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1. Introduzione

A Prima di usare la macchina leggere attentamente tutte le istruzioni riportate su questo manuale.

1.1 Consultazione del manuale

A Il presente manuale fornisce tutte le informazioni necessarie all’installazione, all’utilizzo e alla
manutenzione della macchina per caffe.

1.2 Raccomandazioni

A

Non far funzionare la macchina o eseguire la manutenzione ordinaria prima di aver letto
questo manuale.

Questa macchina é stata progettata e costruita per provvedere all’erogazione di caffé
espresso, d’acqua calda (per la preparazione di bevande e infusi) e di vapore acqueo
(per il riscaldamento di liquidi). Ogni uso al di fuori di quanto specificato nel presente
manuale e da considerarsi improprio e pertanto non autorizzato. Il costruttore declina
ogni responsabilita per danni derivanti dall’'uso improprio dell’apparecchio.
L'utilizzatore deve essere una persona adulta e responsabile, il quale deve attenersi
alle norme di sicurezza vigenti nel paese d’installazione oltre che alle regole dettate dal
comune buon senso.

E severamente vietato far funzionare la macchina con le protezioni fisse e/o mobili
smontate o con i dispositivi di sicurezza esclusi; € severamente vietato rimuovere o ma-
nomettere i dispositivi di sicurezza. Nessuno dei pannelli di copertura della macchina
deve essere rimosso (vi € il rischio di scosse elettriche).

Il rispetto scrupoloso delle manutenzioni ordinarie indicate nel presente manuale € ne-
cessario per lavorare in sicurezza e per mantenere I’attrezzatura efficiente.

In caso di guasti o rottura di qualche componente della macchina per caffé espresso
rivolgersi al centro d’assistenza autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali LA
SAN MARCO SPA.

Se il cavo d’alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o
dal suo servizio d’assistenza tecnica o comunque da una persona con qualifica simila-
re, in modo da prevenire ogni rischio.

E severamente vietato seguire interventi sulla macchina per i quali non si é autorizzati;
contattare la casa costruttrice per ogni necessita d’informazioni, ricambi o accessori.

1.3 Utilizzo della macchina per caffe

Temperatura ambiente: 5 + 45° C (svuotare il sistema idrico in caso di gelo)
Pressione acqua rete idrica: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)

Durezza acqua:

inferiore a 5° fH
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1.4 Caratteristiche tecniche
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POTENZA ASSORBITA (W)
A COLL. ALLA RETE
o CAPACITA
MODELLO o | caLoa MOTORE | SCALDA- P(ig)o
. TAZZE
© MONOFASE | TRIFASE POMPA (Optional)
100 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
100 E/S

SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515

3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515

5500
100 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515

7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515

3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515

5500
100 DTC E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515

7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515

Di serie: Arichiesta:
e Autolivello (caricamento automatico acqua in e  Scaldatazze elettrico (solo modelli 2/3/4 grup-
caldaia) su tutti i modelli. pi).
Pompa incorporata su tutti i modelli. ¢ Addoilcitore d’acqua (manuale o automatico).

Regolazione temperatura gruppi d’erogazione
(non disponibile sui modelli 100 DTC).
Gruppo a temperatura stabilizzata (100 DTC)
Miscelatore acqua calda con regolazione della
temperatura (100 E 2/3/4 gruppi).

Pompa esterna (300 W).
Cappuccinatore.



2. Descrizione della macchina

Nota: | termini utilizzati in questa descrizione saranno usati comunemente nelle pagine successive.

18 7 9 8 10

2
1
13
(100 E) 19 3 4 6 17 16
LEGENDA:

Interruttore generale

Spia luminosa interruttore generale

Manometro a doppia scala

Interruttore scaldatazze (opzionale)

Gruppo d’erogazione caffé espresso

Coppa porta filtro con impugnatura

Pulsantiera gruppo d’erogazione (100 E)
Pulsantiera rubinetto prelievo acqua calda (100 E)
Lancia di prelievo acqua calda

Leva del rubinetto prelievo vapore

Lancia di prelievo vapore

Guaina antiscottature

Piedino

Pulsante erogazione caffé (100 S)

Leva del rubinetto prelievo acqua calda (100 S)
Vaschetta con griglia appoggia tazzine

Livello elettronico

Vaschetta appoggia tazzine superiore

Gomma paracolpi 14 15
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2.1 Schema idraulico generale
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2.2 Legenda schema idraulico:

1) Addolcitore

2) Rubinetto uscita acqua addolcitore
3) Rubinetto entrata acqua addolcitore
4) Alimentazione rete idrica

5) Pompa e motore elettrico

6) Manometro (scala pressione pompa)
7) Valvola di ritegno e sicurezza

8) Rubinetto auto livello

9) Filtro

10 Elettrovalvola auto livello

11 Rubinetto auto livello

12 Valvola di carico acqua in caldaia
13 Valvola di ritegno

14 Rubinetto scarico acqua caldaia
15 Rubinetto collettore

16 Contatori volumetrici (100 E)

17 Rubinetto scambiatore

18 Sonda termostato di sicurezza

19 Resistenza elettrica

20 Scambiatore termico

21 Termostato di sicurezza

22 Pressostato

23 Rubinetto prelievo vapore

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
) Miscelatore acqua calda (100 E)
) Rubinetto prelievo acqua calda (100 S)
26) Manometro (scala pressione caldaia)
) Valvola antivuoto
) Sonda livello massimo
) Sonda livello
) Valvola di sicurezza
) Centralina elettronica
) Livello elettronico
) Regolazione temperatura gruppo erogazione (non disponibile sui modelli 100 DTC)
) Infusore
) Gruppo erogazione
) Coppa porta filtro
) Elettrovalvola gruppo erogazione
) Vaschetta e griglia appoggia tazzine
) Vaschetta di scarico
) Tubo di scarico
) Tubicino di raffreddamento (100 DTC)
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3. Installazione

A e [installazione deve essere eseguita dal personale tecnico qualificato e autorizzato LA
SAN MARCO SPA

e [amacchina per caffé & consegnata ai clienti in un apposito imballo. L'imballo contiene:
la macchina e i suoi accessori, il manuale d’uso e la dichiarazione di conformita. Dopo
aver aperto I'imballo, assicurarsi dell’integrita della macchina per caffé e dei suoi com-
ponenti; in caso di dubbio non utilizzare I’apparecchio e rivolgersi al costruttore.

e [’imballo deve essere conservato con cura, in tutte le sue parti, per futuri trasporti della
macchina.

e [a macchina deve essere posta su un piano perfettamente orizzontale e sufficiente-
mente robusto per sostenere il peso della stessa, con uno spazio attorno sufficiente al
fine di smaltire il calore prodotto durante il funzionamento.

e Non installare I'apparecchio in locali dove sia prevista la pulizia con getti d’acqua. Non
immergere I'apparecchio in acqua per la pulizia.

* Per la sicurezza contro i pericoli dovuti alla corrente elettrica, la macchina deve essere
posta lontano da lavelli, vasche, acquari, rubinetti, zone bagnate o con possibilita di
spruzzi d’acqua.

e La macchina, sviluppando calore, necessita di essere collocata in un locale sufficien-
temente areato tale da garantire la dissipazione del calore. Mantenere la macchina
lontana da fonti di calore dirette.

e Accertarsi che la tensione della presa d’alimentazione non sia differente da quella in-
dicata nei dati tecnici e nella targhetta identificativa applicata alla macchina stessa. Se
la tensione dovesse risultare differente non collegare la macchina, cio potrebbe essere
pericoloso e potrebbe danneggiare I'apparecchio.

3.1 Corredo in dotazione

A corredo della macchina per caffé espresso ci sono (all’interno dell’imballo) una serie di accessori:
— coppe porta filtro con anello ferma filtro
— filtri per coppe porta filtro (dosi singole e doppie)
— filtro cieco per coppa porta filtro
— beccucci per coppe porta filtro (dosi singole e doppie)
— pressino per caffé in polvere
— tubo in gomma trecciato inox per collegamento idraulico (rete idrica — addolcitore)
— tubo flessibile in gomma con spirale in acciaio per scarico acque bianche
— nipplo da 3/8” per allacciamento alla rete idrica
— spazzolino per pulizia gruppi d’erogazione

3.2 Predisposizione rete idrica

ALIMENTAZIONE

Portare ai piedi della macchina il tubo della rete di alimentazione idrica (almeno di diametro 3/8”) e montare una
valvola di intercettazione (preferibilmente a sfera da 3/8”) che permetta una rapida manovra di apertura e chiusura.
SCARICO

A piano pavimento prevedere un pozzetto ispezionabile collegato con la rete di smaltimento delle acque bian-
che, atto ad accogliere il tubo di scarico della macchina per gravita. Il tubo di scarico deve essere posizionato
in modo che I'efflusso sia libero e senza possibilita di intasamento durante I’esercizio.

3.3 Addolcitore d’acqua (opzionale)

L’addolcitore per la decalcificazione dell’acqua di rete puo essere manuale o automatico, secon-
do le richieste del cliente.

A Si raccomanda, prima di collegare I'addolcitore alla macchina per caffé, di provvedere al lavaggio del-
le resine in esso contenute operando come descritto nel manuale d’uso fornito con I'apparecchio.
8



Nota:

L’addolcitore d’acqua e considerato un’apparecchiatura indispensabile per garantire un buon funzionamento
della macchina per caffé espresso; se il cliente non ha previsto nessun sistema di decalcificazione € oppor-
tuno provvedervi onde garantire I’efficienza, le prestazioni e la durata dei componenti della macchina per
caffe espresso.

3.4 Installazione impianto idraulico

POMPA INTERNA

1)  Utilizzare il tubo a (da 900 mm, fornito in corredo alla macchina) per collegare la valvola d’intercettazione
della rete idrica al rubinetto 1 di entrata acqua all’addoilcitore (figura 3).

2) Collegare il tubo b, dell’aspirazione della pompa interna, con il rubinetto 2 dell’addoilcitore (figura 4).

figura 3 figurad "

POMPA ESTERNA (OPZIONALE)

1) Utilizzare il tubo a (da 900 mm, fornito in corredo alla macchina) per collegare la valvola d’intercettazione
della rete idrica al rubinetto 1 di entrata acqua all’addolcitore (figura 5).

2) Collegare con il tubo ¢ (da 600 mm, fornito con il corredo della pompa esterna) I'aspirazione della pompa
con il rubinetto 2 dell’addolcitore (figura 6-7).

3) Collegare il tubo d (dell’impianto idraulico della macchina per caffé) alla mandata della pompa (figura 7).

Figura 5 Figura 6 Figura 7

3.5 Scarico

Allacciare il tubo di scarico alla vaschetta raccogli fondi e collegarlo al pozzetto di scarico della rete di smal-
timento acque bianche.

3.6 Collegamento elettrico

A Disposizioni per un corretto collegamento elettrico della macchina per caffé espresso:
* Prima di allacciare I'apparecchio alle rete elettrica, assicurarsi che i dati di targa della
macchina corrispondano con quelli dell’impianto di distribuzione elettrica.

e [’allacciamento deve essere eseguito conformemente alle disposizioni del paese d’in-
stallazione.

e [’impianto elettrico predisposto dal cliente deve rispettare le norme vigenti; la presa di
corrente deve essere dotata di un efficace impianto di messa a terra. LA SAN MARCO
SPA declina ogni responsabilita qualora le prescrizioni di legge non siano rispettate.
Un’errata installazione puo causare danni a persone o cose per le quali il costruttore
non puo essere considerato responsabile.

e Per il collegamento elettrico € necessario installare un interruttore generale onnipolare a
monte dell’impianto d’alimentazione elettrica, il quale deve essere dimensionato secondo le
caratteristiche elettriche (potenza e tensione) riportate sulla targa dell’apparecchio. Linterrut-
tore onnipolare si deve disinserire dalla rete con un’apertura dei contatti di almeno 3 mm.
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e Nel caso si renda necessario I'uso di adattatori, prese multiple e prolunghe, € necessa-
rio utilizzare solamente prodotti conformi alle norme di sicurezza vigenti.

® Per evitare eventuali surriscaldamenti del cavo d’alimentazione si raccomanda di svol-
gerlo per tutta la sua lunghezza.

Collegare il cavo di alimentazione della macchina per caffe alla rete elettrica secondo lo schema allegato:

110V/230V MONOFASE 1 RESISTENZA
SOLO PER N BLU BLU
MODELLI 100 N Dsone
PRACTICAL o Gl
230V MONOFASE 2 RESISTENZE
N BLU NERO
SOLO PER
MODELLI
100 SPRINT
400V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE A
N BLU BLU
Ly —K)
L, MARRONE ‘
o GI/VE ]
L -+ N\
230V-3N TRIFASE
Ls BLU
L2
L ; MARRONE
%
230V-3N MONOFASE* 400V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE A
N BLU N Bw
RIMANENTI Ls
MODELLI L2
] L) wone
- -
NOTE: - -
* La potenza assorbita
. 230V-3N TRIFASE
delle resistenze BLU
elettriche puo Ls
essere ridotta a 2/3
eliminando uno dei | L2 S
due fili NERI. Ls MARRONE
-
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4. Avviamento

A e [‘avviamento della macchina per caffé deve essere eseguito dal personale tecnico qua-
lificato e autorizzato LA SAN MARCO SPA.

e Siraccomanda, al termine dell’allacciamento elettrico e del collegamento idraulico, di

avviare la macchina per caffé espresso seguendo con attenzione le sequenti procedure
al fine di non recare danni all’apparecchio.

4.1 Carico acqua in caldaia

1) Controllare che I’interruttore generale della macchina si trovi in posizione 0 (zero).
2) Togliere la vaschetta con la griglia appoggia tazzine e controllare:
a) Il rubinetto di scarico caldaia a deve essere chiuso (figura 8).
b) | rubinetti della valvola auto livello b-¢ devono essere aperti (figura 8).
c) MODELLI 100 S: | rubinetti dei gicleur acqua fredda d devono essere aperti (figura 9).
d) MODELLI 100 E: | rubinetti dei contatori volumetrici e devono essere aperti (figura 10).

a b Figura 8 c f Figura 9 Figura 10

3) Aprire la valvola d’intercettazione della rete idrica.

4) Abbassare la leva di un rubinetto vaporizzatore per permettere la fuoriuscita dell’aria in fase di riempi-
mento acqua in caldaia.

5) Rimettere la vaschetta e la griglia appoggia tazzine nella sua sede.

6) Ruotare il pomello dell’interruttore generale nella posizione 1 in modo da eseguire il caricamento auto-
matico dell’acqua in caldaia. Nei modelli 100 Practical quando I’'acqua raggiunge la sonda livello il cari-
camento si interrompe e si accende il LED verde “MAX” del livello elettronico. Negli altri modelli serie 100
quando I'acqua raggiunge la sonda livello il caricamento si interrompe e si accende il LED blu “OK” del
livello elettronico.

Nota:

quando si effettua il carico acqua in caldaia il tempo richiesto potrebbe essere superiore a 150 secondi, dopo
i quali interviene I'allarme autolivello (vedere capitolo Visualizzazione allarmi). Se cio dovesse accadere occor-
rera ruotare I'interruttore generale in posizione 0 (zero) e poi di nuovo in posizione 1 al fine eseguire nuova-
mente il caricamento automatico della caldaia (come descritto al punto 6).

Per evitare il presentarsi dell’anzidetto allarme autolivello, sara sufficiente accelerare il caricamento automati-
co della caldaia agendo sull’apposito pulsante di carico manuale f (figura 8).

A Linterruttore generale puo essere ruotato in due posizioni (1 e 2). La posizione 1 avvia I'autolivello
elettronico per il caricamento dell’acqua in caldaia ed esclude il funzionamento delle resistenze.
La posizione 2 avvia le resistenze elettriche per il riscaldamento dell’acqua. Non avviare mai la
macchina per caffé ruotando I’interruttore generale in posizione 2 (le resistenze elettriche per
poter lavorare devono essere sempre immerse nell’acqua).

5. Regolazioni

A Le eventuali regolazioni della macchina per caffé devono essere eseguite dal personale tecnico
qualificato e autorizzato LA SAN MARCO SPA.

11
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5.1 Regolazione sonda livello acqua in caldaia

La sonda livello €& sistemata di norma in una posizione standard per tutti i modelli della serie
100; tuttavia se il cliente lo desidera € possibile aumentare o diminuire la quantita d’acqua al- ~
I'interno della caldaia regolando la sonda livello come mostrato in figura.

5.2 Regolazione pressione di erogazione pompa

Nei modelli della serie 100 la pompa € situata all’interno della macchina per caffe.

Nota:
A richiesta é possibile installare sulla macchina per caffé una pompa esterna.

La taratura della pressione di esercizio della pompa ¢ fatta da LA SAN MARCO SPA ad un valore di 9 bar.

Qualora si desideri modificare questo valore operare come segue:

1) La pompa di serie € situata nella parte destra della macchina (osservandola dalla zona di lavoro); per
accedervi € necessario togliere la fiancata destra (figura 11).

2) Premere il pulsante d’erogazione caffé nei modelli 100 S o il pulsante d’erogazione continua nei modelli
100 E per erogare acqua da un gruppo d’erogazione.

3) Leggere sulla scala graduata inferiore del manometro il valore della pressione d’esercizio della pompa.

4) Regolare la pressione agendo sulla vite di regolazione della pompa interna (figura 11) oppure nel caso si trat-
ti di una pompa esterna (figura 12). Per aumentare la pressione avvitare la vite e leggere il valore corrispon-
dente sulla scala inferiore del manometro; per diminuire la pressione bisogna svitare la vite di regolazione.

Figura 11 - F|gura 12

5) Impostato il valore di pressione desiderato, terminare I’erogazione d’acqua dal gruppo e richiudere la
fiancata della macchina.

Nota:
Il valore della taratura d’esercizio della pompa consigliato per ottenere una corretta erogazione e di 9 bar.

5.3 Regolazione pressione vapore in caldaia

La pressione del vapore all’interno della caldaia si legge sulla scala graduata superiore del manometro. La
taratura della pressione del vapore in caldaia &€ fatta da LA SAN MARCO SPA ad un valore di 1,0 bar. Qualora
si desideri modificare questo valore bisogna agire sulla vite di regolazione del pressostato posto all’interno
della macchina ed accessibile direttamente dalla zona di lavoro (figura 13-14); utilizzando un cacciavite ido-
neo ¢ possibile regolare il pressostato senza rimuovere alcun pannello. Per aumentare la pressione in caldaia
ruotare la vite in senso antiorario; per diminuire la pressione ruotare la vite in senso orario. Leggere il valore
della pressione sulla scala superiore del manometro.

Figura 13 Figura 14

12



5.4 Regolazione temperatura gruppi di erogazione: (modelli 100)

Nei modelli 100 (escluso i modelli 100 DTC) & possibile regolare la temperatura di erogazione del caffé espres-
so mantenendo inalterata la pressione interna della caldaia. In testa al gruppo d’erogazione € posizionata una
valvola (variatore di portata) che regola il flusso d’acqua calda proveniente dagli scambiatori; tale valvola &
accessibile dalla vaschetta superiore, togliendo la griglia appoggia tazzine di plastica (figura 15). Sulla va-
schetta superiore sono stampigliate quattro tacche numerate (2, 3, 4, 5) in corrispondenza di ogni gruppo
d’erogazione (figura 16); la valvola normalmente si trova posizionata sul numero 3 (questa & la regolazione
standard fatta da LA SAN MARCO SPA). Qualora si desideri modificare la temperatura d’erogazione bisogna
agire sulla valvola (variatore di portata) del gruppo. Per aumentare la temperatura ruotare la valvola verso i
numeri piu grandi; viceversa per diminuire ruotare verso i numeri piu piccoli.

5.5 Note aggiuntive per i modelli 100 DTC (Dual Temperature Control)

Il sistema di raffreddamento dei modelli 100 DTC ha lo scopo di garantire stabilita termica all’acqua utilizzata
per I’erogazione del caffé espresso. Questo sistema utilizza un gruppo d’erogazione particolare, nel quale
I’acqua fredda proveniente dalla rete idrica passa attraverso un tubicino posto all’interno di una camera di
compensazione. L'acqua calda, proveniente dallo scambiatore della caldaia, passando all’interno del gruppo
d’erogazione investe il tubicino di raffreddamento e di conseguenza perde calore.
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5.6 Regolazione temperatura acqua calda (100 E)

I modelli 100 E 2/3/4 gruppi possiedono un miscelatore che consente di regolare la temperatura dell’acqua
calda per la preparazione degli infusi. La taratura del miscelatore & possibile ruotando la vite di regolazione
accedendo dalla vaschetta superiore (figura 17). La taratura del miscelatore é fatta di serie da LA SAN MAR-
CO SPA. Qualora si desideri aumentare la temperatura dell’acqua di prelievo, ruotare la vite in senso orario;
viceversa per diminuire la temperatura dell’acqua ruotare la vite in senso antiorario.

Nota:

La regolazione del miscelatore deve essere fatta con la macchina per caffé a regime; la pressione vapore in
caldaia e di 1,0 bar (valore standard LA SAN MARCO SPA). Se si modifica la pressione del vapore in caldaia
(come descritto nel relativo paragrafo) € necessario provvedere a tarare nuovamente il miscelatore.

Figura 15 Figura 16 Figura 17

6. Istruzioni per il funzionamento

A Durante I’erogazione di caffé espresso, the o vapore, le sostanze erogate possono provocare
ustioni dovute al contatto accidentale con la pelle.

6.1 Erogazione caffe espresso

1) Togliere la coppa porta filtro dal gruppo d’erogazione e riempirla di una dose di caffé macinato (coppa
con un beccuccio) o di due dosi di caffé macinato (coppa con due beccucci). Pressare il caffée macinato
utilizzando I'apposito pressino e quindi agganciare la coppa porta filtro al gruppo d’erogazione.

2) Posizionare una o due tazzine sotto il beccuccio di erogazione.

Modelli 100 S

Il caffé espresso si ottiene premendo una volta il pulsante di erogazione (si illumina il LED al suo interno); rag-
giunta la dose desiderata, all’interno della tazzina, arrestare I’erogazione premendo nuovamente il pulsante
caffe.

Modelli 100 E

Ogni gruppo d’erogazione ha una pulsantiera con sette tasti (sei per le dosi programmate e uno per le dosi
manuali o per arrestare in qualsiasi momento I’erogazione automatica). Una barra a LED, inoltre, simula la
dose di caffé in tazzina durante il procedimento. L’erogazione avviene in maniera automatica premendo il
tasto con la dose desiderata (la dose di caffé in tazzina é regolata elettronicamente).

Nota:

Accertarsi che I’erogazione in tazzina sia avvenuta nella maniera desiderata; se I’erogazione non € avvenuta in
maniera corretta vedere il capitolo “PROBLEMI E SOLUZIONI”.

6.2 Prelievo vapore

Un getto di vapore, utilizzabile per schiumare il latte o riscaldare altri liquidi, fuoriesce dalla lancia di prelievo
vapore procedendo come segue: alzando o abbassando la leva si ottiene il flusso massimo (la leva si blocca
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nella posizione massima. Per arrestare il getto di vapore bisogna riportare la leva nella sua posizione iniziale);
spostando lateralmente la leva si ottiene un flusso ridotto di vapore (la leva non si blocca e se rilasciata ritorna
nella posizione originale).

A L'utilizzo del vaporizzatore richiede attenzione; il contatto diretto della pelle con la lancia vapore o
con il getto di vapore acqueo puo provocare scottature. Impugnare la guaina antiscottature per
cambiare la posizione della lancia di prelievo vapore. Non indirizzare mai il getto di vapore acqueo

contro persone od oggetti non inerenti I'utilizzo descritto nel presente manuale d’uso.

Nota:

Prima di utilizzare la lancia di prelievo vapore scaricare all’interno della vaschetta I’eventuale condensa che si
e formata al suo interno. Dopo I'utilizzo, pulire accuratamente la lancia con un panno umido ed eventualmente
scaricare nella vaschetta gli eventuali residui rimasti.

6.3 Prelievo acqua calda

L’acqua calda si preleva dalla apposita lancia e si pu0 utilizzare per preparare infusi, the, camomilla, per scal-
dare le tazzine, per allungare I’espresso e ottenere un caffé “all’americana”, ecc.

Modelli 100 S

Utilizzare la leva di prelievo acqua calda (alzandola, abbassandola o spostandola lateralmente) per erogare
acqua calda dalla lancia.

Modelli 100 E

Il prelievo di acqua calda dalla apposita lancia avviene in maniera automatica premendo il tasto con la dose
desiderata (la dose d’acqua calda € regolata elettronicamente). La pulsantiera ha tre tasti: due per le dosi
programmate e uno per le dosi manuali o per arrestare in qualsiasi momento I’erogazione automatica.

6.4 Scaldatazze (opzionale)

Lo scaldatazze serve per incrementare il riscaldamento del piano appoggia tazzine superiore (mediante I'utilizzo
di una resistenza elettrica). Utilizzare I'interruttore apposito per attivare o disattivare lo scaldatazze. La resisten-
za scaldatazze € provvista di un termostato di lavoro che gestisce la temperatura del piano poggia tazzine.

7. Programmazione modelli 100 E

7.1 Programmazione dosi: caffe espresso ed acqua calda

1) Ruotare il pomello dell’interruttore generale su posizione 0 (zero).
2) Premere il tasto G (erogazione continua del primo gruppo d’erogazione) e A
tenendolo premuto ruotare il pomello dell’interruttore generale in posizione @
2. Rilasciare il tasto G; la macchina entra in programmazione. Il pulsante G
e il medesimo tasto di tutti i gruppi lampeggiano. B A
Programmazione delle dosi caffé espresso utilizzando i tasti A, B, C, D, E, F Ny
3) Preparare la macchina ad erogare un caffé singolo oppure doppio in

v

base alla dose da programmare; posizionare le tazzine sotto il beccuccio c @ F
d’erogazione.

