002

35052.1000
11517.0008

35308.1004

QTy.
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DESCRIPTION

Clamp, Hose .71"/.80" I.D.

Clamp, Hose .62"/.71" I.D.

Tube, Silicone .50" 1.D. x .75" 0.D. x 8.75" (Order item 28)
Clamp, Hose .93"/1.10" I.D.

Tube, Silicone .75" 1.D. x 1.0" 0.D. x 6.25" (Order item 29)
Tube, Silicone .50" 1.D. x .75" 0.D. x 6.50" (Order item 28)

Valve Assy, Bypass (120/208V & 120/240V models) (Includes items 8 thru 13)

Valve Assy, Bypass (200V Models) (Includes items 8 thru 13)

Valve Assy, Bypass (230V & 240V Models) (Includes items 8
Nut, Keps #8 - 32

Coil Assy, Bypass Valve

Bracket, Mounting

Spring (Not available order item 30)

Plunger (Not available order item 30)

Diaphragm

Body (Not available order item 7)

Fitting, .250" NPT x .75" I.D. Hose

Valve Assy, Sprayhead (Includes items 16 thru 21)

thru 13)

Valve Assy, Sprayhead (200V Models) (Includes items 16 thru 21)
Valve Assy, Sprayhead (230V Models) (Includes items 16 thru 21)

Coil Assy, Valve 120V
Coil Assy, Valve 200V
Coil Assy, Valve 230V
Screw, #8 - 32
Spacer Plate
Spring (Not available order item 30)
Plunger (Not available order item 30)
Diaphragm
Body (Not available order item 15)
Tube, Silicone .50" I.D. x.75" 0.D. x 1.30" (Order item 28)
Fitting, Bypass Restrictor
Nut, Hex .438" - 20
Seal, Sprayhead
Sprayhead Back Refer to item 31
Sprayhead

Tube, Silicone .50" I.D. x .75" 0.D. x 12.0"
Tube, Silicone .50" 1.D. x .75" 0.D. x 36.0"

Tube, Silicone .75" 1.D. x 1.0" 0.D. x 12.0"

Solenoid Valve Repair Kit, Bypass & Dispense (Includes one
each of spring, plunger and diaphragm)

Sprayhead Assy (Includes one each of items 25 - 27)
19

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.

- Not illustrated

35060 070612
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FAUCET
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Faucet W/Barb Fitting
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ITEM

1

o o WD

~

10
1

12
13
14

15
16
17

18

PART NO.

02596.1009
29075.0002

02861.0003
02854.0000
02595.0000
02766.0000

02856.0008*
02856.0009*

13054.0000
02858.0000
02594.0000
12422.0001

28526.0025*
20976.0071*

12437.0000
27574.0000

02850.0000
29264.0000

01544.0000
28706.0002

28526.1001
28526.1002

20976.1001
20976.1002

QTy.

FAUCET
DESCRIPTION

Faucet Assy (Includes items 2 thru 8 & 14) (IFaucet W/Barb Fitting)
Faucet Assy (Includes items 2 thru 8)

Handle, Faucet
Bonnet, Faucet
Spring, Faucet
Seat Cup, Faucet

Body, Faucet (IFaucet W/Barb Fitting) . _
Body, Faucet Not available order item 1

Stem, Faucet

Pin, Spring .125" Dia. x .50"

Faucet Stem W/Pin (Includes items 7 & 8)
Clamp, Hose .59'/.66" I.D.

Tube, Silicone .313" 1.D. x .562" 0.D. x 29.0" (Order item17) (Early models)
Tube, Silicone .375" 1.D. x .625" 0.D. x 42.0" (Order item 18) (Late models)

Adapter
Washer, Sealing Faucet W/Barb Fitting

Jam Nut, Faucet
Nut, Faucet Retaining

Washer, .50" I.D. x.75" 0.D.
Faucet Kit (Includes items 2,4 ,5,8 & 9)

Tube, Silicone .313" I.D. x .562" 0.D. x 36.0"
Tube, Silicone .313" I.D. x .562" 0.D. x 60.0" — Not lllustrated

Tube .375" ID x .625" OD x 36.0" (Use as required)
Tube .375" ID x .625" 0D x 120.0" (Use as required) |

21

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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DUAL TF

ELECTRICAL CONTROLS

Multi Phase Models

18 in. Ibs.
230/400V 3 Phase Models only
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BUNN"®
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Without Neutral

——— 230V Models only

| Models With Main_
Power Switch
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ITEM
1
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1

12
13
14
15
16

17
18

19

20

21

PART NO.

