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Sección 0. Datos Técnicos 

 
DIMENSIONES  

Alto    1830 mm 
Largo      740 mm 
Ancho      725 mm  

PESO  

Desde 150 hasta 200 kg  

CONEXIÓN HÍDRICA  

A red: 
presión entre 1 y 8 bar; 
racor 3/8 gas hembra   

CONEXIÓN ELÉCTRICA  

230 V  50 Hz; 
Consumo entre 1500 W y 2800 W según las versiones.  

Informaciones de copyright 
© RHEA VENDORS s.r.l. - Reservados todos los derechos 
El presente documento contiene informaciones confideciales de propiedad de RHEA VENDORS s.r.l., el contenido de este documento 
no puede divulgarse, copiarse o duplicarse a favor de terceros, en ninguna forma, total o parcial sin previa autorización por escrito de 
RHEA VENDORS s.r.l. El uso, la duplicación o divulgación de las informaciones técnicas contenidas en este documento pueden ser 
tuteladas por RHEA VENDORS s.r.l. a través de la ley. 
Editor/Fabricante: RHEA VENDORS S.p.A., via Trieste, 49 I-21042, Caronno Pertusella (VA), Italia.  

EL PRESENTE MANUAL TIENE QUE ESTÁR GUARDADO DENTRO DEL DISTRIBUIDOR. 
Manual de instalación y mantenimiento del distribuidor automático MAXI LUCE                   

Etiqueta de identificación de su distribuidor  

      

PEGAR AQUÍ LA SEGUNDA COPIA DE LA 
ETIQUETA DE MATRÍCULA 
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Sección 1. Introducción 

Nuestras felicitaciones por la elección de un distribuidor automático RHEA VENDORS Este 
producto ha sido estudiado por técnicos expertos y es fabricado según los elevados estándares de 
calidad que siempre han distinguido los productos RHEA VENDORS Esta publicación le ayudará a 
conocer mejor su aparato. Le recomendamos leerla atentamente y seguir sus consejos. 
El presente manual reúne todas las nociones y las instrucciones para la carga y la limpieza 
del distribuidor, así como las instrucciones reservadas a los técnicos especializados para 
operaciones más complejas. Por esta razón, el manual se compone de páginas 
reconocibles claramente en base a la preparación técnica del lector a la cual están 
destinadas: 
Textos escritos sobre fondo gris: destinadas a quienes tengan acceso al interior del distribuidor. 

Incluyen la introducción, secciones de carácter general y secciones que se refieren a la 
carga y a la limpieza ordinaria. 

Textos escritos sobre fondo blanco: destinadas exclusivamente al personal técnico 
cualificado. Incluyen operaciones de instalación, ajuste, limpieza extraordinaria y 
mantenimiento. 

Todas las informaciones contenidas en le presente manual están enfocadas a obtener del 
distribuidor las mejores prestaciones en el ámbito del uso previsto por el fabricante. 
El manual es parte integral del aparato y debe estar siempre disponible en el interior del 
distribuidor hasta su desmantelamiento final. Detrás de la puerta del distribuidor ha sido 
predispuesta una bolsa para la conservación del manual. 
Para obtener un nuevo manual, en caso de pérdida o daño del original, es necesario comunicar al 
fabricante los datos de identificación del distribuidor indicados en la etiqueta de matrícula. 
En cumplimiento del cuidado puesto por la sociedad para aportar mejoras al producto cada vez 
que éstas sean posibles, RHEA VENDORS se reserva el derecho de perfeccionar la futura 
producción (y el contenido de los respectivos manuales) sin previo aviso y sin ninguna obligación 
de actualizar los productos ya existentes en el mercado. 
El servicio técnico RHEA VENDORS está a su disposición, para cualquier información llame o 
envíe un fax a los siguientes números: 

+ 34,91,6011960 
 + 34,91,6829401 o envíe una e-mail a rheavendors@rheavendors.es 

Para facilitar la comprensión de los pedidos es necesario indicar: 
- Los datos señalados en la etiqueta de matrícula (pegada en la primera página de este manual); 
- El código de la memoria EPROM (véase párrafo "La memoria EPROM"). 

 

ATENCIÓN: RHEA VENDORS declina toda responsabilidad por eventuales daños directos o 
indirectos causados a personas o cosas como consecuencia de: 
- Uso inadecuado del distribuidor 
- Instalación incorrecta 
- Alimentación eléctrica o hídrica no apropiadas 
- Graves carencias en el mantenimiento 
- Intervenciones o modificaciones no autorizadas 
- Uso de piezas de recambio no originales. 