4) Premere una volta il tasto corrispondente alla dose da programmare e
al raggiungimento della quantita di caffé in tazzina desiderata arrestare G

I’erogazione premendo una volta il pulsante G.

Nota:
L’erogazione “ideale” si ottiene con 7+8 grammi di caffé macinato per tazzina con un tempo di 25+35 secondi
ed un volume di 25+30 cm?®
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5) Ripetere le operazioni dei punti 3 € 4 per tutte le pulsantiere, oppure, se si desidera programmare le dosi
di tutti gli altri gruppi “copiando” le dosi programmate sulla prima tastiera premere una volta il tasto ero-
gazione continua di ogni gruppo d’erogazione; il LED posto all’interno dei tasti rimane “acceso”.

Programmazione delle dosi di acqua calda utilizzando i tasti H, I

6) Premere una volta il tasto H (the piccolo) ed erogare acqua calda; premere H I
una volta il pulsante L (erogazione continua) quando si € raggiunta la dose
desiderata.

7) Programmare allo stesso modo la dose del pulsante I (the grande).
8) Terminata la programmazione premere una volta il tasto G (erogazione @
L

continua del primo gruppo d’erogazione) per salvare le impostazioni
effettuate; la macchina per caffé espresso € pronta per essere utilizzata.

8. Manutenzione ordinaria

A e Nessun pannello o protezione fissa della carrozzeria deve essere rimossa dalla macchi-
na per effettuare le manutenzioni ordinarie.
e Non utilizzare detergenti aggressivi (alcool, benzina, solventi) o materiali abrasivi per la
pulizia della macchina per caffé; utilizzare acqua e detergenti neutri.

Nota:
Le operazioni di pulizia giornaliera devono essere esequite al fine di mantenere efficiente la macchina e per
garantire la sicurezza dell’utilizzatore e delle persone.

8.1 Pulizia dei gruppi d’erogazione e della coppa porta filtro

1) Sganciare la coppa porta filtro dal gruppo d’erogazione, togliere i fondi di caffe e sostituire il filtro presen-
te con il filtro cieco (senza fori) in dotazione alla macchina.

Nota:
Il filtro e inserito all’interno della coppa a pressione; per toglierlo e sufficiente forzarlo sui lati e quindi estrarlo.
Non rimuovere I'anello elastico presente all’interno della coppa porta filtro.

2) Pulire con 'apposito spazzolino la sede del gruppo dove si inserisce la coppa porta filtro.

3) Inserire la coppa nel gruppo e senza agganciarla completamente premere il pulsante di erogazione continua.

4) Lasciare fuoriuscire 'acqua, per tracimazione, dalla coppa porta filtro (in questo modo si pulisce il grup-
po d’erogazione).

A L’erogazione d’acqua dal gruppo puod provocare ustioni dovute al contatto accidentale con la pelle.

5) Arrestare I'erogazione d’acqua e bloccare la coppa nel gruppo.

6) Awviare I’erogazione continua e quindi interromperla dopo un paio di secondi; ripetere alcune volte questa
operazione (in questo modo si pulisce il canale di scarico e I’elettrovalvola del gruppo d’erogazione).

7) Pulire il filtro forato e rimetterlo nella coppa. Erogare acqua per un paio di secondi per pulire il filtro, la
coppa € i beccucci.

8) Ripetere le stesse operazioni su tutti i gruppi d’erogazione.

Nota:

Per un’efficace pulizia dei gruppi d’erogazione e delle coppe possono essere usati speciali detergenti dispo-
nibili in commercio.

8.2 Pulizia di vaschetta e griglia appoggia tazzine

La griglia appoggia tazzine inferiore deve essere tenuta sempre pulita; durante il normale uso della macchina
e sufficiente pulirla con una spugna o un panno umido. Alla fine della giornata di lavoro bisogna pulire la va-
schetta e la griglia anche nelle zone interne usando acqua calda e un detergente neutro.
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8.3 Pulizia della lancia vapore

Pulire la lancia di prelievo vapore con una spugna o un panno umido alla fine della giornata di lavoro per togliere le trac-
ce di latte o altro che inevitabilmente si formano durante il normale utilizzo della macchina. Aprire il rubinetto vapore,
portando la lancia all’interno della vaschetta, per rimuovere gli eventuali residui accumulatisi all’interno della lancia.

8.4 Sostituzione acqua caldaia

Per sostituire I'acqua all’interno della caldaia procedere come segue:

1) Togliere la tensione alla macchina commutando I’interruttore generale su posizione 0 (zero).

Togliere vaschetta e griglia appoggia tazzine e aprire il rubinetto di scarico caldaia.

Aprire un rubinetto di prelievo vapore per facilitare la fuoriuscita dell’acqua fino al termine dell’operazione.
Quando non esce pil acqua dalla caldaia chiudere il rubinetto di scarico caldaia e il rubinetto di prelievo vapore.
Caricare la macchina d’acqua seguendo le istruzioni del paragrafo “Carico acqua in caldaia”.

el

9. Periodi di sosta

Se la macchina deve rimanere inutilizzata per un lungo periodo di tempo (chiusura settimanale, chiusura per

ferie, ecc.) prendere le seguenti precauzioni:

1) Ruotare I'interruttore generale in posizione 0 (zero) ed eventualmente staccare il cavo d’alimentazione o
I’interruttore generale della rete elettrica.

2) Chiudere la valvola d’intercettazione della rete idrica.

3) Se siritiene che la temperatura possa scendere sotto i 5 °C, svuotare completamente il sistema idraulico
della macchina.

4) Lavare i componenti della macchina come descritto nel paragrafo “manutenzioni ordinarie”.

5) Eventualmente, coprire la macchina.

10. Visualizzazione allarmi

10.1 Allarme contatori volumetrici (100 E)

Sui modelli 100 E, muniti tutti di barra a sei LED, in caso di mancato rilevamento degli impulsi del contatore
volumetrico per un tempo di 5 secondi, i LED gia accesi inizieranno a lampeggiare segnalando I'anomalia.
Se I’'anomalia viene rilevata quando ancora nessuno dei LED a barra risulta acceso, lampeggera solamente il
LED del tasto caffé corto del gruppo interessato.

Se non vengono rilevati gli impulsi del contatore volumetrico per un tempo di 45 secondi consecutivi, la dose
in corso viene interrotta automaticamente.

Nota:
Accertarsi che I'erogazione in tazzina sia avvenuta nella maniera desiderata; se I’erogazione non € avvenuta in
maniera corretta vedere il capitolo “PROBLEMI E SOLUZIONI”.

10.2 Allarme autolivello

Se il livello dell’acqua in caldaia € al di sotto della norma e la pompa non riesce a ripristinare tale livello entro
150 secondi, la centralina elettronica della macchina arresta il caricamento automatico e segnala il guasto
tramite il lampeggio contemporaneo del pulsante caffé doppio corto di tutti i gruppi piu il tasto the grande e
il primo dei tre led del livello elettronico.

Nota:

Se il caricamento di acqua in caldaia non e avvenuto in maniera corretta vedere il capitolo “PROBLEMI E
SOLUZIONI”,
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10.3 Allarme livello massimo acqua in caldaia

Se il livello dell’acqua in caldaia € al di sopra del livello di sicurezza la centralina elettronica provvede ad in-
terrompere il caricamento automatico e segnala il guasto tramite il lampeggio contemporaneo dei pulsanti di
erogazione piu i tre led del livello elettronico.

Nota:
Se interviene I'allarme livello massimo in caldaia vedere il capitolo “PROBLEMI E SOLUZIONI”.

11. Dispositivi di sicurezza

11.1 Termostato di sicurezza a riarmo manuale

Il termostato di sicurezza € posto accanto alla centralina elettronica e vi si accede smontando il pannello
laterale sinistro della macchina. La sonda del termostato, sistemata all’interno delle resistenze elettriche, in-
terrompe I'alimentazione elettrica a ogni innalzamento anomalo di temperatura. Le resistenze non riscaldano
piu I’acqua in caldaia e la macchina non puo essere utilizzata correttamente; € necessario I'intervento del
tecnico del centro d’assistenza LA SAN MARCO SPA.

A I riarmo del termostato di sicurezza deve essere effettuato dal tecnico autorizzato LA SAN MAR-
CO SPA il quale deve prima rimuovere la causa che ha provocato il blocco della macchina per
caffe.

11.2 Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza € montata sulla parte superiore della caldaia, in corrispondenza della zona occupata
dal vapore acqueo. Interviene se all’interno della caldaia si crea un aumento considerevole di pressione; essa
consente il repentino abbassamento della pressione espellendo il vapore acqueo in atmosfera (interviene a
2+2.5 bar). Il vapore acqueo, in caso d’intervento della valvola, € trattenuto e dissipato dalla carrozzeria della
macchina, in modo tale da evitare rischi per le persone esposte.

A In caso di intervento della valvola di sicurezza spegnere la macchina e contattare immediatamen-
te il tecnico autorizzato LA SAN MARCO SPA.

12. Informazione agli utenti

Ai sensi dell’art. 13 del Decreto legislativo 25 luglio 2005, n. 151 ”Attuazione delle Direttive
2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolo-
se nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

e | simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla sua confezione indi-
ca che il prodotto alla fine della propria vita utile deve essere raccolto separatamente dagli
altri rifiuti.

e [ araccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita &€ organizzata e gestita dal pro-
duttore. L'utente che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e
seguire il sistema che questo ha adottato per consentire la raccolta separata dell’apparecchiatura giunta
a fine vita.

e [’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al
trattamento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti nega-
tivi sull’ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui € composta I’appa-
recchiatura.

e | o smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni am-
ministrative previste dalla normativa vigente.
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13. Garanzia

La garanzia decade se:

e Non si rispettano le istruzioni del presente manuale.

Le operazioni di manutenzione programmata e riparazione sono eseguite da personale non autorizzato.
Si utilizza I"apparecchio in modo diverso da quello previsto dal manuale d’uso.

I componenti originali sono sostituiti con parti di diversa fabbricazione.

La garanzia non si applica a danni provocati da incuria, uso ed installazione errati e non conformi a
quanto prescritto dal presente manuale, cattivo uso, maltrattamento, fulmini e fenomeni atmosferici,
sovratensioni e sovracorrenti, insufficiente o irregolare alimentazione elettrica.

14. Dichiarazione di conformita C€

La societa costruttrice:

La San Marco S.p.A. \-.W

34072 Gradisca d’Isonzo (GO) Italia — Via Padre e Figlio Venuti, 10

telefono (+39) 0481 967111 — fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

dichiara sotto la propria responsabilita che la macchina per caffé espresso descritta in questo manuale ed
identificata dai dati di targa posti sull’apparecchio & conforme alle direttive: 98/37/CE, 2006/95/CE, 89/336/
CEE, Regolamento (CE) n° 1935/2004. Per la verifica della conformita a dette direttive sono state applicate le

norme armonizzate: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’lsonzo, marzo 2009
Amministratore delegato
Ing. Roberto Marri

po~

15. Problemi e soluzioni

DIFETTO

CAUSA

SOLUZIONE

1. |e La caldaia € piena
d’acqua e tracima dalla
valvola di sicurezza.

¢ Una delle vie di scarico della
caldaia o di un circuito del
gruppo ha una perdita.

e Controllare circuito autolivello,
pulsante di carico manuale,
scambiatori caldaia.

e Sostituire le parti usurate o
danneggiate per eliminare la perdita.

2. |* Interviene la valvola di
sicurezza sfiatando del
vapore.

e Guasto al sistema elettrico (la
resistenza elettrica € sempre
alimentata).

e Aumento della pressione in
caldaia (la valvola di sicurezza
interviene a 2+2.5 bar).

¢ Controllare il cablaggio elettrico
che alimenta la resistenza e il
pressostato.

3. |* La macchina ¢ stata
avviata correttamente,
ma non scalda I'acqua in
caldaia.

¢ La resistenza elettrica & guasta
0 non & alimentata.

¢ Interruttore generale ruotato su
posizione 1.

e Controllare se la resistenza e
alimentata dalla rete elettrica.

e Controllare se ¢ intervenuto il
termostato di sicurezza della
resistenza e verificarne il corretto
funzionamento.

¢ Linterruttore generale deve essere

ruotato su posizione 2
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DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
4. | e Non esce acqua da un ¢ Caffe macinato troppo fino ¢ Regolare la macinatura e/o la dose
gruppo d’erogazione. o dose troppo elevata in del caffé macinato.
relazione al filtro utilizzato. e Verificare che l'iniettore, il tubo di
e Circuito idraulico ostruito. circolazione superiore, la valvola
e Elettrovalvola guasta. (variatore di portata) del gruppo, il
gicleur e 'elettrovalvola del gruppo
non siano otturati.

¢ Nelle macchine a dosaggio
elettronico controllare il contatore
volumetrico e i suoi rubinetti.

e Controllare I'elettrovalvola del
gruppo, il suo cablaggio e il fusibile
nella centralina elettronica.

5. | e Le dosi di caffe espresso | ® Funzionamento anomalo della | e Programmare le dosi distintamente
programmate non sono centralina elettronica o dei su ogni singolo gruppo d’erogazione.
costanti o variano sui contatori volumetrici. Se il problema persiste, sostituire il
vari gruppi. ¢ Perdita elettrovalvola gruppo contatore volumetrico del gruppo in

d’erogazione. questione.
e Gicleur otturati. e Sostituire I'elettrovalvola del gruppo
d’erogazione.

e Controllare i gicleur.

6. |* Non siriesce a ¢ Funzionamento anomalo ¢ Controllare il cablaggio elettrico
programmare le dosi sul o guasto del contatore centralina-contatori volumetrici.
gruppo 1 e a copiarle sugli | volumetrico del gruppo 1. e Sostituire il contatore volumetrico.
altri gruppi.

7. | e Allarme contatori e Contatori volumetrici bloccati | ® Sostituire il contatore volumetrico.
volumetrici. o guasti. e Controllare il cablaggio elettrico e

e Cablaggio elettrico guasto. le sue connessioni, la centralina e i
fusibili.

8. | Allarme autolivello. e Circuito idraulico e Controllare il circuito idraulico

dell’autolivello privo d’acqua. dell’autolivello.
¢ Valvola generale rete idrica e Controllare che la valvola
chiusa. d’intercettazione della rete idrica sia
e Elettrovalvola autolivello aperta.
guasta. e Sostituire I'elettrovalvola autolivello.
9. | Allarme “troppo pieno” ¢ Malfunzionamento circuito e Controllare il circuito idraulico della
autolivello. macchina.
¢ Perdita del pulsante di carico
acqua manuale.
¢ Perdita scambiatori.

10. | La macchina € accesa, |e Il cablaggio elettrico della e Controllare il cablaggio elettrico, la
I’interruttore generale centralina elettronica & guasto. | centralina e i suoi componenti.
€ in posizione 1 0 2 ¢ | a centralina elettronica & e Sostituire la centralina elettronica.
e la spia luminosa & guasta.
accesa, ma non funziona
I’elettronica.

11. | * La macchina eroga e Elettrovalvola e/o pompa ¢ Relé centralina sempre alimentato.
acqua da un gruppo, alimentate continuamente. e Sostituire la centralina elettronica.
ma nessuna delle dosi &
stata selezionata.

12.|® Modelli 100 S: un gruppo | e Circuito elettrico del gruppo e Controllare il collegamento e
eroga acqua in continuo. | collegato erroneamente. sistemare (vedi schema elettrico).

13. | Dal vaporizzatore ¢ Rubinetto da registrare. ¢ Rubinetto da registrare.

esce vapore in piccole
quantita o goccioline
d’acqua.

Guarnizione del rubinetto
usurata.

Sostituire la guarnizione.
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14.

¢ Dal rubinetto di prelievo
acqua fuoriescono delle
goccioline.

¢ Rubinetto da registrare (100 S)

e Guarnizione del rubinetto
usurata (100 S).

¢ Perdita elettrovalvola (100 E)

¢ Registrare il rubinetto (100 S).

e Sostituire la guarnizione (100 S).

e Controllare le elettrovalvole
(acqua fredda e acqua calda) ed
eventualmente sostituirle (100 E).

15.| e Al termine ¢ Funzionamento anomalo della |® Controllare la valvola d’espansione
dell’erogazione del caffe valvola di espansione. ed eventualmente sostituirla. Tarare
si sente un fischio. * Pressione pompa alta. la valvola a 12 bar.
e Controllare la pressione d’esercizio
della pompa. Tarare la pompa a 9 bar.
16. | La coppa porta filtro e Guarnizione sotto coppa e Sostituire la guarnizione.

si sgancia dal gruppo
d’erogazione.

usurata.

¢ Pulire il gruppo d’erogazione e la
coppa porta filtro.

17.

¢ Durante I'erogazione del
caffe, parte di questo
fuoriesce gocciolando dal
bordo della coppa porta
filtro.

e Guarnizione sotto coppa
usurata.

¢ Sostituire la guarnizione.
e Pulire il gruppo d’erogazione e la
coppa porta filtro.

18.

¢ Perdita d’acqua dallo
scarico dell’elettrovalvola
del gruppo.

e Elettrovalvola gruppo guasta.
¢ Perdita d’acqua nel sistema di
raffreddamento del gruppo.

¢ Controllare I’elettrovalvola gruppo.
Controllare lo stelo dell’elettrovalvola
e pulirla.

e Sostituire I’elettrovalvola.

e Controllare il tubicino di
raffreddamento ed i relativi biconi di
tenuta del gruppo d’erogazione (100
DTC).

19.

e Crema chiara (il caffe
scende velocemente dal
beccuccio).

Macinatura grossa.

Pressatura debole.

Dose scarsa.

Temperatura acqua inferiore a

90°C

¢ Pressione pompa superiore a 9 bar

¢ Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro dilatati (coppa

porta filtro).

Macinatura piu fine.

Aumentare la pressatura.
Aumentare la dose.

Regolare la valvola (variatore di
portata) del gruppo verso una
numerazione piu alta o aumentare la
pressione in caldaia.

e Diminuire la pressione della pompa.
e \erificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

Controllare e sostituire filtro.

20.

e Crema scura (il caffe
scende a gocce dal
beccuccio).

e Macinatura fine.

¢ Pressatura forte.

¢ Dose elevata.

e Temperatura elevata.

¢ Pressione pompa inferiore a 9
bar

¢ Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro intasati (coppa
porta filtro).

Macinatura piu grossa.

Ridurre la pressatura.

Diminuire la dose.

Regolare la valvola (variatore di

portata) del gruppo verso una

numerazione piu bassa o diminuire la

pressione in caldaia.

e Aumentare la pressione della pompa.

e Verificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

e Controllare e sostituire filtro.

21.

* Presenza di fondi di caffé
in tazzina.

e Caffe macinato troppo fine.

¢ Macine del macinadosatore
consumate.

* Pressione pompa superiore a
9 bar

e Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro dilatati (coppa
porta filtro).

Macinatura piu grossa.

Sostituire le macine.

Diminuire la pressione della pompa.
Verificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

e Controllare e sostituire filtro.
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22.| e Caffé con poca cremain |e Filtro doccia del gruppo e \erificare e pulire con filtro cieco o
tazzina (esce a spruzzi otturato. sostituire.
dal beccuccio).

23 | ® La crema del caffe in e Estrazione del caffe prolungata | ® Pulizia o sostituzione del filtro.
tazzina ha una scarsa dovuta all’otturazione del filtro. | ® Pulizia o sostituzione del filtro
tenuta (scompare dopo | Estrazione del caffé troppo doccia.
pochi secondi). veloce dovuta all’otturazione | e Diminuire la temperatura in caldaia.

del filtro doccia. e Regolare la valvola (variatore di
e Temperatura acqua troppo portata) del gruppo d’erogazione.
elevata.

24. | Presenza di avvallamenti | e Filtro doccia parzialmente e Pulizia o sostituzione del filtro
nei fondi del caffé otturato. doccia.

(osservando all’interno
della coppa porta filtro).
Nota:

Se non e possibile risolvere il problema nel modo descritto, oppure si € verificato qualche altro difetto, rivol-

gersi al centro di assistenza tecnica autorizzato LA SAN MARCO SPA.
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1. Introduction

A Before using the machine, carefully read all of the instructions contained in this machine.

1.1 Using the manual

A This manual contains all information required for the installation, use and maintenance of the
coffee machine.

1.2 Warnings

A :

1.3 Starting the

Ambient temperature:
Water pressure:
Water hardness:

Do not operate the machine or carry out routine maintenance before reading this ma-
nual.

This machine is designed and built for serving espresso coffee, hot water (for the pre-
paration of beverages and infusions) and steam (used to heat liquids). The use of the
machine for any other than its intended purposes is considered to be improper and
unauthorized. The manufacturer declines any liability for damage resulting from the
improper use of the machine.

The user must be a responsible adult, who is expected to comply with local safety rules
and accepted common sense procedures.

The machine must never be used with the fixed and/or mobile guards removed or with
the safety devices cut off. The safety devices must absolutely never be removed or
tampered with. The panels covering the machine must not be removed, as the machine
contains live parts (there is the risk of electric shock).

Strict compliance with the routine maintenance instructions of this manual is required
for a safe and efficient operation of the appliance.

In the event of problems or breakage of any component of the espresso coffee machi-
ne, contact an authorized service centre and insist on original spare parts from LA SAN
MARCO SPA.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer , the manufac-
turer’s technical service or a similarly qualified person so as to prevent any sort of risk.
The user must never perform any operation for which he/she is unauthorized or lacks
training. Contact the manufacturer for any information, spare parts or accessories.

coffee machine

5 + 45° C (drain the water system in case of frost)
80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)
less than 5° fH
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1.4 Technical characteristics

POWER INPUT (W)
CONNECTION MAINS
o BOILER G
MODEL ('E\IR. CAPACITY MOTOR |CUP HEATER Wl(zlig)HT
O MONO- THREE- PUMP (Optional)
PHASE PHASE
%
L 100 E/S
(-DI PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
P4 100 E/S
[TT] SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 DTC E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
Standard: On request:
e  Automatic level control (automatic charging of e  Electrical cup heater (only models with 2/3/4
water in boiler) on all models. groups).
Pump incorporated on all models. e  Water softener (manual or automatic).
Temperature adjustment of serving units (not e  External pump (300 W).
available on models 100 DTC). e  Cappuccino maker.

Stabilized temperature group (100 DTC)
Hot water mixer with temperature adjustment
(100 E 2/3/4 groups).
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2. Description of the machine

Note: The terms used in this description will commonly be used throughout the following pages.

18 7 9 8 10

ENGLISH

2
1
13
(100 E) 19 3 4 6 17 16
LEGENDA:
Main switch

Main switch indicator light

Double-scale pressure gauge

Cup heater switch (optional)

Espresso coffee serving unit

Filter cup with handle

Serving unit push button panel (100 E)

Push button panel for hot water serving valve (100 E)
Hot water spout

Lever of tap for drawing steam

Steam spout

Burn protection sheath

Foot

Coffee serving button (100 S)

Lever of tap for drawing hot water (100 S)

Tray and cup support grill

Electronic level

Upper cup support tray

Rubber bumper 14 15

= LA a0 00N O P~ WON =
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2.1 General water system diagram

01d 001 sISPON 00} SISPON
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2.2 Water system diagram key:

Water softener

Water softener outflow valve
Water softener inflow valve
Supply from water mains
Electric motor pump
Pressure gauge

Non-return and safety valve
Automatic level control valve
Filter

Automatic level solenoid valve
Automatic level control valve
Boiler water filling valve
Non-return valve

Boiler water drain valve
Manifold tap

Volumetric counter (100 E)
Exchanger tap

Safety thermostat probe
Electric heating element
Heat exchanger

ENGLISH
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21 Safety thermostat

22 Pressure switch

23 Steam valve

24 Hot water mixer (100 E)

Hot water serving valve (100 S)
Pressure gauge

Vacuum valve

Maximum level probe

Level probe

Safety valve

Electronic control unit
Electronic level

Temperature adjustment of serving units (not available on models 100 DTC).
Infusion device

Serving unit

Filter cup

Serving unit solenoid valve
Tray and cup support grill
Drain tray

Drain tube

Cooling tube (100 DTC)

—_— e e S e S S S e e e e S e T S e S e e T S S o T T T — T
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3. Installation

A The installation must be carried out by authorized La San Marco technical personnel.

e The coffee machine is delivered in a suitable packing. The packing contains the machi-
ne and its accessories, the user manual and the conformity declaration. After opening
the packing, check the proper condition of the coffee machine and its components. In
case of doubt, do not use the appliance, and contact La San Marco S.p.A.

e All of the packaging must be carefully conserved in case the machine needs to be tran-
sported in the future.

e The machine should be placed on a perfectly horizontal plane sufficiently sturdy to
support the weight of the machine, with a sufficient clearance around it to dissipate the
heat generated during its operation.

e Do not install the espresso coffee machine in places where cleaning is likely to be car-
ried out with jets of water. Do not immerge the unit in water to clean it.

e For safety against hazards related to electrical currents, keep the machine away from
sinks, tubs, aquariums, taps, and areas that are wet or where water may splash.

e The machine creates heat. Therefore it needs to be placed in a room that is sufficiently
ventilated to ensure heat dissipation. Keep the machine away from sources of direct
heat.

* Make sure that the voltage of the power socket does not differ from that indicated on
the technical data and on the identification tag on the machine. If the voltage is diffe-
rent, do not connect the machine. This may be dangerous and may damage the unit.