29969.1000
29969.1003
29969.1052
38358.1000
38358.1001
00973.0000

01533.0010

29970.0000
40726.0000
00973.0000

29494.0000
28897.0000
29493.0000
29504.0001
26247.0001

29504.0000
00991.0000

29503.0000
29503.0001
01519.0000
33613.0000

29492.0000
00970.0000

29495.0000
39981.0000

39982.0000

35955.0000
35955.0001
35955.0002
33613.0000
01519.0000

35953.0000

38280.0000
00970.0000

32572.1001
32572.1002
20621.0000

32573.0000
01382.0007

32018.0000

QTy.
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ELECTRICAL CONTROLS
DESCRIPTION

Circuit Board, Main control (120/208V & 120/240V models)
Circuit Board, Main control (200V & 240V models)
Circuit Board, Main control (120/240V) ((Brewers with Product # 34600.0036 only)
Circuit Board, Main control (230V models)
Circuit Board, Main control (230/400V models)
Nut, Keps #6-32

Spacer (Early models)

Mount, Circuit Board (Early models)
Mount, Circuit Board (Late models)
Nut, Keps #6-32

Pin, Funnel Stop ]
Spring, Compression
Lever

Shoulder Screw

Pin, Spring

Shoulder Screw
Nut, Elastic Lock #8-32 — Early Type Funnel Lock

Coil, Solenoid, 120V
Coil, Solenoid, 230V
Lockwasher, Split #3
Screw, Truss Head #8-32 x .25"

Bracket, Solenoid
Nut, Keps #8-32

Guide, Pin

Ring, Solenoid

Washer, Nylon .44" 1D x .68" OD
Spring, Solenoid

Coil, Solenoid, 120V .
Coil, Solenoid, 230V | — Includes items
Coil, Solenoid, 200V 13 thru 15 — Late Type Funnel Lock

Screw, Truss Head #8-32 x .25" |  Also see item 53
Lockwasher, Split #8

Guide, Pin

Bracket, Solenoid
Nut, Keps #8-32

Sensing Coil WO/Leads (Early models) (Not available order item 52)

Sensing GCoil W/Violet Leads (Includes plug below)

Sensing Coil W/Yellow Leads (Includes plug below) } Late models
Plug, hole .203" Dia. (Not illustrated)

Cover, Sensing Coil
Screw, Truss Head #6-32 x .38"

Bumper (Early models)

(Continued)
23 35060 083110

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.



BUNN" ELECTRICAL CONTROLS

DUAL TF

| 230/400V 3 Phase _|
Models only

Torque to

Torqueto .~~~ &
18 in. Ibs.

— 230/400V 3 Phase Models only —

| Models With Main_
Power Switch

——— 230V Models only ——

3 Phase Brewers

Multi Phase Models
Without Neutral

P2621.45
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ITEM
22

23
24

25
26

27

28
29
30
31
32
33
34
35

36

37

38

39

40

PART NO.

34675.0000
34675.0001
02308.0000

01592.0001

01106.0000
01106.0001
01106.0003
07038.0000
07038.0001
07038.0002
21869.0000
01317.0000
38030.0000

01309.0000

01590.0000
01590.0001
32833.0000

27705.0000
01375.0000
01512.0000

28004.0001
25102.0000
23696.0000
04831.0000
12570.0000
29327.0000
00824.0002

29446.0002
01347.0000
00973.0000
29446.0005
01327.0000

38108.0000
01327.0000

34588.0001

06335.1000
38045.0000
02308.0000

37947.0000
37947.0004

38894.0001
38894.0002
01308.0002
01327.0000
01512.0000

QTy.
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ELECTRICAL CONTROLS
DESCRIPTION