 

En caso de avería, RHEA VENDORS no está obligada en modo alguno a resarcir posibles daños 
económicos debidos a paradas forzadas del aparato ni a prolongar el período de garantía. 

Norma de seguridad seguida en el proyecto 

El distribuidor ha sido proyectado y fabricado según la siguiente norma europea de seguridad: 
EN 60 335 - 1: "Seguridad de los aparatos eléctricos de uso doméstico o semejantes".  



   

5/44 

Sección 2. Descripción del aparato 

Uso previsto 

El distribuidor automático MAXI LUCE, en sus varias versiones, es un aparato de uso general (no 
profesional). 
El uso previsto del distribuidor consiste en la erogación automática de bebidas mezclando 
productos alimenticios con agua. 
La erogación de las bebidas se efectúa dentro de vasos apropiados distribuidos automáticamete 
por el aparato. En las versiones con grupo de café expreso y grupo infusor de té, el aparato 
distribuye también automáticamente paletas para mezclar la bebida. 

Denominación de las versiones 

RHEA VENDORS utiliza la siguiente convención para la denominación de un modelo en sus 
varias versiones: 

MAXI LUCE <café>/<contenedores> [frío<][<opciones>] 
Donde: 
<café> indica el procedimiento principal para la preparación del café: 

 

H.. . procedimiento instantáneo (de productos solubles) 

 

E.. . procedimiento de infusión a través de un grupo café expreso (de alta presión) 
FB.... procedimiento de infusión a través de un grupo café filtro (de baja presión) 

<contenedores> indica el número de contenedores de producto excluyendo el del café en grano. 
La autonomía y la variedad de tipos de bebidas erogables por el distribuidor dependen de este 
número. 
<frío> indica el tipo de bebida fría erogable (si está presente el grupo refrigerante): 

FP.... bebidas de productos en polvo (a base de agua natural) 
<opciones> indica eventualmente grupos opcionales presentes, es decir: 

 

FBT...grupo infusor para té en hojas 

Bebidas erogables 

En la Hoja Memoria adjunta al manual se da el detalle de todas las bebidas erogables por el 
distribuidor en su poder. Estas varían según la versión.  

Sección 3. Advertencias para la instalación 

Las operaciones de instalación y mantenimiento descritas en las hojas de color blanco 
deben ser efectuadas exclusivamente por personal técnico cualificado. 
Use sólo productos alimenticios específicos en los distribuidores automáticos. 
El correcto funcionamiento del distribuidor está previsto en ambientes cerrados a temperatura 
ambiente superior a los 5°C en condiciones ambientales normales. 

 

ATENCIÓN: dada la susceptibilidad a la excesiva temperatura y humedad de algunos 
productos alimenticios utilizables en el distribuidor, el aparato puede producir 
malfuncionamientos si opera a temperaturas superiores a 30°C con humedad relativa 
superior a 80%. 
En tales condiciones será necesario limpiar las partes en contacto directo con los productos por lo 
menos una vez al día. 

 

Usted compró un distribuidor MAXI LUCE que ha sido construido de acuerdo con las vigentes 
normas en lo que se refiere a la ausencia de toxicidad en los materiales en contacto con los 
alimentos y a los aislamientos eléctricos. El aparato ha sido también montado en un entorno 
productivo limpio. El personal encargado del montaje y de las pruebas está periódicamente 
sometido a exámenes sanitarios para confirmar su idoneidad. Sin embargo, las condiciones de 
transporte, el plazo de almacenamiento y la manipulación debida a la instalación no permiten una 
utilización inmediata del mismo. El distribuidor, antes de su utilización debe de pasar por un ciclo 



   

6/44 

de higienización según las modalidades descritas del el párrafo Lavado y desinfección de las 
partes en contacto con alimentos . 

 
Evite la instalación en locales donde se utilicen chorros de agua (por ej. grandes cocinas). 
El personal que accede a la carga de los productos debe poseer la cartilla sanitaria en curso de 
validez. Controle además el cumplimiento de otras posibles normas nacionales o locales.  

Sección 4. Conceptos básicos de funcionamiento 

El distribuidor encendido está normalmente en estado de espera. Un ciclo de erogación se pone 
en marcha pulsando una tecla de selección. Si se ha fijado un precio de venta (o sea el 
distribuidor no está en funcionamiento gratuito) será necesario introducir el importe necesario por 
medio de monedas, billetes de banco u otros antes de proceder a la selección. 
En base a la selección requerida y a la versión del distribuidor, el ciclo de erogación se compone 
de algunos de los siguientes procesos. 