T
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3.1 Equipment provided

The machine packing contains the equipment kit, which includes the following items:
— filter cups with filter restraint ring
— filters for filter cups (single and double doses)
— blind filter for filter cup
— spouts for filter cups (single and double doses)
— press for ground coffee
— rubber tube with stainless steel mesh for water connection (water circuit - water softener)
— rubber drain hose with steel coil for water drain
— 3/8” nipples for hose connection to water supply tube
— cleaning brush for serving units

3.2 Water mains set-up

FEEDING LINE

Bring the water feeding tube (of at least 3/8” diameter) up to the machine and install an on-off valve (preferably of
3/8” ball type) that allows a rapid opening and closing operation.

DRAIN LINE

Provide an inspectable drainage pit on the floor connected with the sink drainage line, suitable for receiving
the machine gravity drainage tube. The drain tube must be positioned so that the water flows out freely, with-
out possibility for the pipe to clog up during the operation.

3.3 Water softener (optional)

A The water softener for softening the mains water can be manual or automatic, depending on
customer’s request.

A Before connecting the water softener to the coffee machine, the resins contained in it should be
washed off as described in the user's manual supplied with the appliance.

Note:

The water softener is considered an essential device to guarantee a proper operation of the espresso coffee ma-
chine. A water softening system should be provided in order to guarantee the efficiency, performance and duration
of the components in the machine.
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3.4 Installation of water system

INTERNAL PUMP

1) Use the pipe a (900 mm, provided with the machine) to connect the cut-off valve of the mains to the tap
1 for water inlet to the water softener (figure 3).
2) Connect the pipe b for internal pump suction to the tap 2 of the water softener (figure 4).

Figure 3 |

Figure 4 |

EXTERNAL PUMP (OPTIONAL)

1) Use the pipe a (900 mm, provided with the machine) to connect the cut-off valve of the mains to the tap
1 for water inlet to the water softener (figure 5).

2) Connect pipe ¢ (600 mm, provided with the external pump) to the pump suction with tap 2 of the water
softener (figures 6-7).

3) Connect pipe d (of the water system of the coffee machine) to the pump delivery (figure 7).

Figure 5

3.5 Drain line

Figure 7

Connect the drainage tube to the grounds collecting tray and to the water drainage system.

3.6 Electrical connection

A

Instructions for a proper electrical connection of the espresso coffee machine:

Before connecting the unit to the electrical mains, make sure that the data on the data
plate corresponds to the electrical mains.

The tag is located on the left side of the machine (and can be accessed by removing the
lower tray).

The electrical system provided by the client must comply with current standards. The
power socket must be equipped with a working earth connection. LA SAN MARCO
SPA will not in any way be held liable if legal requirements are not met. An improper
installation can cause injury or damage for which the manufacturer cannot be held lia-
ble.

For the electrical connection, it is necessary to install an omnipolar main switch up-
stream of the power supply; this switch should be rated according to the electrical
characteristics (power and voltage) shown on the rating tag. The omnipolar switch must
disconnect the power supply with a contact gap of at least 3 mm.

If it is necessary to use adapters, multiple plugs and extensions, only products meeting
applicable safety standards must be used.

To avoid any overheating of the power cable, unwind it completely.
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Connect the power cord to the electrical mains as shown in the attached diagram:
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4. Start-up

A e The coffee machine must be started by qualified technical personnel approved by La
San Marco.
e Once the electric and hydraulic connections are completed, the user is urged to start
the espresso coffee machine with the following procedure in order to avoid damaging
the appliance.

4.1 Charging the water in the boiler

1) Check that the machine main switch 1 (figure 1) is in position O (zero).
2) Remove the tray and the cup support grill and make sure that:
a) The boiler drain valve a is closed (figure 8).
b) The taps of the automatic level valve b-¢ must be open (figure 8).
¢) MODELS 100 S: The taps for the cold water dispensers d must be open (figure 9).
d) MODELS 100 E: The taps for the volumetric counters e must be open (figure 10).

. L8 d -
a b Figure 8 c f Figure 9 Figure 10

3) Open the water supply on-off valve.

4) Open a steaming tap 6 (figure 1) to allow the exit of the air in the boiler filling phase.

5) Reinstall the tray and cup support grill in its place.

6) Turn the knob of the main switch to position 1 so as to carry out automatic filling of the boiler with water.
In models100 Practical, when water reaches the level probe, filling stops and the green “MAX” LED of the
electronic level control comes on. In other models of the 100 series, when water reaches the level probe,
filling stops and the blue “OK” LED of the electronic level control comes on.

Note:

when the boiler is filled with water, it may take longer than 150 seconds, after which the automatic level alarm
trips (see the chapter on display of alarms). If this happens, turn the main switch to 0 (zero) and then back to
1. Then perform automatic filling of the boiler again (as described in point 6).

To keep the automatic level alarm from occurring, just speed up automatic filling of the boiler using the manual
filling button f (figure 8).

A The main switch can be turned to two positions (1 and 2). Position 1 starts the electronic automatic
level function to fill the boiler and excludes the operation of the heating elements. Position 2 starts
the heating elements to heat the water. Never start the coffee machine by turning the main switch

to position 2 (in order to work, the heating elements must always be immersed in the water).

5. Adjustments

A Any adjustments to the coffee machine must be carried out by qualified and authorized staff from
LA SAN MARCO SPA.
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5.1 Adjustment of the boiler water level probe

boiler by adjusting the level probe as shown in the figure.
5.2 Adjustment of pump serving pressure

In models of the 100 series, the pump is located inside the coffee machine.

Note:
On request, an external pump can be installed on the external pump.

Calibration of the pump operating pressure is set by LA SAN MARCO SPA at 9 bar. If you want to change this

value, proceed as follows:

1) The standard location for the pump is the right side of the machine (looking at it from the work zone). To
access it, the right side must be removed (figure 11).

2) Press the coffee serving button in the models 100 S or the continuous serving button in the models 100
E to dispense water from a serving group.

3) On the lower graduated scale of the gauge, read the pump operating pressure.

4) Adjust the pressure using the adjustment screw of the internal pump (figure 11) of an external pump (fi-
gure 12). To increase the pressure, tighten the screw and read the corresponding value on the lower scale
of the gauge. To decrease the pressure, loosen the adjustment screw.

Figure 11 Figure 12
5) Once the desired pressure has been set, stop serving water and close the side of the machine.

Note:
The suggested calibration of the pump to obtain proper serving is 9 bar.

5.3 Adjustment of steam pressure in boiler

The steam pressure in the boiler is shown on the upper graduated scale of the pressure gauge. The calibra-
tion of the steam in the boiler is set by LA SAN MARCO SPA at 1.0 bar. If you wish to modify this value, you
will need to turn the pressure switch adjustment screw on the inside of the machine, which can be accessed
directly from the work zone (figure 13-14). Using a suitable screwdriver, the pressure switch can be adjusted
without having to remove any panels. To increase the pressure in the boiler, turn the screw counter-clockwise.
To decrease the pressure, turn the screw clockwise. Read the pressure on the upper scale of the gauge.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Adjustment of temperature of dispenser groups: (models 100)

In models 100 (except for models 100 DTC) the temperature can be adjusted for the serving of espresso
coffee without changing the internal pressure of the boiler. At the head of the serving group, there is a valve
(flow variator) that controls the flow of hot water coming from the exchangers. This valve is accessible from
the upper tub, by removing the plastic cup support grille (figure 15). Four numbered notches are imprinted
on the upper tub (2, 3, 4, 5) for each serving group (figure 16). The valve is normally set to number 3 (this is
the default setting provided by LA SAN MARCO SPA). If you want to change the serving temperature, you
will need to use the valve (flow variator) of the group. To increase the temperature, turn the valve towards the
higher numbers. Contrarily, to decrease, turn the knob towards lower numbers.

5.5 Additional notes for models 100 DTC (Dual Temperature Control)

The cooling system of the models 100 DTC has the purpose of ensuring thermal stability of the water used for
serving espresso coffee. This system uses a special serving group in which the cold water from the mains pas-
ses through a small tube located in a compensation chamber. The hot water from the heat exchanger of the boi-
ler passes through the serving group and comes into contact with the cooling tube. As a result it loses heat.

5.6 Adjustment of temperature of hot water (100 E)

Models100 E with 2/3/4 groups include a mixer that makes it possible to adjust the temperature of the hot
water for the preparation of infusions. The mixer can be calibrated by turning the adjustment screw, which is
accessed from the upper tub (figure 17). The mixer undergoes standard calibration by LA SAN MARCO SPA.
If you want to adjust the temperature of the hot water drawn, turn the screw clockwise. On the contrary, to
decrease the water temperature turn the screw counter-clockwise.

Note:

The mixer must be adjusted with the coffee machine running in normal operating conditions. The steam pres-
sure in the machine is 1.0 bar (standard value set by LA SAN MARCO SPA). If the steam pressure in the boiler
is modified (as described in the related paragraph), the mixer must be calibrated again.
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Figure 15 Figure 16 Figure 17

6. Operating instructions

A During the flow of espresso coffee, tea or steam, these substances can cause burns due to acci-
dental skin contact.

6.1 Serving of espresso coffee

1) Remove the filter-holding cup from the serving unit and fill it with a dose of ground coffee (filter cup with
one spout) or with two doses of ground coffee (filter cup with two spouts). Press the ground coffee using
the relative coffee presser and then insert the filter cup into the serving unit.

2) Place one or two cups under the serving spouts.

Models 100 S

The flow of espresso coffee is produced by pressing button 1 once (the led inside the button lights up). When
the desired serving quantity is reached inside the cup, the flow is stopped by pressing button 1 again.

Models 100 E

Each serving group has a keypad with seven keys (six for the programmed servings and one for manual ser-
vings or to stop automatic serving at any time). A LED bar also simulates the coffee serving in the cup during
this procedure. The flow of espresso coffee is produced automatically when the button for the desired dose
is pressed (the amount of coffee in the cup is controlled electronically).

Note:
Make sure that serving into the cup has taken place correctly. If serving has not occurred correctly, see the
chapter “PROBLEMS AND SOLUTIONS”.

6.2 Drawing steam

A jet of steam, which can be used to foam milk or to heat other liquids, comes out of the steam drawing spout
as follows: by raising or lowering the lever you attain the maximum flow (the lever stops in the maximum po-
sition. To stop the flow of steam, place the lever back in its original position).

A The steamer must be used with care: the contact of the skin with the steam spout or with the jet
of steam itself can cause serious burns. Grip the anti-burn sheath to change the position of the
steam drawing spout. Never aim the jet of steam at persons or at objects which do not have to

do with the use as described in this manual.

Note:

Before using the spout for drawing steam, drain out into the tub any condensation which may have formed in
it. After using the spout, clean it properly with a moist cloth, and if necessary discharge any residue remaining
inside it into the tray.
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6.3 Drawing hot water

Hot water is drawn by the appropriate spout and can be used to prepare infusions, tea, camomile tea, to heat
cups, to add water to an espresso and to obtain American-style coffee, and so on.

Modelli 100 S

Use the hot water drawing lever (lowering it, raising it or moving it to the side) to dispense hot water from the
spout.

Modelli 100 E

Drawing of hot water from the spout takes place automatically by pressing the key for the desired serving (the
amount of hot water is controlled automatically). The keypad has three keys. Two are for the programmed
servings and one is for manual servings or to stop automatic serving at any time.

ENGLISH

6.4 Cup heater (optional)

The cup heater is used to increase heating of the upper cup support surface (by means of an electrical he-
ating element). Use the appropriate switch to activate or de-activate the cup heater. The cup heater heating
element is equipped with a working thermostat that controls the temperature of the cup support surface.

7. Programming the 100 E models
7.1 Programming of servings: espresso coffee and hot water

Press key G (continuous serving of first serving group) and while holding it
down, turn the knob of the main switch to position 2. Release key G; the
machine will enter programming. Push button G and the same key of all B
groups will flash. ‘p’
Programme the espresso coffee servings using keys A, B, C, D, E, F: B
2) Prepare the machine to dispense a single or a double coffee based on the (o]
serving to be programmed. Place the cups under the serving spout. @
3) Press once on the key for the serving to be programmed. Once the desired
amount of coffee has been reached, stop serving by pressing once on
push button G.

1) Turn the knob 1 of the main switch to position 0 (zero). AO
e

Yo g

G

Note:
The “ideal” espresso serving is obtained with 7-8 grams of ground coffee per cup with a time of 25-35 secon-
ds and a volume of 25-30 cm?®

4) Repeat steps 3 and 4 for all of the keypads. If you want to programme the servings for all of the other
groups by copying the servings programmed on the first keypad, press once on the continuous serving
key for each serving group. The LED in the keys will remain on.

Programming of amounts of hot water using keys H, I: H |
5) Press once on key H (small tea) and dispense hot water. Press once on
button L (continuous serving) when the desired amount is reached.

6) Programme in the same way the amount for push button | (large tea).

7) Upon completion of programming, press once on key G (continuous
serving of first group) to save the settings. The espresso coffee machine is

now ready for use. L
8. Routine maintenance
A * No panel or fixed guard of the frame may be removed from the machine to carry out the
routine maintenance.

37



T
)
-l
0]
4
Tm

¢ Do not use harsh or harmful detergents such as alcohol, petrol or solvents to clean the
coffee machine; use water and neutral detergents.

Note:
The daily cleaning operations must be carried out in order to maintain the efficiency of the machine and to
guarantee the safety of the user and of the persons around it.

8.1 Cleaning the serving units and the filter holder

1) Detach the filter cup from the serving unit, remove the coffee grounds and replace the filter present with
the blind filter (without holes) provided with the machine.

Note:
The filter is inserted into the cup by pressure; to remove it, it is sufficient to force it on the sides and then ex-
tract it. Do not remove the elastic ring on the inside of the filter holder.

2) Using the brush, clean the seat in the unit in which the filter cup is inserted.
3) Insert the cup in the unit and, without latching it completely, press the continuous flow button.
4) Let water overflow from the filter holder. This will clean the serving group.

A The continuous flow of water from the unit can cause burns due to accidental skin contacts.

5) Stop the water flow and insert the filter cup in the unit.

6) Start the continuous flow and then stop it after a couple of seconds; repeat this operation a few times
(this is to clean the drain duct and the solenoid of the unit).

7) Clean the perforated filter and place it back into the cup. Let the water flow for a couple of seconds to
clean the filter, the cup and the spouts.

8) Repeat these operations on all the serving units.

Note:
Special commercially available detergents can be used to effectively clean the serving units.

8.2 Cleaning the tray and the cup support grill

The lower cup support grill 5 must be kept clean at all times; during the normal use of the machine, it is suffi-
cient to clean it with a sponge or a moist cloth. At the end of the working day, clean the tray and the grill also
in the internal areas using warm water and neutral detergent.

8.3 Cleaning the steam spout

Clean the steam spout with a sponge or a moist cloth at the end of the working day to remove all traces of milk or other
substances that inevitably form during the normal operation of the machine. Open the steam tap, placing the spout in
the tub, to remove any residues which may have accumulated in the spout.

8.4 Substitution of boiler water

To change the water inside the boiler, proceed as follows:
1) Cut off the power supply to the machine by turning the main switch 1 to position 0 (zero).

2) Remove the tub and the cup support grille and open the boiler drain tap.

3) Open a steam drawing valve to facilitate the draining of the water until the end of the operation.

4) When water no longer comes out of the boiler, close the boiler drain and the steam drawing tap.

5) Charge the machine with water following the instructions of paragraph “Charging the water in the boi-

ler”.
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9. Idle periods

If the machine is to remain idle for long periods (weekly closing days, holidays, etc.), take the following precautions:
1) Turn the main switch to 0 (zero) and as necessary disconnect the power cord or the main switch of the
electrical mains.

Close the cut-off valve of the water mains.

If you think the temperature might drop below 5 °C, completely drain the water system of the machine.
Wash the components of the machine as described in the paragraph on routine maintenance.

Cover the machine if necessary.

E )

10. Display of alarms

10.1 Volumetric counter alarm (100 E)

On models 100 E, all equipped with six-LED bar, if there is no detection of impulses of the volumetric counter
for 5 seconds, the LED’s that are already on will start flashing to indicate the anomaly. If the anomaly is de-
tected before any of the LED’s on the bar come on, only the LED of the short coffee key for the concerned
group will flash.

If no impulses of the volumetric counter are detected for 45 consecutive seconds, the amount of coffee being
served is automatically interrupted.

Note:
Make sure that serving into the cup has taken place correctly. If serving has not occurred correctly, see the
chapter “PROBLEMS AND SOLUTIONS”.

10.2 Autolevel alarm

If the water level in the boiler is below normal and the pump is not able to restore that level after 150 seconds,
the electronic control unit of the machine will stop automatic filling and signal the problem via simultaneous
flashing of the double short coffee button of all groups plus the large tea key and the first of the three LED’s
of the electronic level control.

Note:
If the boiler is not properly filled with water, see the chapter on problems and solutions .

10.3 Maximum water level in boiler alarm

If the level of water in the boiler is over the safe level, the electronic control unit will stop automatic filling and
signal the problem through simultaneous flashing of the serving buttons plus the three LED’s of the electronic
level control.

Note:
If the maximum boiler level alarm trips, see the chapter on problems and solutions

11. Safety devices

11.1 Manual reset safety thermostat

The safety thermostat is located next to the control unit and can be accessed by removing the left side panel
from the machine. The thermostat probe, placed inside the electric heating elements, cuts the electric power
supply any time there is an abnormal increase in temperature. The heating elements will no longer hear the
water in the boiler and it will not be possible to use the machine correctly. Contact a technician from the LA
SAN MARCO SPA technical service centre.
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A The safety thermostat will have to be reset by the specialized technician LA SAN MARCO SPA,
who must first remove the cause of the malfunction.

11.2 Safety valve

The safety valve is installed on the upper part of the boiler, in the part corresponding to the area occupied
by the steam. The valve is activated if there is a considerable pressure increase inside the boiler. The valve
rapidly lowers the pressure by expelling the steam in the atmosphere (the valve trips in at 2+2.5 bar). If the
safety valve trips in, the steam is held and dissipated inside the machine frame, so as to avoid hazards for
the persons around the machine.

A In case of activation of the safety valve, switch off the machine and immediately contact the spe-
cialized technician.If the safety valve is set off, switch the machine off and immediately contact
the authorized La San Marco technician.

12. Information for users in the european community

Pursuant to European Directive 2002/96/EC on electrical waste (WEEE), users in the Europe-
an community are advised of the following.
e The symbol with the crossed-out dustbin on the appliance or its packaging indicates that
at the end of the product’s life cycle, it must be collected separately from other waste.
e Suitable separate collection of the equipment for subsequent recycling, treatment and
disposal contributes to preventing possible negative consequences for the environment and
health, and favours the recycling of materials that the unit is made of.
e Inaccordance with European Directive 2002/96/EC, abusive disposal of the product by the user will result
in application of penalties as set forth by local law.

13. Guarantee

The warranty becomes void if:

e The instructions in this manual are not complied with.

The scheduled maintenance and repairs are carried out by unauthorized personnel.

The machine is used for any other than its intended purposes.

The original parts are replaced with parts from different manufacturers.

The warranty does not cover damage caused by neglect, use and installation not in compliance with the
recommendations of this manual, improper operation, abuse, lightning and atmospheric phenomena,
overvoltage, overcurrent, or insufficient or irregular power supply.

14. Declaration of conformity C€

The manufacturer: \‘W

La San Marco S.p.A. ‘

34072 Gradisca d’'lsonzo (GO) Italy — Via Padre e Figlio Venuti, 10

phone (+39) 0481 967111 — fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

declares under its own responsibility that the espresso coffee machine described in this manual and identified
by the data on the tag located on the machine, is compliant with directives 98/37/EC, 2006/95/EC, 89/336/
EEC, Regulation (EC) No 1935/2004. For verification of compliance with said directives, the following harmo-

nized standards have been applied: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’Isonzo, March 2009
Managing director
Mr Roberto Marri

po~
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15. Problem solving

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

1. | e The boiler is full of water
and the water flows out
of the safety valve.

¢ One of the outflow lines from
the boiler or from a circuit of
the unit has a leak.

e Check the autolevel circuit, the
manual charging button, and the
boiler heat exchangers.

® Replace worn or damaged parts to
eliminate the leak.

2. | e The safety valve trips in
and vents the steam.

e Malfunction of electrical
system (the electrical heating
element is always connected).

e Pressure increase in the boiler
(the safety valve trips in at
2-2.5 bar).

e Check the wiring that feeds the
heating element and the pressure
switch.

3. | ¢ The machine was
started properly but the
water in the boiler does
not warm up.

¢ The electric heating element is
defective or is not connected.

e Main switch turned to position
1.

¢ Check if the heating element is
connected to the power supply.

¢ Check if the heating element safety
thermostat has tripped in and check
its proper operation.

® The main switch must be turned to
position 2

4. | e There is no water
flowing from a serving
unit.

e Coffee ground too fine or
excessive quantity for type of
filter used.

¢ Clogged water circuit.

¢ Defective solenoid.

e Adjust the grinding coarseness and/
or the quantity of ground coffee.

e Check that the injector, the upper
circulation pipe, the valve (flow
variator) of the group, the water
dispenser and the solenoid valve of
the group are not clogged.

¢ In the machines with electronic
metering, check the displacement
meter and its valves.

¢ Check the solenoid of the unit, its
wiring and the fuse in the electronic
control unit.

5. | e The programmed
servings of espresso
coffee are not constant
or vary on the different
units.

¢ Abnormal operation of the
electronic control unit or of the
displacement counters.

¢ Leak from serving unit
solenoid valve.

¢ Water dispensers clogged.

® Program the serving quantities
separately on each serving unit. If
the problem persists, replace the
displacement meter of the serving
unit affected.

* Replace the solenoid valve of the
serving group.

e Check the water dispenser.

6. | e Itis not possible to
program the serving
quantities on unit 1 and
to copy them on the

e Abnormal operation or
defective displacement meter
of unit 1.

e Check the control unit-displacement
meters electrical wiring.
* Replace the displacement meter.

other units.
7. | e Displacement meters ¢ Displacement meters jammed | ® Replace the volumetric counter.
alarm. or defective. e Check the wiring and its

¢ Defective wiring.

connections, the control unit and the
fuses.

8. | e Autolevel alarm.

e Water circuit of automatic
level without water.

e Main water supply valve
closed.

¢ Faulty autolevel solenoid.

e Check the hydraulic circuit of the
autolevel.

¢ Check if the on-off valve on the
water supply is open.

¢ Replace the autolevel solenoid.
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PROBLEM CAUSE SOLUTION
9. | e Overfill alarm e Malfunction in automatic level | e Check the hydraulic circuit of the
circuit. autolevel.
¢ Leak in button for manual
water filling.
¢ Leak in heat exchangers.
10. | e The machine is switched | ® The electric wiring of the ¢ Check the electrical wiring, the
on (the main switch is in electronic control unit is electronic control unit and its
position 1 or 2 and the defective. components.
signal light is lit) but the | ® The electronic control unit is * Replace the electronic control unit.
electronic control is out defective.
of order.
11.| e The machine feeds e Solenoid and/or pump fed e Control unit relay powered
water from one serving continuously. continuously.
unit although the serving * Replace the electronic control unit.
has not been selected.
12.] «105 S models one e Electric circuit of unit ¢ Check the connection and correct it
unit serves water improperly connected. (see wiring diagram).
continuously.
13.| e The steamer discharges | ® Tap needs adjustment. e Adjust tap.
only small quantities of | ® Worn gasket on tap. ¢ Replace the gasket.
steam or water droplets.
14.| e« Small drops flow out of |  Tap requires adjustment (100 | » Adjust tap (100 S).
the water tap. S). ¢ Replace gasket (100 S).
¢ Worn gasket on tap (100 S). ¢ Check the solenoid valves (hot
¢ Leak in solenoid valve (100 E). and cold water) and replace as
necessary (100 E).
15.| e The unit emits a whistle | ® Faulty operation of expansion | ® Check the expansion valve and if
after serving the coffee. valve. necessary replace it. Calibrate the
e High pump pressure. valve at 12 bar.
e Check the pump operating pressure.
Calibrate the pump at 9 bar.
16.| e The filter cup comes off | ® Worn gasket under the filter ¢ Replace gasket.
the serving unit. cup. ¢ Clean the serving unit and the filter
cup.
17.| « When coffee is being ¢ Gasket under holder is worn. | ® Replace the gasket.
served, some of it drips ¢ Clean the serving unit and the filter
out of the edge of the cup.
filter cup.
18. |  Water leaking from the ¢ Malfunctioning unit solenoid. | ¢ Check the unit solenoid. Check the

drain of the serving unit
solenoid.

¢ Water leaking from unit
cooling system.

plunger on the solenoid and clean
the solenoid.