Bracket, Terminal Block Mounting
Bracket, Terminal Block Mounting (Models with Main On/Off Switch)
Screw, Pan Head #8-32 x .38"

Bushing, Snap 1.188" Dia. hole

Terminal Block, 2 Pole WHITE/BLACK

Terminal Block, 2 Pole RED/BLACK

Terminal Block, 2 Pole BLUE/BROWN

Terminal Block, 3 Pole RED/WHITE/BLACK

Terminal Block, 3 Pole RED/BLUE/BLACK

Terminal Block, 3 Pole BLACK /RED/BLUE

Terminal Block, 4 Pole
Screw, Truss Head #8-32 x .50" (2 & 3 pole terminal blocks)
Screw, FilisterHead #8 - 32 x 1.25" (4 pole terminal block)

Ground Screw W/Terminal Washer #10-32 x .50"

Connector, Cable .75" NPS
Connector, Cable 1.0" NPS
Strain Relief, Cord (230V models only)

Terminal Lug, #4-14AWG (200V & 230V models)
Screw, Pan Head #10-32 x .50"
Lockwasher, Ext. Tooth #10

Switch, Toogle SPST On/Off

Bracket, Switch Indicator/Guard Brewer Model #34600.0020 only
Facenut, Hex .469" - 32

Clamp, Cable .438" 1.D.

Grommet, Temperature Sensor

Probe Kit, Temperature/Dry Plug

Decal, Ground

EMI Filter, European Appr 30 amp (200V & 230V models)
Screw, Truss Head #6 - 32 x .375"
Nut, Keps #6-32

EMI Filter, European Appr 36 amp (Brewer Model #34600.0020 only)
Screw, Pan Head #10-32 x .38"

Bracket, EMI Filter Mounting (Brewer Model #34600.0020 only)
Screw, Pan Head #10-32 x .38"

Decal, Terminal Block (L1-L2-L3-N)

Contactor, 120V Coil 3 Phase Brewers only
Contactor, 3-pole 208/240V
Screw, Pan Head #8 - 32 x .375"

Decal, Field Wiring 3PH/1PH (Brewer Model #34600.0020 only)
Decal, Field Wiring 3PH/1PH (Brewer Model #34600.0029 only)

Switch, Main Power

Switch, Main Power (120/208V 3 Phase models only)
Screw, Truss Head #6-32 x .25" (Switch Mounting)
Screw, Pan Head #10-32 x .375"

Lockwasher, External Tooth #10 | 'er™minals

(Continued)

25 35060 102212

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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ELECTRICAL CONTROLS

ITEM PART NO. QrTy. DESCRIPTION
41 42738.1001 1 Transformer, Stepdown 208-240 to 120V (Multi Phase Models Without Neutral)
01330.0000 2 Screw, Washer Head #10-32 x .38"
NOTE: The following items are not illustrated
42 35069.0000 1 Wiring Harness, Contactor (120/208V 3 Phase models only)
37862.0003 1 Wiring Harness, Contactor (Used with Brewer Product #34600.0020 only)
43 33634.0003 Wiring Harness, Main (120/208V & 120/240V models) (Brewers prior to 08/05/05)
33634.0018 Wiring Harness, Main (120/208V & 120/240V models) (Brewers after 08/05/05)
33634.0028 Wiring Harness, Main 120/208V & 120/240V models (Models W/Inlet Valve in Base)
33634.0004 Wiring Harness, Main (200V & 230V models) (Brewers prior to 08/05/05)