 Distribución y movimiento del vaso 

Este proceso se pone en marcha antes de toda erogación 
excepto cuando haya sido deshabilitado por medio de la 
tecla apropiada de pre-selección "Sin vaso" (si está 
presente). 

 

Para los modelos con  puerta cerrada: 

 

1) El servomotor de desenganche determina la separación 
y la caída de un vaso en el soporte.  

  

Para los modelos con la puerta abierta: 

 

1)    Si está habilitado, la puerta estación de vasos se abre. 

 

2) El servomotor de desenganche determina la separación 
y la caída de un vaso en el soporte. 

  

3) Si está habilitado, la puerta estación de vasos se cierra. 

   

Erogación del azúcar 

El proceso se efectúa exclusivamente en las versiones de distribuidor provistas del grupo de 
erogación de azúcar (versiones E y FBT) cuando se seleccionan bebidas azucaradas. En las otras 
versiones de distribuidor, siempre cuando esté previsto para la bebida, la erogación del azúcar se 
efectúa en concomitancia con la preparación de bebidas solubles, utilizando el mismo 
procedimiento (véase más adelante). 
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1) El motorreductor acciona el sin fin del 

contenedor del azúcar que vierte la 
cantidad de azúcar preestablecida en 
el dispositivo de erogación. 

 

2) El servomotor del dispositivo de 
erogación provoca el movimiento del 
brazo y la consiguiente caída del 
azúcar en el vaso. 

Preparación de bebidas calientes a base de productos solubles 

El proceso se efectúa por lo general una vez que el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de 
erogación del producto. Pueden efectuarse simultáneamente varios procesos de este tipo o en 
secuencia durante un ciclo de erogación. 
1) Si está presente, se activa el motor batidor 

                                        
2) El motorreductor acciona el sin fin del 
envase del producto correspondiente el 
cual vierte en la cazoleta la cantidad 
preestablecida de producto. Pueden actuar 
simultáneamente varios contenedores en 
la misma cazoleta. 

 

3) La válvula correspondiente en la caldera 
de solubles es activada e introduce en la 
cazoleta la cantidad de agua preestablecida 
para disolver el producto. 

 

4) Si está presente, se desactiva el motor batidor. 

  Preparación de café expreso 

El proceso se efectúa exclusivamente en las versiones de distribuidor provistas del grupo de café 
expreso (versiones E) una vez que el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de erogación del 
producto. La prioridad de ejecución entre este proceso y el proceso de preparación de bebidas 
calientes a base productos solubles la da el programa del distribuidor y varía según la selección 
efectuada. 
1) La pastilla de café consumido es expulsada a la bolsa para la recogida de los posos de café y 

el grupo café se pone en posición de prensar café 
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2) El electroimán del dosificador de 
café es activado y provoca la apertura. 
La dosis de café molido cae por 
gravedad en el interior de la cámara de 
infusión del grupo de café expreso. * 

 
3) El molinillo del café es activado hasta 
reintegrar la dosis de café preestablecida en 
el dosificador. 

      

 

4) El grupo de café micro se pone en 
posición de infusión: esto se efectúa 
cuando se activa el motor de movimiento 
del grupo determinando el desplazamiento 
del filtro inferior hasta el cierre de la 
cámara de infusión y la compresión de la 
pastilla de café;. * 

 

5) El agua sale de una centralita de recarga, se 
mantiene a nivel constante y es introducida a 
presión, por medio de una bomba, en la caldera 
del café. La misma cantidad de agua ya 
calentada pasa por consiguiente al grupo de 
café después de la activación de su válvula. 

6) El grupo completa el ciclo. 

* Las operaciones indicadas con un asterisco pueden efectuarse en distinto orden según la 
programación electrónica del distribuidor. 