* Replace the automatic level solenoid
valve.

e Check the small cooling tube and
the related seals of the serving
group (100 DTC).
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PROBLEM CAUSE SOLUTION
19.| e Light cream (the coffee | ® Coarse grinding. ¢ Finer grinding.
flows out of the spout ® Low pressing pressure. ¢ Increase the pressure.
rapidly). e Small quantity of ground ¢ Increase the quantity of ground
coffee. coffee.
¢ Water temperature below e Adjust valve (flow variator) of
90°C the group to a higher number or
e Pump pressure above 9 bar. increase boiler pressure.
e Sprinkler filter on unit clogged. | ¢ Decrease the pump pressure.
e Filter holes widened (filter e Check and clean with blind filter or
cup). replace.
e Check and replace filter.
20.| e Dark cream (the coffee | ® Fine grinding. ¢ Coarser grinding.
drips out of the spout). ¢ High pressing pressure. * Reduce the pressure.
¢ Large quantity of ground ¢ Decrease the quantity of ground
coffee. coffee.
® Excessive temperature. ¢ Adjust valve (flow variator) of
e Pump pressure below 9 bar. the group to a lower number or
e Sprinkler filter on unit clogged. | decrease boiler pressure.
e Filter holes clogged (filter ¢ |Increase the pump pressure.
cup). e Check and clean the solid filter or
replace.
e Check and replace filter.
21.| e Presence of grounds in | ® Coffee ground too fine. e Coarser grinding.
coffee cup. ¢ Worn grinders in grinder- * Replace the grinders.
dispenser unit. e Decrease the pump pressure.
e Pump pressure above 9 bar. e Check and clean with blind filter or
¢ Sprinkler filter on unit clogged. | replace.
e Filter holes widened (filter e Check and replace filter.
cup).
22.| e Coffee with too little ¢ Sprinkler filter on unit clogged. | ® Check and clean with blind filter or
cream in cup (spurts out replace.
of spout).
23 | e The cream in the cup is | ® Coffee extraction takes a long | ® Clean or replace the filter.
too thin (it disappears time due to clogged filter. e Clean or replace the sprinkler filter.
after a few seconds). ¢ Coffee extraction too fast due | ® Lower the temperature in the boiler.
to clogged sprinkler filter. ¢ Adjust valve (flow variator) of serving
¢ Water temperature too high. group.
24.| » Presence of depressions | ® Sprinkler filter partly clogged. | ¢ Clean or replace the sprinkler filter.
in the coffee grounds
(looking inside the filter
cup).
Note:

If it is not possible to solve the problem as described above, or if other malfunctions develop, contact the

authorized La San Marco service centre.
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1. Introduction

A Avant d'’utiliser la machine a café, lire attentivement toutes les instructions reportées sur ce manuel.

1.1 Consultation du manuel

A Le présent manuel fournit toutes les informations nécessaires pour I’installation, I'utilisation et la
maintenance de la machine a café.

1.2 Recommandations

A

Ne pas mettre la machine en fonction ni effectuer I’entretien ordinaire sans avoir préa-
lablement lu ce manuel.

Cette machine a été projetée et construite pour la production de café express, d’eau
chaude (pour préparer des boissons et des infusions) et de vapeur d’eau (pour réchauf-
fer des liquides). Tout emploi différent de ceux qui sont décrits dans ce manuel doit
étre considéré comme impropre et donc non autorisé. Le constructeur décline toute
responsabilité pour les dommages dérivant de I'utilisation impropre de la machine.
L"utilisateur doit étre une personne adulte et responsable, qui doit s’en tenir aux normes de
sécurité en vigueur dans le pays d’installation ainsi qu’aux regles dictées par le bon sens.
Il est rigoureusement interdit de faire fonctionner la machine avec les protections fixes et/
ou mobiles démontées ou avec les dispositifs de sécurité exclus; il est rigoureusement in-
terdit d’enlever ou de modifier les dispositifs de sécurité. Aucun des panneaux constituant
la carrosserie de la machine ne doit étre enlevé (risque de décharges électriques).

Le respect scrupuleux des opérations de maintenance ordinaire indiquées dans le pré-
sent manuel est nécessaire pour travailler en toute sécurité et pour maintenir la machi-
ne en bon état de marche.

En cas de panne ou de rupture d’'un composant de la machine a café express, s’adres-
ser a un centre de service aprés-vente agréé et demander ['utilisation de pieces de
rechange originales LA SAN MARCO SPA.

Si le céble d’alimentation est endommagsé, il doit étre remplacé par le constructeur ou
par le service apres-vente agréé, dans tous les cas par un technicien qualifié de manie-
re a prévenir tout risque d’accident.

Il est strictement interdit de procéder a des opérations non autorisées et si les modali-
tés exactes n’ont pas été comprises; contacter le constructeur pour toute information,
piéces de rechange et accessoires.

1.3 Utilisation de la machine a café express

Température ambiante: 5 + 45° C (vider le circuit hydraulique en cas de gel)
Pression eau circuit hydraulique: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bars)

Dureté de 'eau:

inférieure a 5° fH
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1.4 Caractéristiques techniques

PUISSANCE ABSORBEE (W)
) BRANCH. AU SECTEUR
- © C C 0IDS
MODELE g: CHAAUPIZ')AIEII?IIE (L) MOTEUR C'T*pf‘SUSFEFSE' P(klglj:))
’\F/’II—?XISE_ TRIPHASE POMPE (en option)
100 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
100 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
100 E/S 3 19 5500 ?ggg 275 125 74 975 570 515
7000
(é) 4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
(&) 3500 3500
> 2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
é 100 DTC E/S 3 19 5500 5500 275 125 74 975 570 515
L. 7000
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
De série: Sur demande:
¢ Niveau automatique (chargement automatique e Chauffe-tasses électrique (seulement sur les
eau dans la chaudiére) sur tous les modéles. modéles 2/3/4 groupes).
Pompe incorporée sur tous les modeéles. e Adoucisseur d’eau (manuel ou automatique).
Réglage de la température des groupes de e Pompe externe (300 W).
production (non disponible sur les Modéeles e  Emulsionneur cappuccino.
100 DTC).

e Groupe a température stabilisée (100 DTC)
e Meélangeur d’eau chaude avec réglage de la
température (100 E 2/3/4 groupes).
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2. Description de la machine

Note: Les termes utilisés dans cette description seront ceux couramment utilisés dans la suite du manuel.
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(100 E) 19 3 4 6 17 16
LEGENDA:

Interrupteur général

Témoin lumineux interrupteur général

Manomeétre & double échelle

Interrupteur du chauffe-tasses (en option)

Groupe de production café express

Porte-filtre avec poignée

Bouton groupe de production (100 E)

Bouton robinet de prélevement eau chaude (100 E)
Tuyau de prélévement eau chaude

Levier du robinet de prélévement vapeur

Tuyau de prélevement vapeur

Gaine anti-br(lures

Pied

Touche production café (100 S)

Levier du robinet de prélevement eau chaude (100 S)
Bac avec grille de support des tasses

Niveau électronique

Bac supérieur de support des tasses

Caoutchouc antichoc 14 15
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2.2 Water system diagram key:

1) Adoucisseur

2) Robinet sortie eau adoucisseur
3) Robinet entrée eau adoucisseur
4) Tuyau d’alimentation eau

5) Pompe et moteur électrique

6) Manomeétre (échelle pression pompe)
7) Soupape de retenue et sécurité
8) Robinet niveau automatique

9) Filtre

10 Electrovanne niveau automatique
11 Robinet niveau automatique

12 Soupape remplissage d’eau chaudiére
13 Soupape de retenue

14 Robinet vidage d’eau chaudiére
15 Robinet collecteur

16 Compteurs volumétriques (100 E)
17 Robinet échangeur

18 Sonde thermostat de sécurité

19 Résistance électrique

20 Echangeur thermique

21 Thermostat de sécurité

22 Pressostat

23 Robinet de prélevement vapeur

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
) Mélangeur d’eau chaude (100 E)
) Robinet de prélevement eau chaude (100 S)
26) Manomeétre (échelle pression chaudiere)
) Soupape anti-vide
) Sonde niveau maximum
) Sonde niveau
) Soupape de sécurité
) Centrale électronique
) Niveau électronique
) Réglage de la température du groupe de production (non disponible sur les modéles 100 DTC)
) Infuseur
) Groupe de production
) Porte-filtre
) Electrovanne groupe de production
) Bac et grille de support des tasses
) Bac d’évacuation
) Tuyau d’évacuation
) Tuyau de refroidissement (100 DTC)
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3. Installation

A e [installation doit étre effectuée par du personnel technique qualifié et autorisé LA SAN
MARCO SPA

e [a machine a café est livrée aux clients dans un emballage spécifique. L'emballage con-
tient: la machine et ses accessoires, le manuel d’instructions et la déclaration de confor-
mité. Apres avoir ouvert 'emballage, s’assurer de l'intégrité de la machine a café et de ses
composants; en cas de doute, ne pas utiliser la machine et s’adresser au constructeur.

e Toutes les pieces d’emballage doivent étre conservées avec soin pour tout éventuel
futur transport de la machine.

e [ a machine doit étre installée sur un plan parfaitement horizontal et suffisamment ro-
buste pour soutenir le poids de la machine, avec un espace autour de la machine pour
pouvoir évacuer la chaleur produite durant le fonctionnement.

¢ Ne pas installer la machine a café express dans des locaux ou il est prévu d’effectuer le
nettoyage avec des jets d’eau. Ne pas plonger la machine dans I’'eau pour la nettoyer.

e Pour la prévention des risques électriques, la machine doit étre éloignée des éviers,
bacs, aquariums, robinets, zones d’eau et de zones sujettes aux éclaboussures.

e Consideéré que la machine, dégage de la chaleur, il faut la placer dans un lieu suffisam-
ment aéré afin de permettre la dispersion de la chaleur. Placer la machine loin de toute
source directe de chaleur.

e S’assurer que la tension de la prise d’alimentation corresponde a celle indiquée dans
les données techniques et sur la plaque apposée sur la machine. Si la tension est dif-
férente, ne pas brancher la machine afin de prévenir tout risque de danger et risque de
dommage a la machine.
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3.1 Fourniture

The machine packing contains the equipment kit, which includes the following items:
— porte-filtre avec anneau de blocage du filtre
— filtres pour porte-filtre (doses unitaires et doubles)
— filtre sans trous pour porte-filtre
— becs pour porte-filtre (doses unitaires et doubles)
— pressoir pour café moulu
— tuyau en caoutchouc a tresse inox pour raccordement hydraulique
(réseau hydraulique — adoucisseur)
— tuyau flexible en caoutchouc avec spirale en acier pour évacuation eaux ménageres
— nipple de 3/8” pour raccordement au réseau hydraulique
— brosse pour nettoyage groupes de production

3.2 Préparation réseau hydraulique

ALIMENTATION

Porter jusqu’au pied de la machine le tuyau d’alimentation hydraulique (d’'un diametre d’au moins 3/8”) et
monter un robinet d’arrét (de préférence a boisseau de 3/8”) permettant une manoeuvre rapide d’ouverture
et de fermeture.

EVACUATION

Au niveau du sol, prévoir un puisard avec possibilité d’inspection, raccordé au réseau d’évacuation des eaux
ménageéres, servant a recevoir le tuyau d’évacuation de la machine par gravité. Le tuyau d’évacuation doit étre
positionné de maniére que I'’écoulement soit libre et sans risque d’obstruction au cours du fonctionnement.

3.3 Adoucisseur d’eau (en option)

L’adoucisseur pour la décalcification de I'eau du réseau peut étre manuel ou automatique, sui-

A vant la demande du client.

Avant de raccorder I'adoucisseur a la machine a café, veiller a effectuer le lavage des résines conte-
nues a l'intérieur en suivant les indications de la notice fournie avec I'appareil.



Note:

L’adoucisseur d’eau est considéré comme un appareil indispensable pour garantir un bon fonctionnement de
la machine a café express; si le client n’a prévu aucun systéme d’adoucissement, il est bon de le faire pour
garantir le bon fonctionnement, les performances et la durée des composants de la machine a café express.

3.4 Montage installation hydraulique

POMPE INTERNE

1) Utiliser le tuyau a (de 900 mm, fourni en dotation a la machine) pour raccorder la vanne d’arrét de I'ali-
mentation hydraulique au robinet 1 d’entrée de I'eau dans I’adoucisseur (figure 3).

2) Raccorder le tuyau b, de I'aspiration de la pompe interne, au robinet 2 de I'adoucisseur (figure 4).

Figure 3 Figure 4

POMPE EXTERNE (EN OPTION)

1) Utiliser le tuyau a (de 900 mm, fourni en dotation a la machine) pour raccorder la vanne d’arrét de I'ali-
mentation hydraulique au robinet 1 d’entrée de I'eau dans I’adoucisseur (figure 5).

2) Raccorder au tuyau ¢ (de 600 mm, fourni en dotation a la pompe externe) I'aspiration de la pompe avec
le robinet 2 de I'adoucisseur (figures 6-7).

3) Raccorder le tuyau d (de l'installation hydraulique de la machine a café) au refoulement de la pompe
(figure 7).

FRANCAIS

Figure 5 Figure 6 Figure 7
3.5 Evacuation

Raccorder le tuyau d’évacuation au bac de récupération du marc de café et au puisard du réseau d’évacua-
tion des eaux ménageéres.

3.6 Branchement électrique

A Dispositions pour un branchement électrique correct de la machine a café express:
e Avant de brancher la machine, s’assurer que les données de la plaque de la machine
correspondent a celles du secteur.

® [ e branchement doit étre fait conformément aux normes en vigueur dans le pays d’in-
stallation.

e [installation électrique préparée par le client doit respecter les normes en vigueur; la
prise de courant doit étre munie d’une installation de mise a la terre efficace. LA SAN
MARCO SPA décline toute responsabilité en cas de non-respect des normes. Une in-
stallation incorrecte peut causer des dommages aux personnes ou aux choses dont le
constructeur ne peut pas étre tenu pour responsable.

e Pour le branchement électrique, il faut installer en amont un disjoncteur général om-
nipolaire dont les dimensions doivent étre compatibles avec les caractéristiques élec-
triques (puissance et tension) indiquées sur la plaque de la machine. Le disjoncteur
omnipolaire doit déconnecter avec une ouverture des contacts d’au moins 3 mm.
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e Si des adaptateurs, des prises multiples et/ou des rallonges sont nécessaires, il faut
utiliser exclusivement des produits conformes aux normes de sécurité en vigueur.

e Pour éviter les éventuelles surchauffes du cable d’alimentation, il est recommandé de
le dérouler complétement.

Raccorder le cable d’alimentation de la machine a café au réseau électrique de la fagon suivante:

110V/ 230 MONOPHASE 1 RESISTANCE
UNIQUEMENT POUR N BLEU BLEU
MODELES L BRUN
100 PRACTICAL L dArE
230V MONOPHASE 2 RESISTANCES
BLEU NOIR
UNIQUEMENT POUR N NOIR
MODELES BRUN
100SPRNT | |/ onn 7
‘2 o JA/VE JA/VE
< = =
O ; .
2 400V-3N TRIPHASE 3 RESISTANCES A
< N BLEU
& . |
= L, 1
L1 ‘ ‘
=4
230V-3 TRIPHASE 3 RESISTANCES JAN
Ls BLEU BLEU
L2
L1
=
230V MONOPHASE*  400V-3N TRIPHASE 3 RESISTANCES A
N BLEU N BLEU
N NOIR
AUTRES MODELES m
NoTES 1
* La puissance = =
absorbée par
les résistances 230V- 3 TRIPHASE 3 RESISTANCES A
électriques peut L3 BLEU BLEU
étre réduite a 2/3 en
éliminant I'un des L,
deux fils NOIRS. L,

\\F
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4. Mise en service de la machine a café

A e [ amise en service de la machine a café doit étre effectuée par du personnel technique
qualifié et agréé LA SAN MARCO SPA.
e Quand le branchement électrique et le raccordement hydraulique sont terminés, nous
recommandons de mettre en service la machine a café express en suivant attentive-
ment les procédures ci-dessous pour ne pas endommager la machine.

4.1 Remplissage eau dans la chaudiere

1) Contréler que 'interrupteur général de la machine a café se trouve sur 0 (zéro).
2) Enlever le bac et la grille de support des tasses et contrdler:
a) Le robinet de vidage chaudiére a doit étre fermé (figure 8).
b) Les robinets de la vanne niveau automatique b-c doivent étre ouverts (figure 8).
c) MODELES 100 S: Les robinets des gicleurs d’eau froide d doivent étre ouverts (figure 9).
d) MODELES 100 E: Les robinets des compteurs volumétriques e doivent &tre ouverts (figure 10).
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a b Figure 8 c f Figure 9 Figure 10

3) Ouvrir la vanne d’arrét du réseau hydraulique.

4) Abaisser le levier d’un robinet vaporisateur pour permettre la sortie de I'air en phase de remplissage de
’eau dans la chaudiére.

5) Remettre en place le bac et la grille de support des tasses.

6) Tourner l'interrupteur général dans la position 1 de maniére a effectuer le remplissage automatique de I'eau
dans la chaudiere. Pour les modeles 100 Practical, quand 'eau atteint la sonde de niveau le remplissage s’ar-
réte et la DEL verte “MAX” du niveau électronique s’allume. Pour les autres modeles série 100, quand 'eau
atteint la sonde de niveau le remplissage s’arréte et la DEL bleue “OK” du niveau électronique s’allume.

Note :

lorsque est effectué le remplissage d’eau de la chaudiére, le temps pourrait dépasser les 150 secondes, aprés
lesquelles intervient I'alarme de niveau automatique (voir chapitre Affichages des alarmes). Si cela devait se
produire, amener I'interrupteur général sur la position 0 (zéro), puis de nouveau sur la position 1 afin d’effec-
tuer de nouveau le remplissage automatique de la chaudiére (comme décrit au point 6).

Pour éviter I'alarme de niveau automatique, il suffit d’accélérer le remplissage automatique de la chaudiére en
agissant sur le bouton de remplissage manuel prévu a cet effet f (figure 8).

A Linterrupteur général peut étre tourné sur deux positions (1 et 2). La position 1 active le contréle
électronique de niveau automatique pour le remplissage de la chaudiére et exclut le fonctionnement
des résistances. La position 2 active les résistances électriques pour le chauffage de I'eau. Ne jamais
mettre en marche la machine a café en tournant I'interrupteur général dans la position 2 (pour pouvoir
fonctionner, les résistances électriques doivent toujours étre immergées dans l'eau).

5. Réglages

A Les éventuels réglages de la machine a café doivent étre effectués par du personnel technique
qualifié et agréé LA SAN MARCO SPA.
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5.1 Réglage de la sonde niveau d’eau dans la chaudiére

quantité d’eau dans la chaudiere en réglant la sonde de niveau comme illustré sur la figure.
5.2 Réglage de la pression d’alimentation pompe

Pour les modeéles de la série 100, la pompe est située a I'intérieur de la machine a café.

Note:
Sur demande, il est possible de monter une pompe externe sur la machine a café.

La pression de la pompe est réglée par LA SAN MARCO SPA a une valeur de 9 bars. Si I'on désire modifier

cette valeur, procéder comme suit:

1) La pompe de série est située dans la partie droite de la machine (vue de la zone de travail); pour y ac-
céder, il faut enlever le c6té droit (figure 11).

2) Presser le bouton de production café pour les modéles 100 S ou le bouton de production continue pour
les modeéles 100 E, pour faire sortir de maniére continue I'’eau a travers un groupe de production.

3) Lire sur I'échelle graduée inférieure du manometre la valeur de pression de la pompe.

4) Régler la pression en agissant sur la vis de réglage de la pompe interne (figure 11) ou s’il s’agit d’'une
pompe externe (figure 12). Pour augmenter la pression, il faut visser la vis et lire la valeur correspondante
sur I’échelle inférieure du manometre; pour diminuer la pression, il faut dévisser la vis de réglage.

A

Figure 11 - Figure 12

5) Aprés avoir réglé la valeur de pression désirée, arréter la sortie de I’eau du groupe et refermer le c6té de
la machine.

Note:
La valeur conseillée pour le réglage du fonctionnement de la pompe afin d’obtenir une bonne production est
de 9 bars.

5.3 Réglage pression vapeur dans la chaudiéere

La pression de la vapeur a 'intérieur de la chaudiére se lit sur I’échelle graduée supérieure du manomeétre. La
pression de la vapeur dans la chaudiére est réglée par LA SAN MARCO SPA a une valeur de 1,0 bar. Si I'on
désire modifier cette valeur, il faut agir sur la vis de réglage du pressostat placé a I'intérieur de la machine et
accessible directement par la zone de travail (figures 13-14); en utilisant un tournevis adéquat, il est possi-
ble de régler le pressostat sans retirer aucun panneau. Pour augmenter la pression dans la chaudiére, il faut
tourner la vis dans le sens contraire des aiguilles d’une montre; pour la diminuer, il faut la tourner dans le sens
des aiguilles d’une montre. Lire la valeur de pression sur I’échelle supérieure du manomeétre.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Réglage de la température groupes de production: (modeles 100)

Pour les modéles 100 (a I’exclusion des modeles 100 DTC), il est possible de régler la température de pro-
duction du café express sans modifier la pression interne de la chaudiere. Une vanne (variateur de débit) est
placée en téte du groupe de production et regle le flux d’eau chaude provenant des échangeurs; cette vanne
est accessible a partir du bac supérieur, en retirant la grille d’appui des tasses en plastique (figure 15). Le bac
supérieur reporte quatre taquets numérotés (2, 3, 4, 5) en correspondance de chaque groupe de production
(figure 16); la vanne est normalement positionnée sur le numéro 3 (correspondant au réglage standard effec-
tué par LA SAN MARCO SPA). Si I'on désire modifier la température de production, il faut agir sur la vanne
(variateur de débit) du groupe. Pour augmenter la température, tourner la vanne vers de plus grands numéros;
viceversa pour la diminuer, tourner la vanne vers des numéros plus petits.

=
o

5.5 Notes supplémentaires pour les modeles 100 DTC (Dual Temperature Control)

Le systeme de refroidissement des modéles 100 DTC a le but de garantir la stabilité thermique de I'eau utili-
sée pendant la production du café express. Ce systéme utilise un groupe de production particulier, ou I'eau
froide provenant du réseau hydraulique passe a travers un petit tuyau placé a I'intérieur d’une chambre de
compensation. En passant a I'intérieur du groupe de production, I’eau chaude provenant de I’échangeur de
la chaudiére bute contre le tuyau de refroidissement, et donc perd de sa chaleur.

5.6 Réglage de la température eau chaude (100 E)

Les modeles 100 E 2/3/4 groupes disposent d’'un mélangeur qui permet de régler la température de I'eau
chaude pour la préparation des infusions. L’étalonnage du mélangeur s’effectue en tournant la vis de réglage
en y accédant a partir du bac supérieur (figure 17). L’étalonnage du mélangeur est déja effectué en série par
LA SAN MARCO SPA. Si I'on désire augmenter la température de I'’eau de prélévement, il faut tourner la vis
dans le sens des aiguilles d’une montre; viceversa pour la diminuer, tourner la vis dans le sens contraire des
aiguilles d’une montre.
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Note:

Le réglage du mélangeur doit étre effectué lorsque la machine a café est a régime; la pression de la vapeur
dans la chaudiere est de 1,0 bar (valeur standard LA SAN MARCOQO SFPA). Si 'on modifie la pression de la vapeur
dans la chaudiere (comme décrit au paragraphe correspondant), il faut de nouveau étalonner le mélangeur.

Figure 15 Figure 16 Figure 17

6. Instructions pour le fonctionnement

A Durant la production de café express, thé ou vapeur, les produits sortant des groupes peuvent
provoquer des brilures en cas de contact accidentel avec la peau.

6.1 Production café express

1) Enlever le porte-filire du groupe de production et le remplir avec une dose de café moulu (porte-filtre a un
bec) ou deux doses de café moulu (porte-filtre a deux becs). Presser le café moulu en utilisant le pressoir
puis accrocher le porte-filtre au groupe de production.

2) Placer une ou deux tasses sous le bec de sortie.

MODELES 100 S

La production de café express s’obtient en pressant une fois le bouton de production (le voyant incorporé
s’allume); quand la dose désirée est atteinte a I'intérieur de la tasse, presser de nouveau le bouton du café
pour en arréter la sortie.

MODELES 100 E

Chaque groupe de production a un bandeau de commande avec sept touches (six pour les doses program-
mées et une pour les doses manuelles ou pour arréter a tout moment la sortie automatique). Par ailleurs, une
barre de témoins simule la dose de café dans la tasse pendant la procédure. La production de café s’effectue
de maniere automatique en pressant la touche avec la dose désirée (la dose de café dans la tasse est réglée
électroniquement).

Note:
S’assurer que la production de café dans la tasse s’est effectuée de la maniere désirée; si la production n’est
pas correcte, voir le chapitre “PROBLEMES ET SOLUTIONS”.

6.2 Prélevement vapeur

Un jet de vapeur, utilisable pour émulsionner le lait ou chauffer d’autres liquides, sort du tuyau de prélévement
de vapeur en procédant comme suit: en relevant ou en abaissant le levier, on obtient le flux maximum (le levier
se bloque en position maximum. Pour arréter le jet de vapeur, il faut reporter le levier dans sa position initiale);
en déplacant le levier latéralement on obtient un flux réduit de vapeur (le levier ne se bloque pas et retourne
en position d’origine dés qu’il est relaché).

A Lutilisation du vaporisateur demande de I'attention; le contact direct de la peau avec le tuyau de la
vapeur ou avec le jet de vapeur d’eau peut provoquer des brilures. Saisir la gaine anti-brdlures pour
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changer I'orientation du tuyau de prélévement vapeur. Ne jamais orienter le jet de vapeur d’eau contre
des personnes ou des objets non inhérents a I'emploi décrit dans ce manuel d’instructions.

Note:

Avant d'utiliser le tuyau de la vapeur, purger dans le bac I’éventuelle condensation qui s’est formée a I'intérieur
du tuyau. Apres I'utilisation, nettoyer soigneusement le tuyau avec un chiffon humide et purger dans le bac les
éventuels résidus présents a l'intérieur du tuyau.

6.3 Prélevement eau chaude

L'eau chaude se préléve du tuyau et peut étre utilisée pour préparer infusions, thé, camomille, chauffer les
tasses, allonger I'express, préparer un café “a I’'américaine”, etc.