1
1
1
1
1
33634.0011 1 Wiring Harness, Main
1
1
1
1

33634.0019 Wiring Harness, Main (200V & 230V models) (Brewers after 08/05/05)
(240V models) (Brewers prior to 08/05/05)
33634.0023 Wiring Harness, Main (240V models) (Brewers after 08/05/05)
33634.0029 Wiring Harness, Main (240V models) (Models W/Inlet Valve in Base)
33634.0012 Wiring Harness, Main (Used with Brewer Product #34600.0020 only)
33634.0024 Wiring Harness, Main (Used with Brewer Product #34600.0010 & 34600.0011 only)
44 34707.0000 1 Wiring Harness, EMI Filter/Term Block (200V & 230V models)
37859.0001 1 Wiring Harness, EMI Filter/Term Block (230/400V 3 Phase models)
45 38166.0000 1 Wiring Harness, ON/OFF Switch (Brewer Model #34600.0020 only)
46 37859.0002 1 Wiring Harness, Main Power Switch
37859.0003 1 Wiring Harness, Main Power Switch (230/240V 3 Phase except #34600.0020)
47 42739.0000* 1 Wiring Harness, Transformer to Terminal Block (208-240V 3 Phase models only)
48 38444.0000 1 Lead Assy, 18 AWG White 6.0" (120/208V 3 Phase models only)
49 21012.0132 3 Lead, Assy, 12 AWG Red 5.5"
50 21003.0416 1 Lead Assy, 18 AWG Red 13.5"
51 34808.0002 1 Capacitor Assy, EMI Filter
52 38338.0000 - Kit, Funnel Sensors (Includes left and right Funnel Sensor Coils W/Leads)
53 35952.1003 - Solenoid Assy, Funnel Lock 120V (Includes items 13 thru 18)
35952.1004 - Solenoid Assy, Funnel Lock 200V (Includes items 13 thru 18)
35952.1005 - Solenoid Assy, Funnel Lock 230V (Includes items 13 thru 18)
27 35060 111511

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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FUNNEL

ITEM PART NO. QrTy. DESCRIPTION
1 32643.0000 2 Funnel Assy, SST (Each includes ltems 2 thru 9)
2 24462.0002 1 Funnel W/Decals (Includes items 3 & 4)
3 03408.0004 1 Decal, Caution-Remove Funnel
4 03409.0004 1 Decal, Caution-Hot Liquid
5 32595.0000 1 Handle, Funnel-Black
6 12499.0002 1 Screw, Round Head .BLK 25" - 20 x 1.5"
7 33089.0000 1 Filter Basket w/Splash Guard
8 32139.0000 1 Insert, Funnel Tip - Male (Refer to item 10)
9 32140.0000 1 Insert, Funnel Tip - Female (Refer to item 10)
10 01031.0001 - Funnel Tip Kit (Includes items 8 & 9)
29 85060 122203