Preparación de café filtro 

El proceso se efectúa sólo en las versiones de distribuidor provistas del grupo de café filtro 
(versiones FB) una vez que el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de erogación del 
producto. El programa del distribuidor da la prioridad de ejecución entre este proceso y el proceso 
de preparación de bebidas calientes a base de productos solubles y varía según la selección 
efectuada. 
1) El motorreductor acciona el sin fin de café molido y vierte en el grupo de café la cantidad 
preestablecida de café molido. 
2) El grupo de café se pone en posición de infusión. esto sucede cuando se activa el motor de 
movimiento del grupo determinado el desplazamiento del filtro superior hasta el cierre de la 
cámara de infusión y hasta la compresión de la pastilla de café. 
3) El agua sale de una centralita de recarga, se mantiene a nivel constante y es introducida a pre-
sión, por medio de una bomba, en la caldera del café. La misma cantidad de agua ya 
calentada pasa por consiguiente al grupo de café después de la activación de una válvula. 
4) Finalmente la pastilla de café consumido es expulsada y el grupo regresa a la posición de 
espera: esto sucede cuando el motor de movimiento del grupo es activado determinando la 
reapertura de la cámara de infusión por parte del filtro superior y la expulsión de la pastilla por 
parte del filtro inferior en combinación con la paleta de expulsión. * 

Distribución de la paleta 

El proceso se efectúa sólo en las versiones de distribuidor provistas del distribuidor de paletas 
(versiones E o FBT), una vez que el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de erogación del 
producto. La entrega de una paleta se efectúa según el programa del distribuidor y la selección, 
antes o después de la preparación de una bebida. Además, una función programable permite al 
usuario decidir para qué selecciones debe entregarse la paleta. 
1) El electroimán de desenganche provoca la separación de una paleta de la pila contendida 

en el cargador. Ésta se desliza en el vaso. 
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Preparación de infusión de té 

El proceso se efectúa sólo en las versiones de distribuidor provistas del grupo infusor para té 
(versiones FBT), por lo general cuando el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de erogación 
del producto. 
1) La cámara de infusión es colocada con la parte cóncava hacia 

arriba: esto sucede cuando el motor de movimiento del grupo 
de té es activado y actúa en una excéntrica apropiada. 

2) El motorreductor acciona el sin fin del contenedor de té en hojas 
el cual vierte en el grupo de té la cantidad preestablecida de 
té en hojas. 

3) La válvula correspondiente en la caldera de solubles es activada e 
introduce en el grupo de té la cantidad de agua 
preestablecida para terminar la infusión. En realidad ésta se 
efectúa en dos etapas sucesivas separadas por una pausa 
programable para permitir un mejor aprovechamiento del 
producto. 

4) La cámara de infusión regresa a la posición de reposo con la 
parte cóncava hacia abajo liberando el poso de té 
consumido; esto sucede cuando el motor de movimiento del 
grupo de té es activado y actúa en una excéntrica apropiada. 

Preparación de bebidas solubles frías 

El proceso se efectúa sólo en las versiones de distribuidor provistas 
del grupo refrigerante para agua natural (versiones FP), por lo gene-
ral cuando el vaso se encuentra colocado bajo los tubos de 
erogación del producto. 
1) Si está presente, se activa el motor batidor. 
2) El motorreductor acciona el sin fin del contenedor del producto 

correspondiente el cual vierte en el batidor la cantidad 
preestablecida de producto. Pueden funcionar 
simultáneamente varios contenedores de producto en el 
mismo batidor. 

3) La válvula correspondiente en el grupo frigorífico es activada e 
introduce en el grupo de té la cantidad de agua preesta-
blecida para disolver el producto. 

4) Si está presente, se desactiva el motor batidor.  
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Sección 5. Transporte. 

 
El transporte del distribuidor debe ser efectuado por personal 
experto.  

El distribuidor debe ser transportado con mucho cuidado para 
evitar vuelcos. 
Durante los desplazamientos, el distribuidor debe ser mantenido en 
posición vertical.  

El distribuidor se entrega sobre palet. Para desplazarlo use una 
carretilla, a velocidad reducida y evitando que el distribuidor se 
incline peligrosamente.  

Sección 6. Desembalaje 

El distribuidor debe ser liberado de su embalaje de la manera 
siguiente: 

                                

 

1) Corte la película 
protectora a lo largo de uno 
de los ángulos de 
protección donde está 
envuelto.  

2) Libere el 
distribuidor del palet 
extrayendo los dos 
ganchos laterales.   

3) Tome la llave fijada 
detrás del distribuidor 
cerca del cable de 
alimentación. 

ATENCIÓN: los materiales de embalaje no deben dejarse al alcance de personas extrañas, 
particularmente niños puesto que son potenciales fuentes de peligro. La eliminación de los 
materiales especiales de embalaje debe confiarse a empresas especializadas. 
- Abra la puerta y libere de la cinta adhesiva. 

                       

  

- La caja de monedas.  - El cubo de recogida de 
posos de té (versión FBT)

  

- El cargador de vasos.  