MODELES 100 S

Utiliser le levier de prélevement d’eau chaude (le lever, I’abaisser ou le déplacer latéralement) pour faire sortir
I’eau chaude du tuyau.

MODELES 100 E

Le prélevement s’effectue de maniere automatique en pressant la touche de la dose désirée (la dose d’eau
chaude est réglée électroniquement). Le bandeau de commande possede trois touches: deux pour les doses
programmées et une pour les doses manuelles ou pour arréter a tout moment la sortie automatique.

6.4 Chauffe-tasses (en option)

Le chauffe-tasses sert a augmenter le chauffage du plan d’appui supérieur des tasses (avec I'utilisation d’une rési-
stance électrique). Utiliser I'interrupteur correspondant pour activer ou désactiver le chauffe-tasses. La résistance
chauffe-tasses est munie d’un thermostat de fonctionnement qui gére la température du plan d’appui des tasses.

7. Programmation modeles 100 E

7.1 Programmation doses: café express et eau chaude

1) Tourner le bouton de l'interrupteur général en position 0 (zéro). A D
2) Presserlatouche G (production continue du premier groupe de production) @
et tout en la maintenant enfoncée, tourner I'interrupteur général en position
2. Relacher la touche G; la machine entre en programmation. La touche G B E
et la touche correspondante de tous les groupes clignotent. ‘p’ @
Programmation des doses de café express en utilisant les touches A, B, C, D, E, F: B -
3) Préparer la machine pour la production d’une tasse de café express simple (o] F
ou double en fonction de la dose a programmer; placer les tasses sous le \W,/
bec de sortie.
4) Presser une fois la touche correspondant a la dose a programmer, et G

quand la tasse contient la quantité de café désirée, arréter la sortie de café
en pressant une fois la touche G.

Note:
La production “idéale” de café s’obtient avec 7+8 grammes de café moulu par tasse avec un temps de 25+35
secondes et un volume de 25+30 cm?.

5) Répéter les opérations des points 3 et 4 sur tous les bandeaux de commande, ou si I’'on désire program-
mer les doses de tous les autres groupes “en copiant” les doses programmées sur le premier bandeau,
presser une fois la touche de production continue de chaque groupe de production; le voyant incorporé
des touches reste “allumé”.
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Programmation des doses d’eau chaude en utilisant les touches H, I:

6) Presser une fois la touche H (petit thé) pour faire sortir de ’eau chaude; presser H |
une fois la touche L (production continue) quand on a atteint la dose désirée.
7) Programmer de la méme maniere la dose de la touche I (grand thé).

8) Quand la programmation des doses de café et thé est terminée, presser
une fois la touche G (production continue du premier groupe de production)
pour enregistrer les réglages effectués. La machine a café express est
préte a étre utilisée. L

8. Opérations de maintenance ordinaire

A e Aucun panneau ou protection fixe de la carrosserie ne doit étre enlevé de la machine
pour effectuer les opérations de maintenance ordinaire.
e Ne pas utiliser de détergents agressifs (alcool, essence ou solvants) ni de substances abra-
sives pour le nettoyage de la machine a café; utiliser de I’'eau et des détergents neutres.

Note:
Les opérations quotidiennes d’entretien doivent étre effectuées afin de maintenir le bon fonctionnement de la
machine et pour garantir la sécurité de I'utilisateur et des tiers.

8.1 Lavage des groupes de production et du porte-filtre

1) Décrocher le porte-filtre du groupe de production, enlever le marc de café et remplacer le filtre présent
par le filtre sans trous fourni avec la machine.

Note:
Le filtre est inséré dans le porte-filtre par pression; pour I’enlever, il suffit de le forcer sur les cétés puis de
I’extraire. Ne pas enlever 'anneau élastique présent dans le porte-filtre.

2) Nettoyer avec la brosse le logement du groupe ou s’accroche le porte-filtre.
3) Introduire le porte-filire dans le groupe et sans I'accrocher complétement, presser la touche de production continue.
4) Laisser déborder I'’eau du porte-filtre (on nettoie ainsi le groupe de production).

A La sortie d’eau du groupe peut provoquer des bridlures en cas de contact accidentel avec la peau.

5) Arréter la sortie d’eau et bloquer le porte-filtre dans le groupe.

6) Lancer la production continue puis I'interrompre au bout de deux secondes; répéter plusieurs fois cette
opération (de cette maniére on nettoie le canal d’évacuation et I'électrovanne du groupe).

7) Nettoyer le filtre a trous et le remettre dans le porte-filtre. Faire sortir de I'eau pendant deux secondes
pour nettoyer le filtre, le porte-filtre et les becs.

8) Répéter les mémes opérations sur tous les groupes de production.

Note:

Pour un lavage efficace des groupes de production, on peut utiliser les détergents spéciaux en vente dans le
commerce.

8.2 Lavage du bac et de la grille de support des tasses
La grille inférieure de support des tasses doit toujours étre maintenue bien propre; durant I'utilisation normale

de la machine, il suffit de la nettoyer avec une éponge ou un chiffon humide. A la fin de la journée de travail il
faut laver également les zones internes du bac et de la grille avec de I’eau chaude et un détergent neutre.

8.3 Lavage du tuyau de la vapeur

Laver le tuyau de la vapeur avec une éponge ou un chiffon humide a la fin de la journée de travail pour éli-
miner les résidus de lait ou autre qui s’accumulent inévitablement durant I’utilisation normale de la machine.
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Ouuvrir le robinet vapeur, en portant le tuyau a I'intérieur du bac pour éliminer les éventuels résidus qui se sont
accumulés a l'intérieur du tuyau.

8.4 Changement eau chaudiere

Pour changer I’eau a I'intérieur de la chaudiére procéder de la fagon suivante:

1. Couper la tension de la machine en commutant 'interrupteur général sur la position 0 (zéro).

2. Enlever le bac avec grille de support des tasses et ouvrir le robinet de vidage chaudiére.

3. Ouvrir un robinet de prélévement vapeur pour faciliter la sortie de I’eau jusqu’a la fin de 'opération.

4. Quand I'eau cesse de sortir de la chaudiére, fermer le robinet de vidage chaudiére et le robinet de pré-
lévement vapeur.

5. Remplir d’eau la machine en suivant les instructions du point “Remplissage eau dans la chaudiére”.

9. Périodes d’interruption

Si la machine doit rester inutilisée pendant une longue période (fermeture hebdomadaire, congés, etc.) pren-

dre les précautions suivantes:

1) Tourner I'interrupteur général en position 0 (zéro) et débrancher le cable d’alimentation ou I’interrupteur
général du secteur.

2) Fermer le robinet d’arrivée d’eau.

3) Si I'on pense que la température peut descendre en dessous de 5°C, vider complétement le circuit
hydraulique de la machine.

4) Laver tous les composants de la machine comme décrit au paragraphe “opérations de maintenance ordinaire”.

5) Eventuellement, couvrir la machine.

10. Signalisations d’alarmes

10.1 Alarme compteurs volumétriques (100 E)

Sur les modéles 100 E munis de barre a six LEDS et en cas de non détection des impulsions du compteur
volumétrique pendant 5 secondes, les LEDS déja allumés commenceront a clignoter en signalant 'anomalie.
Si 'anomalie est détectée alors qu’aucune LED & barre n’est allumée, clignotera uniquement la LED de la
touche café serré du groupe intéresse.

Si les impulsions du compteur volumétrique ne sont pas détectées pendant 45 secondes consécutives, la
dose en cours est automatiquement interrompue.

Note:
S’assurer que la production de café dans la tasse s’est effectuée de la maniéere désirée; si la production n’est
pas correcte, voir le chapitre “PROBLEMES ET SOLUTIONS”.

10.2 Alarme niveau automatique

Si le niveau d’eau dans la chaudiére est au-dessous du niveau normal et que la pompe ne parvient pas a réta-
blir ce niveau entre 150 secoudes, la centrale électronique de la machine arréte le remplissage automatique et
signale la panne a travers le clignotement simultané de la touche café double serré de tous les groupes plus
la touche grand thé et le premier des trois voyants du niveau électronique.

Note:

Si le remplissage d’eau dans la chaudiére ne s’est pas effectué correctement, voir le chapitre “PROBLEMES
ET SOLUTIONS”.

10.3 Alarme niveau maximum d’eau dans la chaudiere

Si le niveau d’eau dans la chaudiére est au-dessus du niveau de sécurité, la centrale électronique arréte le
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remplissage automatique et signale la panne a travers le clignotement simultané des voyants de production
plus les trois voyants du niveau électronique.

Note:
En cas d’intervention de I'alarme niveau maximum dans la chaudiére, voir le chapitre “PROBLEMES ET SO-
LUTIONS”.

11. Dispositifs de sécurité

11.1 Thermostat de sécurité a réarmement manuel

Le thermostat de sécurité est situé a c6té de la centrale électronique et on y accéde en démontant le panneau
latéral gauche de la machine. La sonde du thermostat, placée a I'intérieur des résistances électriques, inter-
rompt I’alimentation électrique a chaque hausse anormale de température. Les résistances ne chauffent plus
I’eau dans la chaudiére et la machine ne peut plus étre utilisée correctement; il faut demander I'intervention
du technicien du service aprées-vente LA SAN MARCO SPA.

A Le réarmement du thermostat de sécurité doit étre effectué par le technicien agréé LA SAN
MARCO SPA qui doit d’abord éliminer la cause qui a provoqué le blocage de la machine a café.

11.2 Soupape de sécurité

La soupape de sécurité est montée sur la partie supérieure de la chaudiére, au niveau de la zone occupée par
la vapeur d’eau. Elle intervient si une forte augmentation de pression se crée a l'intérieur de la chaudiére; elle
permet d’abaisser immédiatement la pression en évacuant la vapeur d’eau dans I'atmosphere (elle intervient
a 2+2.5 bars). La vapeur d’eau, en cas d’intervention de la soupape, est retenue et dissipée par la carrosserie
de la machine, de maniere a éviter les risques pour les personnes exposées.

A En cas d’intervention de la soupape de sécurité, éteindre la machine et contacter immédiatement
le technicien agréé LA SAN MARCO SPA.

12. Information pour les usagers de la communauté
européenne

Conformément a la Directive Européenne 2002/96/CE concernant les déchets électriques

(WEEE), nous informons les usagers de la communauté européenne de ce qui suit :

e [ e symbole de la poubelle barrée reportée sur I’appareil ou sur 'emballage indique que le
produit a la fin de sa vie utile doit étre collecté séparément des autres déchets.

e [’adéquat ramassage différencié pour I’envoi successif de I'appareil mis au rebut au re-
cyclage, au traitement et a I’élimination compatible continue a éviter de possibles effets
négatifs sur I’environnement et sur la santé et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des
matériaux avec lesquels est composé I'appareil.

e Conformément a la Directive Européenne 2002/96/CE, I’élimination abusive du produit, de la part du
détenteur, comporte I’application des sanctions prévues par les normes locales en vigueur.

62



13. Garantie

La garantie perd sa validité dans les cas suivants:

e  Siles instructions du présent manuel ne sont pas respectées.

Si les opérations de maintenance programmeées et de réparation sont effectuées par du personnel non autorisé.
Si I'on utilise la machine dans des conditions différentes de celles qui sont prescrites.

Si les pieces d’origine ont été remplacées par des piéces d’une autre marque.

La garantie ne couvre pas les dommages provoqués par la négligence, une utilisation et une installation
incorrectes et non conformes aux indications de ce présent manuel, une utilisation impropre, les mauvais
traitements, la foudre et les phénoménes atmosphériques, les surtensions et les surcharges de courant,
une alimentation électrique insuffisante ou irréguliére.

14. Déclaration de conformité C€

La société constructrice:\—%

La San Marco S.p.A. .

34072 Gradisca d’Isonzo (GO) Italie — Via Padre e Figlio Venuti, 10

téléphone (+39) 0481 967111 — fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

déclare sous sa responsabilité que la machine a café express décrite dans ce manuel et identifiée par les don-
nées sur la plaque d’identification placée sur I'appareil est conforme aux directives : 98/37/CE, 2006/95/CE,
89/336/CEE, Reéglement (CE) n° 1935/2004. Pour la vérification de la conformité a ces directives, les normes

harmonisées suivantes ont été appliquées : EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’lsonzo, mars 2009
Administrateur délégué
Ing. Roberto Marri

po~

15. Probléemes et solutions

DEFAUT CAUSE SOLUTION
1. | e La chaudiére est pleine | * L’'une des voies de purge de e Contréler circuit niveau automatique,
d’eau et déborde a la chaudiére ou d’un circuit du touche de remplissage manuel,
travers la soupape de groupe a une fuite. échangeurs chaudiére.
sécurité. ¢ Remplacer les parties usées ou

abimées pour éliminer la fuite.

2. | e La soupape de sécurité | ® Panne du systéme électrique | ® Controler le cablage électrique

intervient en évacuant (la résistance électrique est qui alimente la résistance et le

de la vapeur. toujours alimentée). pressostat.

e Augmentation de la pression
dans la chaudiére (la soupape
de sécurité intervient a 2+2.5

bars).
3. | e La machine a été ¢ La résistance électrique est en | ® Controler si la résistance est
mise en marche panne ou n’est pas alimentée. alimentée par le secteur.
correctement, mais ne e Interrupteur général tourné en | e Controler si le thermostat de sécurité
chauffe pas I'eau dans la| position 1 de la résistance est intervenu et en
chaudiere. vérifier le fonctionnement correct.

e Uinterrupteur général doit étre
tourné en position 2
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DEFAUT

CAUSE

SOLUTION

4. | e |l ne sort pas d’eau d’'un | ® Café moulu trop fin ou dose e Régler la mouture et/ou la dose de

groupe de production. trop abondante par rapport au café moulu.
filtre utilisé. e \érifier que I'injecteur, le tuyau

e Circuit hydraulique bouché. de circulation supérieur, la vanne

e Electrovanne en panne. (variateur de débit) du groupe, le
gicleur et I’électrovanne du groupe
ne sont pas bouchés.

e Pour les machines a dosage
électronique, contréler le compteur
volumétrique et ses robinets.

e Contréler I’électrovanne du groupe,
son céablage et le fusible dans la
centrale électronique.

5. | e Le doses de café ¢ Fonctionnement anormal de la | ® Programmer les doses de maniére
express programmées centrale électronique ou des distincte sur chaque groupe de
ne sont pas constantes compteurs volumétriques. production. Si le probleme persiste,
ou varient sur les ¢ Fuite électrovanne groupe de remplacer le compteur volumétrique
différents groupes. production. du groupe en question.

e Gicleurs bouchés. * Remplacer I’électrovanne du groupe
de production.

e Contréler les gicleurs.

6. | e |l est impossible de ¢ Fonctionnement anormal e Contrdler le cablage électrique
programmer les doses ou panne du compteur centrale-compteurs volumétriques.
sur le groupe 1 puis de volumétrique du groupe 1. * Remplacer le compteur
les copier sur les autres volumétrique.
groupes.

7. | e Alarme compteurs e Compteurs volumétriques e Remplacer le compteur
volumétriques. bloqués ou en panne. volumétrique.

e Céblage électrique en panne. | ® Controler le cdblage électrique et
ses connexions, la centrale et les
fusibles.

8. |  Alarme niveau e Circuit hydraulique du niveau | ® Contrdler le circuit hydraulique du
automatique. automatique sans eau. niveau automatique.

¢ Robinet général d’alimentation | ¢ Contrdler que le robinet

fermé. d’alimentation est ouvert.

e Electrovanne niveau ¢ Remplacer I’électrovanne niveau

automatique en panne. automatique.

9. | e Alarme “trop-plein” ¢ Dysfonctionnement circuit e Contréler le circuit hydraulique de la

niveau automatique. machine.

¢ Fuite au niveau de la touche

de remplissage manuel d’eau.

¢ Fuite échangeurs.

10.| e La machine est ¢ Le cablage électrique de la e Contréler le cablage électrique, la
allumée, I'interrupteur centrale électronique est en centrale et des composants.
général est en position panne. ¢ Remplacer la centrale électronique.
1 ou 2 et le voyant ¢ La centrale électronique est
lumineux est allumé, en panne.
mais I’électronique ne
fonctionne pas.

11.| e De I’'eau sort d’un e Electrovanne et/ou pompe ¢ Relais centrale toujours alimenté.
groupe bien qu’aucune alimentées de maniere ¢ Remplacer la centrale électronique.
dose n’a été continue.
sélectionnée.

12.| « Modeéles 100 S de I'eau | ® Circuit électrique du groupe e Contréler la connexion et intervenir

sort en continu d’un des
groupes.

connecté de maniére
incorrecte.

(voir schéma électrique).
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DEFAUT

CAUSE

SOLUTION

13.

¢ Des petites quantités de
vapeur ou des petites
gouttes d’eau sortent du
vaporisateur.

e Régler le robinet.
e Garniture du robinet usée.

e Régler le robinet.
* Remplacer la garniture.

14.

¢ Des petites gouttes
sortent du robinet de
prélévement eau.

* Régler le robinet (100 S)

e Garniture du robinet usée (100
S).

e Fuite électrovanne (100 E)

* Régler le robinet (100 S).

e Remplacer la garniture (100 S).

e Contréler les électrovannes (eau
froide et eau chaude) et remplacer
s’ily alieu (100 E).

15.

e A lafin de la sortie
du café on entend un
sifflement.

¢ Fonctionnement anormal de la
soupape de détente.
® Pression pompe élevée.

e Contréler la soupape de détente et
la remplacer s’il y a lieu. Etalonner la
soupape a 12 bars.

e Contréler la pression de service de
la pompe. Etalonner la soupape & 9
bars.

16.

¢ Le porte-filtre se
décroche du groupe de
production.

e Garniture porte-filtre usée.

¢ Remplacer la garniture.
¢ Nettoyer le groupe de production et
le porte-filtre.

17.

¢ Durant la production du
café, une partie de celui-
ci sort en gouttant du
bord du porte-filtre.

e Garniture porte-filtre usée.

¢ Remplacer la garniture.
¢ Nettoyer le groupe de production et
le porte-filtre.

18.

¢ Fuite d’eau de la purge
de I’électrovanne du
groupe.

e Electrovanne groupe en
panne.

¢ Fuite d’eau dans le systeme
de refroidissement du groupe.

e Contréler I’électrovanne groupe.
Contréler la tige de I'électrovanne et
la nettoyer.

e Remplacer I’électrovanne.

e Contréler le petit tuyau de
refroidissement et les joints
d’étanchéité du groupe de
production (100 DTC).

19.

¢ Mousse du café trop
claire (le café descend
du bec rapidement).

e Mouture trop grosse.

¢ Pressage insuffisant.

¢ Dose insuffisante.

e Température eau inférieure a
90°C

¢ Pression pompe supérieure a
9 bars

¢ Filtre douche du groupe
bouché.

¢ Trous du filtre dilatés (porte-
filtre).

Mouture plus fine.

Augmenter le pressage.

Augmenter la dose.

Régler la vanne (variateur de débit)

du groupe sur un numéro plus élevé

ou augmenter la pression dans la

chaudieére.

® Diminuer la pression de la pompe.

o \érifier et laver avec le filtre sans
trous ou remplacer.

e Contréler et remplacer le filtre.

20.

¢ Creme foncée (le café
descend du bec au
goutte a goutte).

¢ Mouture trop fine.

¢ Pressage trop fort.

* Dose élevée.

e Température élevée.

¢ Pression pompe inférieure a 9
bars

¢ Filtre douche du groupe
bouché.

¢ Trous du filtre bouchés (porte-
filtre).

Mouture plus grosse.

Réduire le pressage.

Diminuer la dose.

Régler la vanne (variateur de débit)

du groupe sur un numéro plus bas

ou diminuer la pression dans la

chaudiére.

* Augmenter la pression de la pompe.

o \érifier et laver avec le filtre sans
trous ou remplacer.

e Contréler et remplacer le filtre.
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DEFAUT CAUSE SOLUTION
21.| e Présence de marc de e Café moulu trop fin. * Mouture plus grosse.
café dans la tasse. ¢ Meules du moulin-doseur * Remplacer les meules.
usées. e Diminuer la pression de la pompe.
® Pression pompe supérieure a | ® Vérifier et laver avec le filtre sans
9 bars trous ou remplacer.
e Filtre douche du groupe e Controdler et remplacer le filtre.
bouché.
¢ Trous du filtre dilatés (porte-
filtre).
22.| e Café avec peu de créme | ¢ Filtre douche du groupe e \érifier et laver avec le filtre sans
dans la tasse (sort du bouché. trous ou remplacer.
bec par petits jets).
23 | e La créme du café dans | e Extraction du café prolongée | ® Nettoyage ou remplacement du
la tasse ne persiste pas due a I'obturation du filtre. filtre.
(elle disparait au bout de | ® Extraction du café trop rapide | ® Nettoyage ou remplacement du filtre
quelques secondes). due a I'obturation du filtre douche.
douche. e Diminuer la température dans la
e Température eau trop élevée. chaudiere.
® Régler la vanne (variateur de débit)
du groupe de production.
24.| e La surface du marc * Filtre douche partiellement » Nettoyage ou remplacement du filtre
de café n’est pas lisse bouché. douche.
(quand on I'observe a
I’intérieur du porte-filtre).
Note:

S’il n’est pas possible de résoudre le probléme de la maniére décrite, ou bien si un autre défaut s’est vérifie,
S’adresser au centre technique agréé LA SAN MARCO SPA.

66




BEDIENUNG UND WARTUNG
SERIE 100

DEUTSCH



ac
o
(72)
-
)
w
(a]

Inhaltsverzeichnis

1.

11.

12.
13.
14.
15.

EinfGhrung. ... pag.
1.1 NachschlagenimHandbuch . ......... .. . ... . . . . i pag.
1.2 Empfehlungen .. ... e pag.
1.3 Gebrauch der Kaffeemaschine. . . ....... ... ... . . . i pag.
1.4 Technical characteristics . . ... pag.
Beschreibung der Kaffeemaschine ........................... pag.
2.1 Allgemeiner Wasseranschlussplan. . . .. ....... ... . . i pag.
2.2 Legende zum Wasseranschlussplan . .. ... ... i i pag.
Installation. ... pag.
3.1 Standardausstattung . . ...... .. e pag.
3.2 Vorbereitung des Wassernetzes. . . . ... . i pag.
3.3 Wasserentharter (Optional). . .. ... i e e pag.
3.4 Installation der Hydraulikanlage. . . .. ... ... pag.
B8 ADSIUSS . . e pag.
3.6 Elektrischer anschluss . . ... ... i e pag.
Inbetriebnahme ... pag.
4.1 Einflllen von Wasserinden Kessel . . .. ... ... . i pag.
Einstellungen...... ... ... ... . . . ... pag.
5.1 Einstellung des Wasserfullstandsfihlers im Kessel . . .................. ... pag.
5.2 Einstellung des AusgabedrucksderPumpe . ............ ... ... ... ... .. pag.
5.3 Einstellung des DampfdrucksimKessel ... ....... ... ... . ... pag.
5.4 Aeinstellung der Temperatur der Ausgabevorrichtungen: (Modelle 100). . ... .. pag.
5.5 Ergénzende Hinweise zu den Modellen 100 DTC (Dual Temperature Control) ... .pag.
5.6 Einstellung der Temperatur des Heisswassers (100E) .................... pag.
Hinweise zum Betrieb ... . pag.
6.1 Ausgabe von Espresso-Kaffee. . . . ... ... . pag.
6.2 Dampfentnahme. . ... ... . e pag.
6.3 Heisswasserenthahme. . . . ... ... . i pag.
6.4 Tassenwarmer (Optional) . . ... i e e e pag.
Programmierung der Modelle 100E.......................... pag.
7.1 Programmierung der Kaffeemengen: Espresso-Kaffee und Heisswasser. . . . .. pag.
Gewdhnliche Wartung ......................................... pag.
8.1 Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheit. . ... ............ pag.
8.2 Reinigung von Schale und Tassenabstellrost. . . . .......... ... ... .. .... pag.
8.3 Reinigung der Dampfspritze. . . .. ... .. e pag.
8.4 Wechseln des WassersimKessel . ....... ... ... pag.
Stillstandszeiten. ... . pag.
Alarmanzeige. ... pag.
10.1 Alarm Volumenzahler (100E). . ....... ... i i i pag.
10.2 Alarm Fullstandsautomatik. . . ... ... . pag.
10.3 Alarm Maximaler Wasserstandim Kessel . .......... .. ... ... ... .. ... pag.
Sicherheitsvorrichtungen...................................... pag.
11.1 Sicherheitsthermostat mit Manueller Rickstellung .. .. .................. pag.
11.2 Sicherheitsventil. . . .. ... . e pag.
Information flir die benutzer innerhalb der européischen gemeinschaft. . . . . pag.
Garantie . ... pag.
Konformitats-erklarung....................... ... ... .. ....... pag.
Probleme und Lésungen ................... .. ..., pag.

Handbuch-Code: 7770.032
Revision 03/09

68

69
69
69
69
70

71
72
73

74
74
74
74
75
75
75

77
77

77
78
78
78
79
79
79

80
80
80
81
81

81
81

82
82
83
83
83

83

83
83
83
84

84
84
84

85
85
85
86



1. EinfUhrung

e [esen Sie vor dem Gebrauch des Gerétes sorgféltig alle in diesem Handbuch aufge-
fahrten Hinweise.

>

1.1 Nachschlagen im Handbuch

A Das vorliegende Handbuch enthélt alle Informationen, die zu Installation, Gebrauch und Wartung
der Kaffeemaschine notwendig sind.