* Indicates the part number listed is for reference only. See DESCRIPTION for possible service replacement.
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00310.0002...........c.covvvenene. 13
00310.0008...........ccoeurenenes 15
00400.0001........covererrrenne 13
00402.0001........ccvevvrrenne 13
00436.0001........covvrvenene 13
00459.0000..........c.cevrvrenne 13
00463.0000...........cccoerrenenee 13
00502.0000...........cccerrrrirnee 7
00619.0007......ccoveeerirrinnes 7
00656.0001..........occerirrernee 5
00658.0000...........ccccererrernne 5
00824.0002..................... 7,25
00831.0000...........cccocrrurennes 5
00908.0000..................... 9,11
00935.0000..........ccccocurenenes 13
00946.0000...........ccccrurenees 9
00970.0000............. 5,7,19,23
00971.0000..........ccrrerrrenne 9
00973.0000.........ccorenn.. 23,25
00991.0000...........cccoerrrnenes 23
01031.0001......coevererrnes 29
01075.0000..........cccccerrunenee 19
01085.0002...........cccoerrvnenee 13
01106.0000..........c.covrvrenene. 25
01106.0007........ccvvrvrrrne 25
01106.0003..........cccovvvrenne 25
01111.0002..........crvrvenene. 13
01303.0002..................... 5,25
01308.0002..........covvvrrrenne. 5
01308.0003..........ccevrerrenne 5
01309.0000..........ccceerrrenee 25
01311.0000..........occccerirrirnee 5
01311.0004..........ccccoervrnee 5
01315.0000..........ccceerrunenes 15
01315.0006...........ccccerrennee 11
01317.0000..........corvrvrerne. 25
01317.0003.........covvvvenne 15
01327.0000................... 13,25
01330.0000..........ccccocurennes 30
01347.0000.............oe.... 7,25
01347.0002..........cocvvvreenne. 7
01375.0000..........ccrrrrenene. 25
01382.0003.........ococervvrnnes 7
01382.0007......cccvvreneee. 9,21
01501.0000..........ccccerirrinnes 9
01502.0000...........ccccerrennee 13
01512.0000.........cccceerrenenes 25
01512.0000..........corvrvrerne. 25
01514.0000..........ccrvrvrenene 15
01519.0000..........ccrvrvrenne 23
01520.0000..........corvrerrrerne 9
01527.0000..........covvrerrrenne. 9
01532.0000..........ccevrvrenene 13
01533.0010.......ccovrrrnne 23
01544.0000...........cccoerrenenee 21
01590.0000..........ccceerrrnenee 25
01590.0001......c.ccvererrnes 25
01592.0001........cccererrnes 25
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02308.0000........... 5,13,15,25
02328.0003..........cocvvvvererne 9
02434.0005..........cccerernee 15
02434.0010........ccvvereerrne 9
02434.1000..............c...... 9,15
02536.0000........... 9,13,15,17
02594.0000...........cccererenes 21
02595.0000...........ccucerernnee 21
02596.1009..........cccvererenes 21
02766.0000............ccccernnes 21
02850.0000..........cervernne 21
02854.0000..........cevrernne 21
02856.0008............cvvennne 21
02856.0009..........cccevernne 21
02858.0000............cevernne 21
02861.0003..........cccevernne 21
03011.0000..........ccrvruerrrnne 7
03236.0023..........cvveeerrnne 9
03236.1001.......cvviercrrrnes 9
03236.1002.........coovererrrnee 9
03236.1003.........cooveverrrnes 9
03408.0004...........ccceernnee 29
03409.0004...........ccovvernne 29
03633.0000.........c.ccoverrrenee 9
03803.0000...........cccoecuruenes 9
03803.0002..........ccvvrverrnne 9