1.2 Empfehlungen

Betreiben Sie das Gerét nicht oder fihren Sie keine gewdhnlichen Wartungsarbeiten

daran aus, ohne dieses Handbuch gelesen zu haben.

e Dieses Gerét wurde fir die Ausgabe von Espresso-Kaffee, HeiBwasser (Zubereitung
von Tee und sonstigen Getrdnken) und Wasserdampf (zur Erwdrmung von Fllssigkei-
ten) entwickelt und gebaut. Jeder Gebrauch des Gerétes, der von der Beschreibung
in diesem Handbuch abweicht, ist unsachgemdl und daher unzuldssig. Der Hersteller
lehnt jede Haftung fir Schdden ab, die durch unsachgeméBen Gebrauch des Gerétes
entstehen.

e Das Gerét darf nur von einer verantwortungsbewussten, erwachsenen Person bedient
werden, die neben den Regeln des gesunden Menschenverstandes alle im Installation-
sland geltenden Sicherheitsvorschriften einhalten muss.

e FEs jst streng verboten, das Gerét ohne die festen und / oder abnehmbaren Schutzvor-
richtungen bzw. mit deaktivierten Sicherheitsvorrichtungen zu betreiben, sowie diese
zu entfernen oder zu dndern. Keine Verkleidung des Gerétes darf entfernt werden (es
besteht die Gefahr von elektrischen Schldgen).

e Die gewissenhafte Einhaltung der in diesem Handbuch beschriebenen, gewdéhnlichen
Wartungsarbeiten ist sowohl fir den sicheren Betrieb als auch zur Erhaltung der Lei-
stungsféhigkeit des Gerétes notwendig.

e Wenden Sie sich bei einem Defekt oder Schaden an einem beliebigen Teil der Espres-
so-Kaffeemaschine an die zugelassene Kundendienststelle und verlangen Sie die Ver-
wendung von Original-Ersatzteilen der Firma LA SAN MARCO SPA.

e Sollte das Stromversorgungskabel beschédigt sein, muss dieses durch den Hersteller,
dessen technischen Kundendienst oder zumindest durch eine Person mit dhnlicher
Qualifizierung ausgetauscht werden, um jeglichen Gefahren vorzubeugen.

e FEs jst streng verboten, eigenmdchtige Eingriffe am Gerét vorzunehmen bzw. flr die

die genaue Vorgehensweise nicht bekannt ist. Wenden Sie sich fiir alle Informationen,

Ersatz- und Zubehérteile an den Hersteller.

>

DEUTSCH

1.3 Gebrauch der Kaffeemaschine

Umgebungstemperatur: 5 =+ 45° C (Wasserkreislauf bei Frostgefahr entleeren)
Druck des Wassernetzes: 80 + 800 kPa (0,8 + 8,0 bar)
Wasserhérte: unter 5° fH
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1.4 Technical characteristics

LEISTUNGSAUFNAHME (W)
Alee, | FASSUNG- | NETZ-ANSCHLUSS
MODELL BEVORRH Sggi"é’g&i’é MOTOR | TASSENWAR- GEY&'QC)HT
- MER (Op-
CF(‘;TElIJ\IN Gl EINPHASIG | DREIPHASIG PUMPE tion(al)p
100 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
100 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 DTC E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515

Serienmé&Big: Auf Wunsch:

e Flllstandautomatik (automatische Wasserzu- e  Elektrischer Tassenwdrmer (nur bei den Mo-
fuhr in den Kessel) bei allen Modellen. dellen mit 02.03.04 Ausgabevorrichtungen).
Eingebaute Pumpe bei allen Modellen. e Wasserentharter (manuell oder automatisch).
Temperaturregelung der Ausgabevor- e  Externe Pumpe (300 W).

[ ]
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richtungen (nicht bei den Modellen 100 DTC
erhéltlich).

Ausgabevorrichtung mit stabilisierter Tempe-
ratur (100 DTC)

HeiBwassermischbatterie mit Temperaturrege-
lung (100 E 02.03.04 Ausgabevorrichtungen).

Cappuccino-Bereiter.



2. Beschreibung der Kaffeemaschine

Hinweis: Die in dieser Beschreibung verwendeten Begriffe werden auch auf den folgenden Seiten gebraucht.

18 7 9 8 10

13

DEUTSCH

(100 E) 19 3 4 6 17 16

LEGENDA:

Hauptschalter

Kontrollleuchte des Hauptschalters

Druckmesser mit doppelter Skala

Schalter fir Tassenwarmer (optional)
Ausgabevorrichtung flr Espresso-Kaffee
Filtereinheit mit Griff

Tastatur der Ausgabevorrichtung (100 E)

Tastatur flr Ventil zur HeiBwasserentnahme
HeiBwasserspritze

Hebel des Dampfentnahmeventils

Dampfspritze

Ummantelung zum Schutz vor Verbrennungen

FuB

Taste zur Kaffeeausgabe (100 S)

Hebel des Ventils zur HeiBwasserentnahme (100 S)
Schale mit Tassenabstellrost

Elektronischer Flllstandsmesser

Obere Tassenabstellschale

StoBschutzgummi 14 15

4112 0NOURON
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LoJdogrpzeeT T T T T T T T
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2.1 Allgemeiner Wasseranschlussplan
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2.2 Legende zum Wasseranschlussplan:

Wasserentharter

Auslassventil des Wasserentharters
Einlassventil des Wasserenthérters
Wasserzufuhr

Pumpe und Elektromotor

Druckmesser (Druckskala flir Pumpe)
Rickschlag- und Sicherheitsventil

Ventil fir Fillstandsautomatik

Filter

Magnetventil der Fullstandautomatik

Ventil fir Flllstandsautomatik

Ventil zum Einflillen von Wasser in den Kessel
Ruckschlagventil

Ventil zum Ablassen von Wasser aus dem Kessel
Ventil der Sammelleitung

Volumenzéhler (100 E)

Warmetauscherventil

FUhler des Sicherheitsthermostats
Heizwiderstand

4102 0NOUOAWON
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Warmetauscher
21 Sicherheitsthermostat
22 Druckwéachter
23 Dampfentnahmeventil
24 HeiBwassermischbatterie (100 E)

Ventil zur HeiBwasserentnahme (100 S)
Druckmesser (Skala fur Kesseldruck)
Ventil zum Schutz vor Unterdruck
Fahler fur maximalen Fullstand
Fallstandsfuhler

Sicherheitsventil

Elektronisches Steuergehduse
Elektronischer Fullstandsmesser
Temperaturregelung der Ausgabevorrichtung (nicht bei den Modellen 100 DTC erhéltlich).
Aufgussvorrichtung
Ausgabevorrichtung

Filtereinheit

Magnetventil der Ausgabevorrichtung
Schale und Tassenabstellrost
Abflussbecken

Abflussschlauch

Kihlschlauch (100 DTC)
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3. Installation

A o Die Installation muss durch zugelassenes technisches Fachpersonal der Firma LA SAN
MARCO SPA ausgefiihrt werden.

¢ Die Kaffeemaschine wird dem Kunden in einer speziellen Verpackung geliefert. Die Ver-
packung enthdlt: die Kaffeemaschine und ihr Zubehér, das Handbuch und die Konfor-
mitédtserkldrung. Priifen Sie nach dem Entfernen der Verpackung die Unversehrtheit der
Kaffeemaschine und ihrer Komponenten. Benutzen Sie im Zweifelsfall das Gerét nicht
und wenden Sie sich an La San Marco S.p.A.

e Die Verpackung muss sorgféltig und vollstdndig fir einen zukiinftigen Transport des
Gerétes aufbewahrt werden.

¢ Die Maschine muss auf einer vollkommen ebenen, fir ihr Gewicht ausreichend tragféhi-
gen Unterlage aufgestellt werden. Rund um die Maschine muss genligend freier Raum
verbleiben, um die beim Betrieb entstehende Wérme abfihren zu kbnnen.

e Installieren Sie das Gerét nicht in Rdumen, wo eine Reinigung mit Wasserstrahlen vor-
gesehen. Tauschen Sie das Gerét zur Reinigung nicht in Wasser.

e Zum Schutz vor Gefahren auf Grund des elektrischen Strom muss die Maschine fern
von Spllen, Wannen, Aquarien, Wasserhdhnen, Nassbereichen oder mdglichen Was-
serspritzern aufgestellt werden.

e Das Gerédt muss, da es Wérme entwickelt, in einem ausreichend bellfteten Raum auf-
gestellt werden, um die Wérmedissipation zu gewéhrleisten. Halten Sie das Gerét von
direkten Wérmequellen fern.

e Priifen Sie, ob die Spannung des Stromanschlusses von der in den technischen Daten
und auf dem Typenschild an der Maschine angegebenen abweicht. Sollte die Span-
nung abweichen, darf das Gerét nicht angeschlossen werden, da dies geféhrlich sein
kann und das Gerét beschédigt werden kénnte.

3.1 Standardausstattung

Zur Espresso-Kaffeemaschine gehért eine Reihe von Zubehér (in der Verpackung der Maschine):
— Filtereinheit mit Filterfeststellring
— Filter fur Filtereinheit (einfache und doppelte Dosierungen)
— Blindfilter flr Filtereinheit
— AusgieBer fur Filtereinheit (einfache und doppelte Dosierungen)
— Kaffeestopfer fir gemahlenen Kaffee
— Gummischlauch mit Ummantelung aus Stahlgeflecht fiir den Wasseranschluss (Wassernetz -
Wasserentharter)
— Gummischlauch mit Stahlspirale flir Brauchwasserabfluss
— Nippel 3/8” zum Anschluss an das Wassernetz
— Birste zur Reinigung der Ausgabevorrichtungen
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3.2 Vorbereitung des Wassernetzes

ZUFUHR

Fihren Sie den Zufuhrschlauch des Wassernetzes (Mindestdurchmesser 3/8”) bis unter die Maschine und montie-
ren Sie ein Absperrventil (vorzugsweise ein Kugelventil 3/8”), das ein schnelles Offnen und SchlieBen erméglicht.
ABFLUSS

Sehen Sie auf FuBbodenhdhe einen inspektionierbaren Schacht vor, der an das Abwassernetz angeschlos-
sen ist und den Abflussschlauch des Gerates aufnehmen kann. Der Abflussschlauch muss so angeordnet
werden, dass der Abfluss ungehindert und ohne Méglichkeit einer Verstopfung wahrend des Geratebetriebs
erfolgen kann.

3.3 Wasserentharter (Optional)

A Der Wasserenthérter zur Entkalkung des Leitungswassers kann je nach Kundenwunsch manuell
oder automatisch betrieben werden.
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A Vor dem Anschluss des Wasserenthérters an die Kaffeemaschine wird empfohlen, die enthaltenen
Harze nach den Angaben in der mit dem Gerét gelieferten Betriebsanleitung zu reinigen.

Hinweis:

Der Wasserenthérter ist fir den einwandfreien Betrieb der Espresso-Kaffeemaschine unerldsslich. Wird vom
Kunden keine Wasserentkalkung vorgesehen, sollte eine solche eingebaut werden, um die volle Leistungsféhi-
gkeit und lange Lebensdauer der Bauteile der Espresso-Kaffeemaschine zu gewéhrleisten.

3.4 Installation der Hydraulikanlage

EINGEBAUTE PUMPE

1. Verwenden Sie den Schlauch a (900 mm, dem Geréat beiliegend), um das Absperrventil der Wassernetzes
mit dem Einlassventil 1 des Wasserentharters zu verbinden (Abbildung 3).

2. Verbinden Sie den Schlauch b der Ansaugleitung der eingebauten Pumpe mit dem Ventil 2 des Wasse-
renthérters (Abbildung 4).

Abbildung 3 Abbildung 4

EXTERNE PUMPE (OPTIONAL)

1.  Verwenden Sie den Schlauch a (900 mm, dem Gerét beiliegend), um das Absperrventil der Wassernetzes
mit dem Einlassventil 1 des Wasserentharters zu verbinden (Abbildung 5).

2. Verbinden Sie den Schlauch ¢ (600 mm, der externen Pumpe beiliegend) der Ansaugleitung der Pumpe
mit dem Ventil 2 des Wasserentharters (Abbildung 6-7).

3. Verbinden Sie den Schlauch d (der Hydraulikanlage der Kaffeemaschine) mit dem Pumpenvorlauf (Abbil-
dung 7).

Abbildung 5 Abbildung 6 Abbildung 7
3.5 Abfluss

SchlieBen den Abflussschlauch an die Kaffeesatzlade an und verbinden Sie ihn mit dem Ablaufschacht der
Abwasserleitung.

3.6 Elektrischer anschluss

A Hinweise flr den korrekten elektrischen Anschluss der Espresso-Kaffeemaschine:
e Priifen Sie vor dem Anschluss des Gerites an das Stromnetz, ob die Daten auf dem

Typenschild mit denen der elektrischen Verteileranlage tbereinstimmen.

e Der Anschluss muss geméaB den im Installationsland geltenden Vorschriften ausgefiihrt
werden.

e Die vom Kunden vorbereitete, elektrische Anlage muss den geltenden Vorschriften
entsprechen. Der Stromanschluss muss Uber eine funktionsféhige Erdung verfigen.
Die Firma SAN MARCO SPA lehnt jede Haftung ab, wenn die gesetzlichen Vorschriften
nicht eingehalten wurden. Eine fehlerhafte Installation kann zu Personen- oder Sach-
schéden fiahren, fir die der Hersteller nicht haftbar gemacht werden kann.
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e Fir den elektrischen Anschluss muss ein allpoliger Hauptschalter vor der Stromversor-
gungsanlage des Gerétes installiert werden, der entsprechend der elektrischen Daten
auf dem Typenschild der Maschine (Leistung und Spannung) auszulegen ist. Der allpo-
lige Schalter muss eine Kontaktweite von mindestens 3 mm fir die Abschaltung der
Stromzufuhr aufweisen.

e /st der Einsatz von Adaptern, Mehrfachsteckdosen und Verldngerungskabeln notwen-
dig, dirfen ausschlieBlich Produkte verwendet werden, die den geltenden Sicherhei-
tsvorschriften entsprechen.

e Um eine Uberhitzung des Stromkabels zu vermeiden, wird empfohlen, es in seiner gan-
zen Lédnge auszulegen.

SchlieBen Sie das Stromversorgungskabel der Kaffeemaschine geméaB dem beiliegenden Schaltplan an das
Stromnetz an:

110V/230 V EINPHASIG 1 WIDERSTAND
NUR FUR BLAU BLAU
MODELLE N
100 PRACTICAL L 3
L GE/GR
230V EINPHASIG 2 WIDERSTANDE
N BLAU SCHWARZ
NUR FUR SCHWARZ
MODELLE
100 SPRINT

400V-3N DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE A

N BLAU

I

(&)

(7)) L3 SCHWARZ

= L> SCHWARZ

a L1

(a] =+

230V-3 DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE AN
Ls BLAU

SCHWARZ

-
-~

\H»

230V EINPHASIG~ 400V-3N DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE A

BLAU N BLAU
SCHWARZ Ls
L, SCHWARZ
L; BRAUN

=z

UBRIGE MODELLE

SCHWARZ

HINWEISE

* Die Stromaufnahme
der Heizwiderstande
kann auf 2/3 230V-3 DREIPHASIG
reduziert werden, L BLAU
wenn einer SGHWARZ
der beiden
SCHWARZEN
Drahte entfernt wird.

\H» —

w

- N

-

\H»

76



4. Inbetriebnahme

A e Die Inbetriebnahme der Kaffeemaschine muss durch befugtes technisches Fachperso-
nal der Firma LA SAN MARCO SPA ausgefihrt werden.
e Nach Herstellung des Strom- und Wasseranschlusses wird empfohlen, die Espresso-
Kaffeemaschine unter genauer Einhaltung der folgenden Vorgehensweise in Betrieb zu
setzen, um das Gerét nicht zu beschédigen.

4 1 Einflllen von Wasser in den Kessel

1) Prufen Sie, ob sich der Hauptschalter des Gerates in der Position 0 (Null) befindet.
2) Entfernen Sie die Schale mit dem Tassenabstellrost und prifen Sie:
a) Das Ablassventil des Kessels a muss geschlossen sein (Abbildung 8).
b) Die Ventile der Fillstandsautomatik b-c¢ missen offen sein (Abbildung 8).
c) MODELLE 100 S: Die Ventile der Kaltwasserdiisen d missen offen sein (Abbildung 9).
d) MODELLE 100 E: Die Ventile der Volumenzé&hler e miissen offen sein (Abbildung 10).

o \ fd :
a b Abbildung8 ¢ f Abbildung 9 Abbildung 10

Offnen Sie das Absperrventil des Wassernetzes.

Senken Sie den Hebel eines Dampfventils, damit die Luft beim Fillen des Kessels entweichen kann.
Bringen Sie die Schale und den Tassenabstellrost wieder an.

Drehen Sie den Kugelgriff des Hauptschalters in die Position 1, so dass das automatische Fillen des
Kessels mit Wasser beginnt. Bei den Modellen 100 Practical wird der Flllvorgang unterbrochen, wenn
das Wasser den Fillstandsfihler erreicht, und es leuchtet die griine LED “MAX” des elektronischen Fiil-
Istandsmessers auf. Bei den anderen Modellen der Serie 100 wird der Fillvorgang unterbrochen, wenn
das Wasser den Flllstandsfiihler erreicht, und es leuchtet die blaue LED “OK” des elektronischen Fiil-
Istandsmessers auf.

N2 NCLNCoNE)

Anmerkung:

wenn der Heizkessel mit Wasser geflillt wird, kann die geforderte Zeit von 150 Sekunden Uberschritten wer-
den, danach spricht der Alarm Fiillstandsautomatik an (siehe Kapitel Alarmsichtanzeige). Sollte das der Fall
sein, den Hauptschalter auf die Stellung 0 (null) drehen und dann wieder auf 1 stellen, um erneut die automa-
tische Kesselftllung vorzunehmen (wie unter Punkt 6 beschrieben).

Um das Ausldsen des vorgenannten Alarms der Flllstandsautomatik.zu vermeiden, geniigt es, die automati-
sche Heizkessel-Befillung mit der manuellen Befiilltaste f zu beschleunigen (Abbildung 8).

A Der Hauptschalter kann in zwei Positionen gedreht werden (1 und 2). In Position 1 werden die

elektronische Flllstandsautomatik zum Fullen des Kessels gestartet und die Heizwiderstdnde ab-

geschaltet. In Position 2 werden die Heizwiderstédnde zur Erwédrmung des Wassers eingeschaltet.

Schalten Sie die Kaffeemaschine nie mit dem Hauptschalter in Position 2 ein (die elektrischen
Widerstédnde missen zum Betrieb stets im Wasser eingetaucht sein).

5. Einstellungen

A Eventuelle Einstellungen der Kaffeemaschine miissen durch zugelassenes Fachpersonal der Fir-
ma LA SAN MARCO ausgefihrt werden.
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5.1 Einstellung des Wasserfillstandsfuhlers im Kessel

werden, |ndem der Fuhler, wie in der Abbildung gezeigt, eingestellt wird.
5.2 Einstellung des Ausgabedrucks der Pumpe

Bei den Modellen der Serie 100 befindet sich die Pumpe innerhalb der Kaffeemaschine.

Hinweis:
Auf Anfrage ist es mdglich, an der Kaffeemaschine eine externe Pumpe zu installieren..

Die Pumpe wird werkseitig von der Firma LA SAN MARCO SPA auf einen Druck von 9 bar geeicht. Wenn

dieser Wert geéndert werden soll, ist wie folgt vorzugehen:

1) Die Pumpe befindet sich serienmaBig im rechten Teil des Gerates (bezogen auf den Arbeitsbereich). Da-
mit sie zuganglich ist, muss die rechte Seitenwand abgenommen werden (Abbildung 11).

2) Betatigen Sie bei den Modellen 100 S die Taste zur Ausgabe von Kaffee oder bei den Modellen 100 E die
Taste zur Dauerausgabe, um Wasser aus einer Ausgabevorrichtung auszulassen.

3) Lesen Sie auf der unteren Gradskala des Druckmessers den Betriebsdruck der Pumpe ab.

4) Stellen Sie den Druck durch Betatigen der Stellschraube der inneren Pumpe (Abbildung 11) bzw., wenn
es sich um eine externe Pumpe handelt, (Abbildung 12) ein. Ziehen Sie, um den Druck zu erhéhen, die
Schraube fester und lesen Sie den entsprechenden Wert auf der unteren Skala des Druckmessers ab.
Um den Druck zu verringern, muss die Stellschraube gelockert werden.

Abbildung 11 Abblldung 12

5) Beenden Sie, wenn der gewlinschte Druck eingestellt wurde, die Wasserausgabe Uber die Vorrichtung
und schlieBen Sie die Seitenwand des Gerates wieder.

Hinweis:
Der fir eine korrekte Ausgabe empfohlene Eichwert fiir den Betriebsdruck der Pumpe betragt 9 bar.

5.3 Einstellung des Dampfdrucks im Kessel

Der Dampfdruck im Kessel kann auf der oberen Gradskala des Druckmessers abgelesen werden. Die Eichung
des Drucks im Kessel wird durch die Firma LA SAN MARCO SPA auf einen Wert von 1,0 bar vorgenom-
men. Sollte dieser Wert gedndert werden sollen, muss die Stellschraube des Druckwéchters im Gerat betatigt
werden, die direkt vom Arbeitsbereich zugéngig ist (Abbildung 13-14). Unter Verwendung eines passenden
Schraubendrehers kann der Druckwéachter eingestellt werden, ohne eine Verkleidung zu entfernen. Drehen Sie,
um den Druck im Kessel zu erhéhen, die Schraube entgegen dem Uhrzeigersinn. Durch Drehen im Uhrzeiger-
sinn wird der Druck verringert. Lesen Sie den Druckwert auf der oberen Skala des Druckmessers ab.

Abbildung 13 Abbildung 14
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5.4 Aeinstellung der Temperatur der Ausgabevorrichtungen: (Modelle 100)

Bei den Modellen 100 (auBer den Modellen 100 DTC) kann die Temperatur fir die Ausgabe des Espresso-Kaf-
fees unter Beibehaltung des Drucks im Kessel eingestellt werden. Oben an der Ausgabevorrichtung befindet
sich ein Ventil (Flussmengenwandler), der den von den Warmetauschern kommenden HeiBwasserfluss regelt.
Dieses Ventil ist von der oberen Schale zugangig, wenn der Tassenabstellrost aus Kunststoff entfernt wird
(Abbildung 15). An der oberen Schale sind vier nummerierte Kerben (2, 3, 4, 5) fir jede Ausgabevorrichtung
eingestanzt (Abbildung 16). Das Ventil befindet sich normalerweise bei Nummer 3 (Standardeinstellung durch
die Firma LA SAN MARCO SPA). Wenn die Ausgabetemperatur gedndert werden soll, muss das Ventil (Flus-
smengenwandler) der Ausgabevorrichtung betatigt werden. Drehen Sie, um die Temperatur zu erhéhen, das
Ventil in Richtung der héheren Werte, bzw. entgegengesetzt, um die Temperatur zu verringern.

5.5 Ergadnzende Hinweise zu den Modellen 100 DTC (Dual Temperature Control)

Das Kuhlsystem der Modelle 100 DTC hat die Aufgabe, die Stabilitdt der Temperatur des zur Ausgabe des
Espresso-Kaffees verwendeten Wassers zu gewéhrleisten. Dieses System verwendet eine besondere Au-
sgabevorrichtung, bei der das vom Wassernetz kommende Kaltwasser durch eine Leitung innerhalb einer
Ausgleichskammer flieBt. Das vom Warmetauscher des Kessels kommende HeiBwasser durchquert die Aus-
gabevorrichtung und umspult dabei die Kihlleitung, wodurch es an Warme verliert.

5.6 Einstellung der Temperatur des Heisswassers (100 E)

Die Ausgabevorrichtungen 02.03.04 der Modelle 100 E verfligen Uber eine Mischbatterie, die es ermdglicht,
die Temperatur des HeiBwassers zur Zubereitung von Aufglissen einzustellen. Die Einstellung der Misch-
batterie ist durch Drehen der iber die obere Schale zugéngigen Stellschraube mdglich (Abbildung 17). Die
Einstellung der Mischbatterie wird serienmaBig durch die Firma LA SAN MARCO SPA ausgeflihrt. Wenn die
Temperatur des entnommenen Wassers erhéht werden soll, muss die Schraube im Uhrzeigersinn gedreht
werden, bzw. entgegengesetzt, um die Temperatur zu verringern.
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Hinweis:

Die Einstellung der Mischbatterie muss bei laufender Kaffeemaschine erfolgen. Der Dampfdruck im Kessel be-
trégt 1,0 bar (Standardwert der Firma LA SAN MARCO SPA). Bei einer Anderung des Dampfdrucks im Kessel
(wie im entsprechenden Abschnitt beschrieben) ist eine neue Eichung der Mischbatterie erforderlich.

Abbildung 15 Abbildung 16 Abbildung 17

6. Hinweise zum Betrieb

A Wéhrend der Ausgabe von Espresso-Kaffee, Tee oder Dampf kann ein versehentlicher Hautkon-
takt mit den ausgegebenen Substanzen zu Verbrennungen flhren.

6.1 Ausgabe von Espresso-Kaffee

1) Entfernen Sie die Filtereinheit von der Ausgabevorrichtung abnehmen und fillen Sie sie mit einer Do-
sis (Filtereinheit mit einem AusgieBer) oder zwei Dosen gemahlenem Kaffee (Filtereinheit mit zwei Au-
sgieBern). Pressen Sie den gemahlenen Kaffee mit dem Kaffeestopfer leicht ein und hangen Sie die
Filtereinheit wieder in die Ausgabevorrichtung ein.

2) Stellen Sie eine oder zwei Tassen unter den AusgieB3er.

MODELLE 100 S

Ein Espresso-Kaffee wird bei einmaligem Drlicken der Ausgabetaste (die integrierte LED beginnt zu leuchten)
ausgegeben. Ist die gewiinschte Menge in der Tasse erreicht, kann die Ausgabe durch erneutes Driicken der
Kaffee-Taste gestoppt werden.

MODELLE 100 E

Jede Ausgabevorrichtung verfligt tber eine Tastatur mit sieben Tasten (sechs fiir die programmierten Mengen
und eine fir die manuelle Dosierung bzw. zum Stoppen der automatischen Ausgabe zu einem beliebigen
Zeitpunkt). Eine LED-Leiste simuliert auBerdem wéahrend des Vorgangs die Kaffeemenge in der Tasse. Die
Kaffeeausgabe erfolgt automatisch beim Driicken der Taste fiir die gewlinschte Dosierung (die Kaffeemenge
in der Tasse wird elektronisch gesteuert).

Hinweis:
Priifen Sie, ob die Ausgabe in der Tasse wie gewiinscht erfolgt ist. Sollte dies nicht korrekt erfolgt sein, siehe
im Kapitel “PROBLEME UND LOSUNGEN”.

6.2 Dampfentnahme

Ein zum Aufschdumen von Milch oder zum Erwarmen anderer FlUssigkeiten verwendbarer Dampfstrahl tritt
aus der Dampfspritze aus, wenn wie folgt vorgegangen wird: durch Heben oder Senken des Hebels wird
der maximale Durchfluss erzielt (der Hebel arretiert in der maximalen Position. Zum Unterbrechen des Dam-
pfstrahls muss der Hebel wieder in die Ausgangsstellung gebracht werden). Bei seitlichem Verschieben des
Hebels wird ein reduzierter Dampffluss bewirkt (der Hebel arretiert nicht und kehrt beim Loslassen in die
urspriingliche Position zurlick).
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A Der Einsatz der Dampfspritze erfordert Vorsicht. Ein direkter Hautkontakt mit der Dampfspritze
oder dem Wasserdampfstrahl kann Verbrennungen verursachen. Fassen Sie die Ummantelung

zum Schutz vor Verbrennungen an, um die Position der Dampfspritze zu &ndern. Richten Sie den
Wasserdampfstrahl nicht auf Personen bzw. Gegenstédnde, die nicht mit dem in der vorliegenden
Bedienungsanleitung vorgesehenen Gebrauch zu tun haben.

Hinweis:

Entleeren Sie vor Benutzung der Dampfspritze eventuelles Kondenswasser, das sich in ihrem Inneren gebildet

hat, in die Schale. Reinigen Sie die Dampfspritze nach dem Gebrauch sorgféltig mit einem feuchten Tuch und

entleeren Sie etwaige Rlickstdnde in die Schale.

6.3 Heisswasserentnahme

Das HeiBwasser wird aus der entsprechenden Spritze enthommen und kann zur Zubereitung von Aufgiissen,
Tee, Kamillentee, zum Vorwarmen der Tassen, zur Verdlinnung des Espresso und zur Zubereitung eines Kaf-
fees “nach amerikanischer Art”, usw. verwendet werden.

Modelle 100 S

Verwenden Sie den Hebel zur HeiBwasserentnahme (durch Heben, Senken oder seitliches Bewegen), um
HeiBwasser aus der Spritze auszugeben.

Modelle 100 E

Die Entnahme von HeiBwasser aus der entsprechenden Spritze erfolgt automatisch bei Betatigung der Taste
fur die gewilinschte Menge (die HeiBwassermenge wird elektronisch geregelt). Die Tastatur verfligt Gber drei
Tasten: zwei fur die programmierten Mengen und eine fir manuelle Mengen bzw. zum Unterbrechen der au-
tomatischen Ausgabe zu einem beliebigen Zeitpunkt.

6.4 Tassenwarmer (Optional)

Der Tassenwarmer dient zur Verstarkung der Erhitzung der oberen Tassenabstellflache (durch Verwendung
eines Heizwiderstands). Verwenden Sie den entsprechenden Schalter, um den Tassenwarmer ein- oder aus-
zuschalten. Der Heizwiderstand verfugt Uber ein Betriebsthermostat, das die Temperatur der Tassenabstell-
flache steuert.

7. Programmierung der Modelle 100 E

7.1 Programmierung der Kaffeemengen: Espresso-Kaffee und Heisswasser

1) Drehen Sie den Kugelgriff am Hauptschalter auf die Position 0 (Null). A D
2) Dricken Sie die Taste G (Dauerausgabe der ersten Ausgabevorrichtung) @
und drehen Sie wahrend sie diese gedriickt halten, den Kugelgriff am
Hauptschalter in die Position 2. Lassen Sie die Taste G los, wonach das B E
vi®
N =

Gerét die Programmierfunktion aufruft. Die Taste G und die gleiche Taste
aller Ausgabevorrichtungen blinken.

Programmierung der Espresso-Kaffeemengen mit Hilfe der Tasten A, B, C, D, C F
E, F: v,/ B

3) Bereiten Sie das Gerat fir die Ausgabe eines einzelnen oder doppelten
Kaffees je nach der zu programmierenden Menge vor. Stellen Sie die G

Tassen unter den AusgieBer.
4) Driicken Sie einmal die der zu programmierenden Menge entsprechende Taste und stoppen Sie beim
Erreichen der gewtiinschten Kaffeemenge in der Tasse die Ausgabe durch einmaliges Driicken der Taste G.

Hinweis:

Eine “ideale” Ausgabe erhdlt man mit 7+8 Gramm gemahlenem Kaffee pro Tasse in einer Zeit von 25+35
Sekunden und einem Volumen von 25+30 cm?®
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5) Wiederholen Sie die Arbeitsgédnge der Punkte 3 und 4 auf allen Tastaturen oder driicken Sie, wenn die
Mengen aller anderen Ausgabevorrichtungen durch “kopieren” der auf der ersten Tastatur programmier-
ten Mengen eingerichtet werden sollen, einmal die Taste fir die Dauerausgabe aller Ausgabevorrichtun-
gen. Die LED in den Tasten muss dabei eingeschaltet bleiben.

Programmierung der HeiBwassermengen mit Hilfe der Tasten H, I:

6) Dricken Sie einmal die Taste H (kleiner Tee) und geben Sie HeiBwasser H |
aus. Driicken Sie einmal die Taste L (Dauerausgabe), wenn die gewiinschte
Dosierung erreicht ist.

7) Programmieren Sie auf gleiche Weise die Menge der Taste I (groBer Tee).
8) Driicken Sie nachdem die Programmierung beendet wurde, einmal die Taste
G (Dauerausgabe der ersten Ausgabevorrichtung), um die Einstellungen zu
speichern. Die Espresso-Kaffeemaschine ist nun betriebsbereit. L

8. Gewohnliche Wartung

A e Zur Ausfihrung der gewéhnlichen Wartung ddrfen keine Verkleidungen oder festen
Schutzvorrichtungen vom Gerdt abgenommen werden.
¢ \Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel (Alkohol, Benzin oder Lésungsmit-
tel) oder Scheuermittel zur Reinigung der Kaffeemaschine, sondern nur Wasser und
neutrale Reinigungsmittel.

Hinweis:
Durch die taglichen Reinigungsarbeiten wird das Gerét funktionstiichtig erhalten und die Sicherheit des Be-
nutzers und aller sonstigen Personen gewéhrleistet.

8.1 Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheit

1) Hé&ngen Sie die Filtereinheit von der Ausgabevorrichtung aus, entfernen Sie den Kaffeesatz und ersetzen
Sie den bisherigen Filter durch den dem Gerét beiliegenden Blindfilter (ohne Offnungen).

Hinweis: Der Filter ist durch Druck in das Gehduse eingesetzt. Um ihn herauszunehmen, geniigt es, auf die
Seiten zu driicken und den Filter herauszuziehen. Entfernen Sie nicht den Dichtungsring in der Filtereinheit.

2) Reinigen Sie mit der zugehdrigen Birste die Aufnahme in der Ausgabevorrichtung, in die die Filtereinheit
eingefligt wird.

3) Setzen Sie die Filtereinheit wieder in die Aufnahme ein, hangen Sie sie aber nicht fest ein, und driicken
Sie die Taste fur die Dauerausgabe.

4) Lassen Sie Wasser durch Uberstrémen aus der Filtereinheit austreten (auf diese Weise wird die Ausga-
bevorrichtung gereinigt).

A Die Ausgabe von Wasser aus der Vorrichtung kann bei versehentlichem Hautkontakt zu Verbrennun-
gen fahren.

5) Stoppen Sie die Wasserausgabe und befestigen Sie die Filtereinheit in der Vorrichtung.

6) Starten Sie die Dauerausgabe und unterbrechen Sie sie nach ein paar Sekunden wieder. Wiederholen Sie diesen
Vorgang mehrmals (dadurch werden die Abflussleitung und das Magnetventil der Ausgabevorrichtung gereinigt).

7) Reinigen Sie den Lochfilter und setzen Sie ihn wieder in die Filtereinheit ein. Setzen Sie die Wasseraus-
gabe fir einige Sekunden in Betrieb, um den Filter, die Filtereinheit und die AusgieBer zu reinigen.

8) Wiederholen Sie diese Vorgénge flr alle Ausgabevorrichtungen.

Hinweis:

Far eine wirksame Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheiten kénnen handelstibliche Spe-
Zialreiniger verwendet werden.
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8.2 Reinigung von Schale und Tassenabstellrost

Der untere Tassenabstellrost 5 muss stets sauber gehalten werden. Wahrend des normalen Gebrauchs der
Maschine gentgt es, ihn mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch zu reinigen. Nach einem Arbeitstag
mussen die Schale und der Rost auch auf den Innenflachen gereinigt werden. Verwenden Sie dazu heies
Wasser und ein neutrales Reinigungsmittel.

8.3 Reinigung der Dampfspritze

Reinigen Sie die Dampfspritze am Ende des Arbeitstages mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch, um Spuren
von Milch und anderen Riickstdnden zu reinigen, die beim normalen Geratebetrieb unvermeidbar sind. Offnen Sie das
Dampfventil und richten Sie die Spritze in die Schale, um etwaige Riickstédnde zu entfernen, die sich in der Spritze
angesammelt haben.

8.4 Wechseln des Wassers im Kessel

Gehen Sie, um das Wasser im Kessel zu wechseln, wie folgt vor:
1) Schalten Sie die Spannung am Gerat durch Umstellen des Hauptschalters auf Position 0 (Null) ab.

2) Entfernen Sie die Schale mit Tassenabstellrost und 6ffnen Sie das Ablassventil des Kessels.

3) Offnen Sie ein Dampfentnahmeventil, um den Wasseraustritt bis zum Ende des Vorgangs zu erleichtern.
4) SchlieBen Sie, wenn kein Wasser mehr aus dem Kessel austritt, das Ablassventil und das Dampfentnahmeventil.
5) Fdllen Sie gemaB der Anleitungen im Abschnitt “Einflllen von Wasser in den Kessel” das Gerat mit Wasser.

9. Stillstandszeiten

Wenn das Geréat Uber einen langeren Zeitraum ungenutzt bleibt (wéchentlicher Ruhetag, Betriebsurlaub, usw.)
mussen folgende Vorkehrungen getroffen werden:

1) Drehen Sie den Hauptschalter in die Position 0 (Null) und trennen Sie gegebenenfalls das Stromversor-
gungskabel bzw. den Hauptschalter vom Stromnetz.

2) SchlieBen Sie das Absperrventil des Wassernetzes.

3) Entleeren Sie, wenn die AuBentemperatur unter 5°C absinken kdnnte, den Wasserkreislauf des Gerates
vollstandig.

4) Reinigen Sie alle Komponenten des Gerates wie im Abschnitt “Gewoéhnliche Wartung” beschrieben.

5) Decken Sie das Gerét eventuell ab.

10. Alarmanzeige

10.1 Alarm Volumenzéahler (100 E)

Bei den Modellen 100 E, die alle eine Leiste mit sechs LED haben, beginnen die bereits eingeschalteten Led
zu blinken, wenn ein Fehlen der Impulse des Volumenzahlers fir 5 Sekunden auftritt und zeigen damit die
Stérung an. Wenn bei Auftreten der Stérung noch keine der LED eingeschalten ist, blinkt nur die LED der
Taste starker Kaffee der betroffenen Gruppe.

Wenn fir 45 aufeinander folgende Sekunden keine Impulse des Volumenzahlers festgestellt werden, wird die
aktuelle Dosierung automatisch unterbrochen.

Hinweis:

Priifen Sie, ob die Ausgabe in der Tasse wie gewlinscht erfolgt ist. Sollte dies nicht korrekt erfolgt sein, siehe
im Kapitel “PROBLEME UND LOSUNGEN”.

10.2 Alarm Fullstandsautomatik

Liegt der Wasserstand im Kessel unter dem normalen Niveau und kann durch die Pumpe dieser Fullstand in-
nerhalb 150 Sekunden nicht wieder hergestellt werden, unterbricht die elektronische Steuerung des Geréates
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die automatische Nachfiillung und zeigt die Stérung durch gleichzeitiges Blinken der Taste “Kaffee doppelt
stark” aller Ausgabevorrichtungen, der Taste “Tee groB” und der ersten Led der elektronischen Fillstandsan-
zeige an.

Hinweis:
Ist das Einfiillen des Wassers im Kessel nicht richtig erfolgt, siehe im Kapitel “PROBLEME UND LOSUNGEN"”.

10.3 Alarm Maximaler Wasserstand im Kessel

Befindet sich der Wasserstand im Kessel oberhalb des Sicherheitsniveaus unterbricht das elektronische
Steuergehduse die automatische Nachflllung und zeigt die Stérung durch das gleichzeitige Blinken der Aus-
gabetasten sowie der drei Led der elektronischen Fullstandsanzeige an.

Hinweis:
Wenn der Alarm fiir maximalen Fiillstand im Kessel ausgelést wird, siehe im Kapitel “PROBLEME UND LOSUNGEN”.

11. Sicherheitsvorrichtungen

11.1 Sicherheitsthermostat mit Manueller Rickstellung

Der Sicherheitsthermostat befindet sich neben dem elektronischen Steuergehause. Er ist zugénglich, wenn
die linke Seitenwand des Gerates abgenommen wird. Der innerhalb der Heizwiderstande befindliche Thermo-
statflhler unterbricht die Stromversorgung bei jedem ungewodhnlichen Temperaturanstieg. Die Widerstande
erwdrmen das Wasser im Kessel nicht Ianger und das Gerat kann nicht richtig benutzt werden. Das Eingreifen
eines Technikers des Kundendienstes der Firma LA SAN MARCO SPA ist notwendig.

A Die Rickstellung des Sicherheitsthermostats muss vom zugelassenen Kundendiensttechniker
der Firma LA SAN MARCO SPA ausgefiihrt werden, der zuvor die Ursache beseitigen muss, die
zur Stérabschaltung der Kaffeemaschine gefihrt hat.

11.2 Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil ist oben am Kessel im Bereich der Dampfzone montiert. Es spricht an, wenn im Kessel
der Druck erheblich ansteigt. Das Ventil erlaubt ein wiederholtes Absenken des Dampfdrucks durch Ablassen
von Dampf nach auBen (Auslésung bei 1,9 bar). Der Wasserdampf wird bei Auslésung des Ventils zuriickgehal-
ten und Uber das Gerategehaduse zerstreut, um eine Gefahrdung von ausgesetzten Personen zu vermeiden.

A Schalten Sie bei einer Auslésung des Sicherheitsventils das Gerét aus und verstédndigen Sie so-
fort den zugelassenen Kundendienst der Firma LA SAN MARCO SPA.
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12. Information fur die benutzer innerhalb der
europaischen gemeinschaft

GemaB der Europaischen Richtlinie 2002/96/CE Uber elektrischen Abfall (WEEE) wird zur Ken-

ntnisnahme fiir die Benutzer innerhalb der Europaischen Gemeinschaft folgendes erklart.

e Das Symbol des durchgestrichenen Miillcontainers auf dem Gerét oder seiner Verpackung
bedeutet, dass dieses Produkt bei seiner Unbrauchbarkeit nicht mit dem Hausmdull, son-
dern getrennt gesammelt werden muss.

e Die Sammelstelle der getrennten Millbeseitigung sorgt fiir die Weitergabe des Altgerétes
an die Wiederverwertung, Behandlung und umweltfreundliche Entsorgung und trdgt damit zum Vermei-
den negativer Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit und zur Wiederverwertung des Materials, aus
dem sich das Gerét zusammensetzt, bei.

e GemdB der Europdischen Richtlinie 2002/96/CE hat die gesetzeswidrige Entsorgung des Produkts durch
den Benutzer, die Anwendung der von der értlich geltenden, gesetzlichen Regelung vorgesehenen Straf-
mafBnahmen zur Folge.

13. Garantie

Der Garantieanspruch verfallt wenn:

¢ Die Anleitungen in diesem Handbuch nicht eingehalten werden.

Die planmaBige Wartung oder etwaige Reparaturen durch unbefugtes Personal ausgeflihrt werden.

Der Gebrauch des Gerates nicht der im Handbuch beschriebenen Verwendung entspricht.

Originalteile durch Ersatzteile anderer Hersteller ersetzt werden.

Keine Garantie besteht bei Schaden durch Nachlassigkeit, Gebrauch bzw. Installation auf falsche Wei-
se oder abweichend von den Anleitungen in diesem Handbuch, unsachgemaBen Gebrauch, schlechte
Behandlung, Blitzschlag, Witterungseinfliisse, Uberspannungen oder Uberstrdéme, ungeniigende oder
ungleichmaBige Stromversorgung.

14. Konformitats-erklarung C€

Der Hersteller:

La San Marco S.p.A. \—S.M

34072 Gradisca d’Isonzo (GO) Italien — Via Padre e Figlio Venuti, 10

Telefon (+39) 0481 967111 — Fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

erklart auf eigene Verantwortung, dass die Espresso-Kaffeemaschine, die in diesem Handbuch beschrieben
und durch die Daten auf dem Typenschild des Gerates identifiziert wird, den Richtlinien: 98/37/EG, 2006/95/
EG, 89/336/EWG und Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 entspricht. Fir die Feststellung der Konformitét mit
besagten Richtlinien wurden folgende harmonisierte Normen angewendet: EN 12100-1, EN 12100-2, EN

60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’Isonzo, Mérz 2009
Vertriebsleiter
Ing. Roberto Marri

po~
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15. Probleme und Losungen

STORUNG URSACHE LOSUNG

1. | e Der Kessel ist mit ¢ Eine der ¢ | eitungskreis der
Wasser geflillt, das tber Kesselablassleitungen Fallstandsautomatik, manuelle
das Sicherheitsventil oder ein Leitungskreis der Einfulltaste und Wérmetauscher des
austritt. Ausgabevorrichtung ist Kessels prufen.

undicht. e Abgenutzte oder beschadigte Teile
austauschen, um undichte Stellen
auszuschlieBen.

2. | e Das Sicherheitsventil ¢ Defekt in der elektrischen ¢ Verkabelung zur Speisung von
wird mit Dampfaustritt Anlage (Heizwiderstand wird Heizwiderstand und Druckwéchter
ausgelost. immer gespeist). prifen.

¢ Druckanstieg im Kessel (das
Sicherheitsventil wird bei
1.9+2.5 bar ausgelost).

3. | » Die Maschine wurde e Heizwiderstand defekt oder e Priifen, ob der Heizwiderstand Uber
korrekt gestartet, aber nicht gespeist. das Stromnetz gespeist wird.
das Wasser im Kessel e Hauptschalter auf Position 1 ¢ Priifen, ob der Sicherheitsthermostat
erwdrmt sich nicht. gedreht. des Heizwiderstands ausgel6st

wurde bzw. dessen richtige
Funktionsweise Uberprifen.

e Der Hauptschalter muss auf Position
2 gedreht sein.

4. | e Aus einer ¢ Kaffee zu fein gemahlen ¢ Mahlstarke und/oder
Ausgabevorrichtung tritt oder Dosierung fir den Kaffeedosierung verandern.
kein Wasser aus. verwendeten Filter zu hoch. e Priifen, ob der Einspritzer,

¢ Wasserkreislauf verstopft. die obere Umlaufleitung, das
¢ Magnetventil defekt. Ventil der Ausgabevorrichtung
(Flussmengenwandler), die
Duse und das Magnetventil der
Ausgabevorrichtung nicht verstopft
sind.
® Bei Maschinen mit elektronischer
Dosierung, den Volumenzahler und
seine Ventile kontrollieren.
¢ Das Magnetventil der
Ausgabevorrichtung, seine
Verkabelung und die Sicherung
im elektronischen Steuergehause
kontrollieren.

5. | e Die programmierten e Stoérung des elektronischen ¢ Dosierungen separat fir jede
Kaffeemengen sind nicht | Steuergehduses oder der Ausgabegruppe programmieren.
konstant oder variieren Volumenzéhler. Bleibt die Stérung bestehen, den
bei verschiedenen ¢ Leckstelle am Magnetventil Volumenzéhler der betreffenden
Ausgabevorrichtungen. der Ausgabevorrichtung. Ausgabevorrichtung austauschen.

¢ Disen verstopft. ¢ Das Magnetventil der
Ausgabevorrichtung austauschen.
¢ Die DUsen prifen.

6. |  Die Dosierungen der ¢ Stérung oder Defekt ¢ Die Verkabelung des

Ausgabevorrichtung

1 kénnen nicht
programmiert und

fur die anderen
Ausgabevorrichtungen
kopiert werden.

des Volumenzéhlers der
Ausgabevorrichtung 1.

Steuergeh&uses und der
Volumenzé&hler Uberprifen.
e Den Volumenzahler austauschen.
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7. | e Alarm Volumenzahler. ¢ \Jolumenzahler blockiert oder | e Volumenzéhler austauschen.
defekt. ¢ Die Verkabelung und ihre
¢ Verkabelung defekt. Anschlisse, das Steuergehduse und
die Sicherungen kontrollieren.
8. | e Alarm ¢ Wasserleitungskreis der ¢ Wasserleitungskreis der
Flllstandsautomatik. Flllstandsautomatik ohne Flllstandsautomatik kontrollieren.
Wasser. ¢ Priifen, ob das Absperrventil des
¢ Hauptventil des Wassernetzes | Wassernetzes gedffnet ist.
geschlossen. ¢ Das Magnetventil der
¢ Magnetventil der Fullstandsautomatik austauschen.
Flllstandsautomatik defekt.
9. | e Alarm “Uberlauf” ¢ Funktionsstdrung *\Wasserleitungskreis der
im Leitungskreis der Fullstandsautomatik kontrollieren.
Flllstandsautomatik.
¢ Leckstelle der Taste zum
manuellen Einflllen von
Wasser.
¢ Leckstelle an den
Warmetauschern.
10.| e Die Maschine ist e Die Verkabelung  \erkabelung, Steuergehzuse und
eingeschaltet, der des elektronischen seine Komponenten prifen.
Hauptschalter steht Steuergehduses ist defekt. ¢ Das elektronische Steuergehause
auf Position 1 oder 2 ¢ Das elektronische austauschen.
und die Kontrollleuchte Steuergehduse ist defekt.
ist eingeschaltet,
jedoch funktioniert die
Elektronik nicht.
11.| eDas Gerat gibt ¢ Das Magnetventil und/oder ¢ Das Relais des Steuergehauses wird
Wasser aus einer die Pumpe werden standig sténdig gespeist.
Ausgabevorrichtung aus, | gespeist. ¢ Das elektronische Steuergehduse
aber es wurde keine austauschen.
Dosierung gewéhlt.
12.| e Modelle 100 S eine e Stromkreis der ¢ Anschluss kontrollieren und
Ausgabevorrichtung gibt | Ausgabevorrichtung ist falsch korrigieren (siehe Schaltplan).
standig Wasser aus. angeschlossen.
13.| e Aus der Dampfspritze ¢ Ventil muss eingestellt ® Das Ventil einstellen.
tritt Dampf in kleinen werden. ¢ Die Dichtung austauschen.
Mengen oder als ¢ Dichtung des Ventils
Wassertropfen aus. abgenutzt.
14.| e Aus dem ¢ Ventil muss eingestellt werden | ¢ Das Ventil einstellen (100 S).
Wasserentnahmeventil (100 9). ¢ Die Dichtung austauschen.
treten Wassertropfen ¢ Dichtung des Ventils ¢ Die Magnetventile (Kalt- und
aus. abgenutzt (100 S). HeiBwasser) prifen und
¢ L eckstelle am Magnetventil gegebenenfalls austauschen (100 E).
(100 E).
15.| e Nach der Kaffeeausgabe | ® Stérung am Expansionsventil. | ® Das Expansionsventil kontrollieren
ist ein Pfeifton zu héren. | ¢ Pumpendruck zu hoch. und gegebenenfalls austauschen.
Das Ventil auf 12 bar eichen.

e Den Betriebsdruck der Pumpe
kontrollieren. Die Pumpe auf 9 bar
eichen.

16. |  Die Filtereinheit 16st ¢ Die Dichtung unter der ¢ Die Dichtung austauschen.

sich von selbst von der
Ausgabevorrichtung.

Filtereinheit ist abgenutzt.