03807.0000..........cccoerverrrnene 9
03996.0000..........cccorvrrernne 7
04797.0000..........ccceruerrrnne 9
04831.0000..........ccceevernne 25
05749.0004..........oovverinenee 7
06335.1000...........cccererenes 25
07038.0000............cocerernenee 25
07038.0001........coovvverernes 25
11517.0008.........ccccovvrnnns 19
11630.0007......cccveiiins 1
12305.1000........cccceevirernnes 9
12398.0002........ccccevvverirnnns 9
12418.0001......ccoveiininens 17
12422.0000........cccccceueurernnes 9
12422.0001........ccocone.. 19,21
12422.0005........ccccccvrrnnes 19
12422.0008...........ccocevvrenee 19
12422.0009................... 11,19
12437.0000..........cccocererenes 21
12499.0002..........cccocevvrnee 29
12565.0017 .o 9
12570.0000........cccccvvrrenns 25
12756.0000.........cccccevurenes 15
12757.0000.........cccccvvrenes 15
12919.0001......ccoveiiriens 15
13054.0000.........cccccerurenes 21
13255.0002........cccccevririinns 5
13255.0007 .......coeveeiriinns 7
20203.0100........ccoovererrrrenes 9
20541.0001.......ccvvvircrines 9
20621.0000...........ccccererenee 23
20631.0000...........cccvrernrnenee 5
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20922.1000........cccvveverernne 9
20922.1002.........coevvvererernnn 9
20936.1000.........ccccvvererernee 9
20937.0001.......cocvvrererernen 13
20937.0004................... 15,17
20976.0017.....cocverrren 17
20976.0036...........ocovvernne 17
20976.0071......ccovviriernes 21
20976.1000...........occvvernnes 17
20976.1001........cccoevnee 17,21
20976.1002...........con.... 17,21
21003.0416.......cocvvverercrnen 27
21012.0132.....ccirirnen 27
21801.0002..........cccvvererernnee 9
21812.0007.......cocvvvererernen 13
21869.0000..........ceverereen 25
22249.0000................... 13,15
22305.0000........ccccerevereen 19
22728.0000...........cocoveererenes 9
23254.0000...........occrvernnes 19
23255.0000..........oucrvernnes 19
23256.0000...........cccvvernne 19
23696.0000........cceverernnen 25
23717.0003.......cccvvvvirrnnn 9
23720.1000.......cccceverernen 15
23721.0000............o...... 13,15
23820.1000........cccevererenen 13
24462.0002............cccvenenen. 29
25102.0000........cccevevereee 25
25151.0000........ccccvvererernnne 5
26247.0001......cccovviiecrnes 23
26504.0000...........cocoverrernnee 7
26528.0000...........cocoverrerenee 7
26622.0001........coovvrrrernes 9
26826.0000.........cccvevernee 1
26846.0000.........cccvevennee 19
26846.0001.......ccvvevercrnen 19
26846.0002.........cccvevcnenen 19
27370.0003.......ccceverernen 19
27370.0004...........cceveneee. 19
27370.0005.........cccveuenenen 19
27473.0000..........cceeverernne 9
27574.0000...........ocoveernene 21
27705.0000...........ccrvernne 25
28004.0001......c.coovvvreernnes 25
28005.0000............cccrvernne 13
28021.0000........ccceverernnen 13
28479.0000........ccccrerernnen 13
28480.0000.........cccveverenen 13
28481.0000........cccerererenen 13
28526.0020........ccceveveneen 21
28526.0025.........coceveee 21
28526.1001.......ccvvcrnnnen 21
28526.1002.........ccevevnene 21
28706.0002............ccvuennne. 21
28897.0000...........ocrverene 23
29075.0000...........occvvernnes 21
29327.0000...........occrverene 25

PART NO. PAGE NO.
29384.0002..........coovovriinnns 7
29421.0000..........ccccuevrenne. 1
29446.0002............ccunvnee. 25
29446.0005...........cccoeerenne. 25
29492.0000..........ccccveurenne. 23
29493.0000..........cccoeurenne. 23
29494.0000..........ccocrvverene 23
29495.0000.........cccrveveerene 23
29503.0000...........crvveernne 23
29503.0001.......ccvvveeerne 23
29504.0000..........cccovririnnes 23
29504.0007........ccovririines 23
29969.1000..........cccovrirenne. 23
29969.1003.........ccccevririnnes 23
29969.1052........ccovvvririnnes 23
29970.0000..........ccccurvrennes 23
32018.0000........cccccueuunee 23
32139.0000........cccccueurunee 29
32140.0000........c..orvervenne 29
32323.1004........ccccovnircrne 7
32359.0000............c...... 15,17
325721007 ... 23
32572.1002........cccceveenne 23
32573.0000........cccccveveunnee 23
32591.0003.......cccoceveveenne 19
32591.0006.........ccccueunnee 19
32591.0007.......cccvverercnnen 19
32591.0008........ccccocueuennee 11
32591.1007 ... 19
32591.1002................... 11,19
32595.0000........cccrrivrnene 29
32643.0000........c..oevervene 29
32649.0000.........cccorvreernnes 7
32649.0001........cccvririerne 7
32833.0000........ccccereveunen 25
33089.0000.........c.cocrveruene 29
33613.0000........cccceremeunee 23
33634.0003........cccceveveunnen 27
33634.0004.........cccoceuennee 27
33634.00171 ... 27
33634.0018.......cceverene 27
33634.0019.....ccceece 27
33634.0023........ccvvrvernne 27
33634.0024.........covoveenene 27
33634.0028.........covvernene 27
33634.0029........ccoovvernene 27
33634.0038........ccccevevnnnn 27
34550.1004.......ccccevererinnn 5
34550.1005.......cccocveveierinen 5
34555.1001.....cccverirciciinen 5
34555.1002.......ccoceverercnnen 5
34555.1003.......ccccveveieiinen 5
34555.1005.......ccccceieiien 5
34588.0001.......cccccveveinnn 25
34603.1001.......cccovriicrnes 5
34613.0004.........cccoorveveernne 5
34613.0005.........cccorvreernnes 5
34613.0006...........corvreennne 5
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34613.0015.....c.cvne 5
34613.0016.......covvrerernne 5
34613.0021.......covne 5
34630.1000..........ccererrrenne 5
34630.1007.......cone 5
34630.1002..........cooverernne 5
34630.1003.........ococerirrnnes 5
34663.0000...........cccoerrunnee 11
34664.0000...........ccccevrrinnee 9
34675.0000..........cccccernnnnee 25
34675.0007.......covrne 25
34707.0000..........corrvrenene 27
34750.1007.......cvvne 11
34753.0000..........cccorrrenne. 11
34758.0000..........cccorrrenne. 11
34768.0007........cvvenne 15
34801.0007........ccveerne 19
34802.0000..........ccovrvrrrerne. 5
34808.0002...........cccoerrennee 27
34867.0004...........cccoevnnnee 19
34868.0000...........ccccerrennee 19
34909.0000..........ccccerrennee 13
34916.0000..........correrererene 5
34916.0007.......covrne 5
34916.0003..........covverrne 5
34916.0004...........coovvvvnne 5
34920.0000..........covererrrenne 5
34920.0007.......corerne 5
34920.0004...........cocvvvernne. 5
34920.0005..........ooeverrne 5
34948.1000..........ccccerirrirenee 5
34948.1001......ccvvccrirnes 5
34953.1000.........cccccerirrirnes 5
34953.1001......ccvccrirnes 5
34956.0000............cccerennee 19
34969.0000............cccerrenenes 13
35052.0000..........cccccerreenee 19
35052.1000..........ccrrrrrrnene 19
35069.0000...........ccccurennes 27
35070.0007.......coverrne 19
35085.0000..........ccccoeurenes 13
35085.0007.......coverne 15
35085.0004..........ccccoervenenee 15
35086.0000...........ccccerrennee 11
35291.0000..........ccccerirrirnes 7
35291.0001......ccvvcierirnes 7
35308.1004.........ccovvvvnne 19
35840.0000...........ccccerrenenes 15
35952.1003........ccvererne 27
35952.1004.........ccvvevne. 27
35952.1005........ccvevrvne 27
35953.0000..........ccccccurienes 23
35955.0000..........cccceurenes 23
35955.0007.......covne 23
35955.0002..........cceverrinnes 23
36081.0000..........ccccerrunnee 15
36083.0000..........cccccerrunnes 15
36083.0001.........ccceverrnes 15
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36084.0000...........ccccuemnnes 15
36085.0000...........ccccuennnee 15
36086.0000............ccccueunenee 15
36087.0000...........cccceunnee 15
36088.0000...........ccccueuneee 15
36088.0001.........covverrnne 15
36088.0005...........cccceverenee 15
36089.0000............cccerernnee 15
36233.1005.........cocoeerernes 17
36233.1006...........cccevernnes 17
36302.0000...........cccrrerrrenee 5
36378.0007.......ccvvirrne 17
36398.0000...........cccoecrreenes 7
37297.0004...........ccerennne 17
372971007 17
37526.0000..........cceerernne 1
37859.0007.......ccvrnne 27
37859.0002.........ccevevernne 27
37859.0003..........ocovevernes 27
37862.0003...........coverernee 27
37881.0000...........ccuvrerrrenee 5
37947.0000...........ccccerernenee 25
37947.0004.........ccovvernne 25
38030.0000...........ccoceremenes 25
38045.0000...........ccccuemenes 25
38108.0000...........ccccuemnnee 25
38166.0000............ccccueunvee 27
38280.0000...........ccccueunnee 23
38338.0000..........ccccccueunnes 27
38358.1000..........ccevevernne 23
38358.1001......ccvvierernes 23
38444.0000...........cccererenes 27
38894.0001.......coeverernes 25
38894.0002...........cccevernee 25
39803.0000...........cccererrrenes 7
39981.0000...........cocererenes 23
39982.0000...........ccccueuenee 23
40071.0001.....cccveererennne 17
40726.0000........cccccerernnne. 23
41259.1008.......cooiiine. 9
41266.0000.........cccoovevrinne. 9
41280.0001......cocooviiirine. 9
41640.0000..........cccvvreneee. 17
42738.1001.......cceriee 27
42739.0000..........ccccovvrenee. 27
M2517.0000 .........ccoceremenee 13
M2517.0000 .........cccevuenees 15
M2522.1000 ........cccvvvvrernnes 9
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