¢ Die Ausgabevorrichtung und die
Filtereinheit reinigen.
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17.| « Wihrend der Ausgabe ¢ Die Dichtung unter der ¢ Die Dichtung austauschen.
tropft der Kaffee zum Filtereinheit ist abgenutzt. * Die Ausgabevorrichtung und die
Teil aus dem Rand der Filtereinheit reinigen.
Filtereinheit.
18. |  Wasseraustritt aus e Magnetventil der ¢ Das Magnetventil der
dem Ablauf des Ausgabevorrichtung defekt. Ausgabevorrichtung kontrollieren.
Magnetventils der ¢ Wasseraustritt im Kihlsystem Schaft des Magnetventils
Ausgabevorrichtung. der Ausgabevorrichtung. kontrollieren und reinigen.
¢ Das Magnetventil austauschen.
¢ Den Kihlschlauch und die
zugehdrigen Dichtkonen der
Ausgabevorrichtung prifen (100 DTC).
19. | o Kaffee zu hell (Kaffee ¢ Kaffee zu grob gemahlen. o Kaffee feiner mahlen.
flieBt rasch aus dem e Zu wenig gestopft. e Fester stopfen.
AusgieBer). ¢ Dosierung zu gering. ¢ Dosierung erhéhen.
¢ Wassertemperatur unter 90°C. | ® Das Ventil (Flussmengenwandler) der
e Pumpendruck héher als 9 bar. Ausgabevorrichtung auf eine héhere
¢ Dusenfilter der Zahl einstellen oder den Druck im
Ausgabevorrichtung verstopft. Kessel erhéhen.
¢ Filter6ffnungen ausgeweitet ® Pumpendruck reduzieren.
(Filtereinheit). * Uberpriifen und mit Blindfilter
reinigen oder austauschen.
¢ Filter kontrollieren und austauschen.
20. | » Kaffee zu dunkel (Kaffee | e Kaffee zu fein gemahlen. ¢ Kaffee grober mahlen.
tritt tropfenweise aus e Zu fest gestopft. ¢ Weniger fest stopfen.
dem AusgieBer aus). ¢ Dosierung zu hoch. e Dosierung reduzieren.
¢ Temperatur zu hoch. ¢ Das Ventil (Flussmengenwandler)
e Pumpendruck unter 9 bar. der Ausgabevorrichtung auf eine
¢ Dusenfilter der niedrigere Zahl einstellen oder den
Ausgabevorrichtung verstopft. Druck im Kessel verringern.
¢ Filter6ffnungen verstopft ¢ Pumpendruck erhdhen.
(Filtereinheit). * Uberpriifen und mit Blindfilter
reinigen oder austauschen.
¢ Filter kontrollieren und austauschen.
21.| e Kaffeesatz in der Tasse. | ® Kaffee zu fein gemahlen.  Kaffee grober mahlen.
¢ Mahlsteine der Dosiermihle * Mahlsteine austauschen.
abgenutzt. e Pumpendruck reduzieren.
e Pumpendruck héher als 9 bar. | ® Uberpriifen und mit Blindfilter
¢ Dusenfilter der reinigen oder austauschen.
Ausgabevorrichtung verstopft. | e Filter kontrollieren und austauschen.
¢ Filter6ffnungen erweitert
(Filtereinheit).
22.| e Kaffee in der Tasse mit | ® Disenfilter der * Uberpriifen und mit Blindfilter
wenig Schaum (tritt Ausgabevorrichtung verstopft. reinigen oder austauschen.
strahlweise aus dem
AusgieBer aus).
23 | e Kaffee in der Tasse e Kaffee wegen verstopftem ¢ Filter reinigen oder austauschen.

bleibt nicht cremig
(verschwindet nach
wenigen Sekunden).

Filter zu lange aufgegossen.
e Kaffee wegen verstopftem
Dusenfilter zu kurz
aufgegossen.
e Wassertemperatur zu hoch.

¢ Duisenfilter reinigen oder
austauschen.

* Temperatur im Kessel reduzieren.

e Das Ventil (Flussmengenwandler) der
Ausgabevorrichtung einstellen.
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24. | e \Jorhandensein von

Uberlagerungen im
Kaffeesatz (beim
Betrachten in der
Filtereinheit).

¢ Dusenfilter teilweise verstopft.

¢ Dusenfilter reinigen oder
austauschen.

Hinweis:

Kann das Problem auf die beschriebene Weise nicht behoben werden oder ist eine andere Stérung aufgetre-
ten, wenden Sie sich bitte an den zugelassenen Kundendienst der Firma LA SAN MARCO SPA.
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1. Introduccion

A Antes de usar la médquina, leer atentamente las instrucciones contenidas en el presente manual.

1.1 Consulta del manual

A TEI presente manual ofrece toda las informacidn necesaria para la instalacion, el uso y el mante-
nimiento de la maquina de café exprés.

1.2 Consejos

A * No poner en marcha la maquina ni efectuar las operaciones de mantenimiento rutinario
antes de leer este manual.

e FEsta maquina ha sido disefiada y fabricada para erogar café exprés y producir agua
caliente (para preparar bebidas e infusiones) y vapor (para calentar liquidos). El uso
de la maquina con una funcion diferente de las prescritas en el presente manual debe
considerarse impropio y no autorizado. El fabricante declina cualquier responsabilidad
por los posibles dafios derivados del uso impropio de la maquina.

e Flusuario debe ser una persona adulta y responsable y debe respetar las normas de seguri-
dad vigentes en el pais de instalacion asi como las reglas dictadas por el sentido comun.

¢ Queda absolutamente prohibido hacer funcionar la maquina con las protecciones fijas 0 movi-
les desmontadas o con los dispositivos de seguridad desactivados; también esta prohibido
terminantemente remover o alterar los dispositivos de seguridad. No se debe extraer ninguno
de los paneles de recubrimiento de la maquina (existe el riesgo de sacudidas eléctricas).

e FEs necesario respetar meticulosamente las operaciones de mantenimiento de rutina
indicadas en el presente manual para trabajar en condiciones de seguridad y mantener
la eficiencia de los equipos.

e FEn caso de averia o si se rompe alguno de los componentes de la maquina de café
expres, es necesario dirigirse a un centro de asistencia autorizado y solicitar el uso de
piezas de repuesto originales LA SAN MARCO SPA.

e Con el fin de prevenir posibles riesgos, en caso de deteriorarse el cable de alimenta-
cion debera ser cambiado por el fabricante o por su servicio de asistencia técnica, o
bien por una persona cualificada.

e Queda terminantemente prohibido realizar operaciones para las cuales no se disponga
de autorizacion o de las que no se haya comprendido con precision el procedimiento.
Contactar el fabricante para cualquier informacion sobre la maquina, los recambios o
los accesorios.

1.3 Uso de la maquina de café

Temperatura ambiente: 5 =+ 45° C (vaciar el sistema del agua en presencia de hielo)
Presién agua red hidrica: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)
Dureza agua: inferior a 5° fH
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1.4 Caracteristicas técnicas

POTENCIA ABSORBIDA (W)
CONEXION. A LA RED
o CAPACIDAD S0
MODELO (IE\IR. CAL(E)E RA MOTOR CALIENTATA— P(Ilig)
l’\:/IAOSl;Ié)A— TRIFASICA BOMBA  |ZAS (opcional)
100 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
100 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 DTC E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
De serie: Bajo peticién:
e Autonivel (carga automatica del agua en la cal- e (Calientatazas eléctrico (solo modelos 2/03/04
dera) en todos los modelos. grupos).
Bomba incorporada en todos los modelos. e  Depurador del agua (manual o automatico).

Regulacién temperatura grupos de erogacion
(no disponible en los modelos 100 DTC).
Grupo de temperatura estabilizada (100 DTC)
Mezclador agua caliente con regulacién de la
temperatura (100 E 2/03/04 grupos).

Bomba externa (300 W).
Preparador de capuchinos.
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2. Descripciéon de la maquina

Nota: Los términos utilizados en esta descripcidn seran utilizados comunmente en las pdginas siguientes.

18 7 9 8 10

2
1
13
(100 E) 19 3 4 6 17 16
LEGENDA:

Interruptor general

Indicador luminoso interruptor general

Manémetro de doble escala

Interruptor calientatazas (opcional)

Grupo de erogacion café exprés

Cacillo portafiltro con mango

Botonera grupo de erogacion (100 E)

Botonera grifo extraccién agua caliente (100 E)
Lanza de extraccion agua caliente

Mando del grifo de extraccién vapor

Lanza de extraccion vapor

Vaina antiquemaduras

Pata

Botdn erogacion de café (100 S)

Mando del grifo de extraccién agua caliente (100 S)
Bandeja con rejilla apoyatazas

Nivel electrénico

Bandeja apoyatazas superior

Goma paragolpes 14 15

—_ A a2 00O NOODNNWN =
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2.1 Esquema hidraulico general

01d 00} sospoN 00} SOISPON
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2.2 Water system diagram key:

Depurador

Grifo de salida agua depurador
Grifo de entrada agua depurador
Alimentacion red hidrica

Bomba y motor eléctrico
Mandmetro (escala presién bomba)
Valvula de retenciéon y seguridad
Grifo de autonivel

Filtro

Electrovalvula de autonivel

Grifo de autonivel

Valvula de carga de agua en la caldera
Valvula de retencion

Grifo de descarga agua caldera
Grifo colector

Contadores volumétricos (100 E)
Grifo intercambiador

Sonda termostato de seguridad
Resistencia eléctrica
Intercambiador térmico

4102 0NOUOAWON
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21 Termostato de seguridad

22 Presostato

23 Grifo de extraccién vapor

24 Mezclador agua caliente (100 E)

Grifo de extraccién agua caliente (100 S)
Mandmetro (escala presion caldera)
Valvula antivacio

Sonda nivel maximo

Sonda nivel

Valvula de seguridad

Central electronica

Nivel electrénico

Regulacion temperatura grupo de erogacion (no disponible en los modelos 100 DTC)
Infusor

Grupo de erogacion

Cacillo portafiltro

Electrovalvula del grupo de erogacién
Bandeja y rejilla apoyatazas

Bandeja de descarga

Tubo de desagle

Tubo de enfriamiento (100 DTC)

~
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3. Instalacion

A e [ ainstalacidn debe ser realizada por personal técnico cualificado y autorizado por LA
SAN MARCO SFPA.

e [ a maquina de café se entrega al cliente en su correspondiente embalaje. El embalaje
contiene: la maquina y sus accesorios, el manual de uso y la declaracion de conformi-
dad. Una vez abierto el embalaje, controlar la integridad de la maquina de café y de sus
componentes; en caso de dudas no utilizar la maquina y dirigirse al fabricante.

e Fl embalaje debe ser conservado atentamente, con todas sus partes, para poder tran-
sportar posteriormente la maquina.

e [ a maquina debe ser colocada sobre una superficie perfectamente horizontal y sufi-
cientemente robusta para sostener el peso de la misma, rodeada por un espacio libre
suficiente para permitir la eliminacion del calor producido durante su funcionamiento.

e No instalar el aparato en locales en los que se esté previsto realizar operaciones de
limpieza con chorros de agua. No sumergir el aparato en agua para limpiarlo.

e Por motivos de seguridad relacionados con la presencia de corriente eléctrica, la
maquina debe colocarse lejos de lavabos, baneras, acuarios, grifos y zonas mojadas o
expuestas a salpicaduras de agua.

e [ amaquina produce calor, por lo que necesita ser colocada en un local suficientemen-
te ventilado a fin de garantizar la disipacion de este calor. Mantener la maquina lejos de
fuentes de calor directas.

e Asegurarse de que la tension de la toma de alimentacion no sea distinta de la indicada
en los datos técnicos y en la placa de identificacidon que se encuentra en la maquina.
En caso de que la tension sea diferente, no se debe conectar la maquina puesto que
podria resultar peligroso y causar darfios en el aparato.

3.1 Equipamiento de serie

Junto a la maquina de café exprés se entrega una serie de accesorios incluidos en el embalaje:
— cacillos portafiltro con anillo sujetafiltro
— filtros para cacillos portafiltro (dosis simples y dobles)
— filtro ciego para cacillo portafiltro
— picos para cacillos portafiltro (dosis simples y dobles)
— apisonador para café molido
— tubo de goma trenzado inox para la conexién hidraulica (red hidrica — depurador)
— manguera de goma con espiral de acero para descargar las aguas blancas
— niple de 3/8” para la conexion a la red hidrica
— cepillo para limpiar los grupos de erogacion

3.2 Preparacion red hidrica

-
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ALIMENTACION

Llevar el tubo de la red de alimentacién hidrica hasta la maquina (el diametro debe ser de al menos 3/8”) y montar
una valvula de cierre (preferiblemente de bola de 3/8”) que permita una maniobra rapida de abertura y cierre.
DESAGUE

Predisponer un pozo de registro inspeccionable en el piso empalmado con la red de eliminacién de las aguas
blancas, idoneo para recibir el tubo de desagtie de la maquina por gravedad. La posicién del tubo de des-
agUe debe permitir la salida libremente sin posibilidad de obstruccion durante el funcionamiento.

3.3 Depurador de agua (opcional)

El depurador para ablandar el agua de la red puede ser manual o automatico, segun las exigen-
cias del cliente.

A Antes de conectar el depurador a la maquina de café se recomienda lavar las resinas contenidas en
el mismo como se describe en el manual de uso entregado con la maquina.
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Nota:

el depurador de agua es un aparato indispensable para garantizar el correcto funcionamiento de la maquina
de café exprés; si el cliente no ha previsto ningtin sistema de depuracion es oportuno instalarlo para garantizar
la eficiencia, las prestaciones y la duracidon de los componentes de la maquina de café exprés

3.4 Instalacién del equipo hidraulico

BOMBA INTERNA:

1)  Utilizar el tubo a (de 900 mm, entregado de serie con la maquina) para conectar la valvula de cierre de la
red hidrica con el grifo 1 de entrada de agua al depurador (figura 3).

2) Conectar el tubo b, de la aspiracion de la b10mba interna, con el grifo 2t<):lel depurador (figura 4%.

Figure 3 Figure 4

BOMBA EXTERNA (OPCIONAL)

1) Utilizar el tubo a (de 900 mm, entregado de serie con la maquina) para conectar la valvula de cierre de la
red hidrica con el grifo 1 de entrada de agua al depurador (figura 5).

2) Conectar con el tubo ¢ (de 600 mm, entregado con el equipamiento de la bomba externa) la aspiracion
de la bomba con el grifo 2 del depurador (figura 6-7).

3) Conectar el tubo d (del equipo hidraulico de la maquina de café) a la descarga de la bomba (figura 7).

Figure 5 Figure 6 Figure 7

3.5 Desague

Empalmar el tubo de desagtie al recipiente recolector de posos y unirlo con el pozo de registro de la red de
eliminacion de las aguas blancas.

3.6 Conexion eléctrica

A Disposiciones para una conexion eléctrica correcta de la maquina de café exprés:
e Antes de conectar el aparato a la red eléctrica, asegurarse de que los datos de la placa
de la maquina correspondan con los de la instalacion de distribucion eléctrica.
e [ a conexion debe ser efectuada de conformidad con las disposiciones del pais donde
se instala la maquina.
e [ a instalacidn eléctrica predispuesta por el cliente debe respetar las normas vigentes;
la toma de corriente debe estar dotada de un sistema eficaz de puesta a tierra. LA SAN
MARCO SPA declina toda responsabilidad en caso de no se respeten las prescripcio-
nes establecidas por la ley. Una instalacion errdnea puede causar dafios a personas o
cosas de las que el fabricante no puede ser considerado responsable.
® Para la conexion eléctrica es necesario instalar un interruptor general omnipolar antes
del sistema de alimentacion eléctrica, cuyas dimensiones deben corresponder con las
caracteristicas eléctricas (potencia y tension) indicadas en la placa de la maquina. EI
interruptor omnipolar debe desconectarse de la red con una abertura de los contactos
de al menos 3 mm.
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e Si fuera necesario utilizar adaptadores, enchufes multiples o prolongaciones, habra
que usar solamente productos conformes a las normas de seguridad en vigor.

e Para evitar que el cable de alimentacion se recaliente, se recomienda desenrollarlo en
toda su longitud.

Conectar el cable de alimentacion de la maquina de café a la red eléctrica segun el esquema adjuntado:

~
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SOLO PARA
MODELOS
100 PRACTICAL

110V/230 MONOFASICA

AZUL

1 RESISTENCIA

MARRON
AMANER

\W'_Z

230V MONOFASICA

AZUL
N

2 RESISTENCIAS

NEGRO

SOLO PARA
MODELOS m MARRON
100 SPRINT AZUL
AMA/NER
<+

400V-3N TRIFASICA 3 RESISTENCIAS A
N AZUL AZUL
Ls ‘ ‘
L2

MARRON

230V-3 TRIFASICA

Ls AZUL

3 RESISTENCIAS A

AZUL

-

- N

MARRON

\\F

AMANER |

* La potencia
absorbida por
las resistencias
eléctricas puede
ser reducida a 2/3
eliminando uno de
los hilos NEGROS.

N
MODELOS RESTANTES NEGRO Ls
L2
NOTAS L Avaven I

230V MONOFASICA*  400V-3N TRIFASICA

AZUL N AzuL

3 RESISTENCIAS A

230V- 3 TRIFASICA

L 3 AZUL

MARRON

N

rr

\\F
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4. Puesta en marcha

A e [ a maquina de café exprés debe ser puesta en marcha por personal técnico especiali-
zado y autorizado por La San Marco.
e Para evitar que se produzcan dafios en el aparato, una vez terminada la conexion elé-
ctrica y la conexion hidraulica se recomienda poner en marcha la maquina de café
exprés segun el procedimiento que se indica a continuacion.

4.1 Carga de agua en la caldera

1) Controlar que el interruptor general de la maquina esté en posicién 0 (cero).
2) Quitar la bandeja y la rejilla apoyatazas y controlar lo siguiente:
a) El grifo de descarga de la caldera a debe estar cerrado (figura 8).
b) Los grifos de la valvula de autonivel b-¢c deben estar abiertos (figura 8).
¢) MODELOS 100 S: los grifos de los surtidores del agua fria d deben estar abiertos (figura 9).
d) MODELOS 100 E: los grifos de los contadores volumétricos e deben estar abiertos (figura 10).

a b Figure 8 c f Figure 9 Figure 10

3) Abrir la valvula de cierre de la red hidrica.

4) Hacer descender el mando de un grifo vaporizador para permitir la salida del aire durante el llenado de
la caldera con agua.

5) Volver a colocar el recipiente y la rejilla apoyatazas en su posicién inicial.

6) Poner el mando de interruptor general en la posicién 1 a fin de efectuar la carga automatica del agua en la
caldera. En los modelos 100 Practical cuando el agua alcanza la sonda de nivel la carga se interrumpe y
se enciende el LED verde “MAX” del nivel electrénico. En los otros modelos de la serie 100 cuando el agua
alcanza la sonda de nivel la carga se interrumpe y se enciende el LED azul “OK” del nivel electrénico.

Nota:

cuando se efectua la carga de agua en la caldera, el tiempo requerido podria superar los 150 segundos, tras
los cuales se dispara la alarma de autonivel (vea el capitulo Visualizacion de alarmas). Si sucediese esto, sera
necesario girar el interruptor general hasta la posicion 0 (cero) y después devolverlo a la posicion 1, para volver
a realizar la carga automatica de la caldera (como se describe en el punto 6).

Para evitar que se dispare la alarma de autonivel mencionada, bastara con acelerar la carga automatica de la
caldera, mediante el botdn de carga manual correspondiente f (figura 8).

A El interruptor general puede colocarse en dos posiciones (1y 2). La posicion 1 pone en marcha el au-
tonivel electronico para cargar el agua en la caldera y desactiva el funcionamiento de las resistencias.
La posicidn 2 pone en marcha las resistencias eléctricas para el calentamiento del agua. No poner
nunca en marcha la maquina de café haciendo girar el interruptor general hasta la posicion 2 (para
poder funcionar, las resistencias eléctricas deben estar siempre sumergidas en el agua).

5. Regulaciones

A Las posibles regulaciones de la maquina de café exprés deben ser efectuadas por personal téc-
nico especializado y autorizado por LA SAN MARCO SPA.
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5.1 Regulacién sonda de nivel agua caliente en la caldera

regulando la sonda de nivel como se muestra en la figura.
5.2 Regulacién presidn de erogacion de la bomba

En los modelos de la serie 100 la bomba esta situada en el interior de la maquina de café.

Nota:
bajo peticidn es posible instalar una bomba externa.

LA SAN MARCO SPA ajusta la presion de ejercicio de la bomba a un valor de 9 bar. Si desea modificar este

valor siga este procedimiento:

1) De serie, la bomba esta situada en la parte derecha de la maquina (mirandola desde la zona de trabajo);
para acceder a ella es necesario quitar el costado derecho (figura 11).

2) Pulsar el boton de erogacion de café en los modelos 100 S o el botén de erogacion continua en los mo-
delos 100 E para erogar agua desde un grupo de erogacion.

3) Leer el valor de presién de ejercicio de la bomba en la escala graduada inferior del mandémetro.

4) Regular la presion por medio del tornillo de regulacién de la bomba interna (figura 11) o bien en caso
de que se trate de una bomba externa (figura 12). Para aumentar la presién, apretar el tornillo y leer el
valor correspondiente en la escala inferior del mandmetro; para disminuir la presién es necesario aflojar
el tornillo de regulacion.

Figure 11 - Flgure 12

5) Una vez establecido el valor de presion deseado, terminar la erogacion de agua del grupo y cerrar el
costado de la maquina.

Nota:
el valor de ajuste aconsejado a fin de obtener una correcta erogacion es de 9 bar.

5.3 Regulacién presién vapor en la caldera

La presion del vapor en el interior de la caldera se lee en la escala graduada superior del manémetro. LA SAN
MARCO SPA ajusta la presion del vapor presente en la caldera a un valor de 1,0 bar. Este valor puede ser modifi-
cado si se considera oportuno por medio del tornillo de regulacion del presostato que se encuentra en el interior
de la maquina, al cual se accede directamente desde la zona de trabajo (figura 13-14); utilizando un destornillador
idéneo es posible regular el presostato sin necesidad de extraer ninguno de los paneles. Para aumentar la presion
de la caldera, hacer girar el tornillo en sentido contrario al de las agujas del reloj; para disminuir la presién, hacer gi-
rar el tornillo en el sentido de las agujas del reloj. Leer el valor de la presion en la escala superior del manémetro.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Regulacién temperatura grupos de erogacion: (modelos 100)

En los modelos 100 (a excepcién de los modelos 100 DTC) es posible regular la temperatura de erogacion
del café exprés manteniendo invariada la presién interna de la caldera. En la parte superior del grupo de
erogacion hay una valvula (variador de caudal) que regula el flujo de agua caliente procedente de los inter-
cambiadores; se accede a esta valvula desde la bandeja superior, quitando la rejilla apoyatazas de plastico
(figura 15). Sobre la bandeja superior hay estampilladas cuatro marcas de nivel numeradas (2, 3, 4, 5) en
coincidencia con cada grupo de erogacion (figura 16); la valvula normalmente se encuentra colocada en el
numero 3 (esta es la regulacion estandar efectuada por LA SAN MARCO SPA). La temperatura de erogacion
puede modificarse mediante la valvula (variador de caudal) del grupo si se considera oportuno. Para aumen-
tar la temperatura, hacer girar la valvula hacia los niUmeros mayores; viceversa, para disminuir la temperatura
hacer girar la valvula hacia los nimeros menores.

=
o

5.5 Notas adicionales para los modelos 100 DTC (Dual Temperature Control)

El sistema de enfriamiento de los modelos 100 DTC tiene el objetivo de garantizar la estabilidad térmica del
agua utilizada para la erogacion del café exprés. Este sistema utiliza un grupo de erogacion particular, en el
que el agua fria procedente de la red hidrica pasa a través de un pequefio tubo situado dentro de una camara
de compensacion. El agua caliente, procedente del intercambiador de la caldera, al pasar dentro del grupo
de erogacion choca contra el tubo de enfriamiento y consecuentemente pierde calor.

ESPANOL

5.6 Regulacién temperatura agua caliente (100 E)

Los modelos 100 E 2/03/04 grupos poseen un mezclador que permite regular la temperatura del agua calien-
te para preparar infusiones. El ajuste del mezclador puede efectuarse haciendo girar el tornillo de regulacion,
al cual se accede desde la bandeja superior (figura 17). El ajuste del mezclador esta realizado de serie por
LA SAN MARCO SPA. Si se desea aumentar la temperatura del agua de extraccion, hacer girar el tornillo en
sentido de las agujas del reloj; viceversa, para disminuir la temperatura del agua, hacer girar el tornillo en el
sentido contrario al de las agujas del relo;.
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Nota:

la regulacion del mezclador debe efectuarse con la maquina de café al régimen establecido; la presion del
vapor en la caldera es de 1,0 bar (valor estandar LA SAN MARCO SPA). Si se modifica la presion del vapor de
la caldera (como se ha descrito en el pdrrafo correspondiente), sera necesario ajustar de nuevo el mezclador.

Figure 15 Figure 16 Figure 17

6. Instrucciones para el funcionamiento

A Durante la erogacion de café expreés, té o vapor, los liquidos erogados pueden provocar quema-
duras en caso de entrar en contacto accidentalmente con la piel.

6.1 Erogacion de café exprés

1) Quitar el cacillo portafiltro del grupo de erogacién y llenarlo con una dosis de café molido (cacillo con
un pico) o con dos dosis de café molido (cacillo con dos picos). Comprimir el café molido utilizando el
apisonador apropiado y luego enganchar el cacillo portafiltro en el grupo de erogacion.

2) Colocar una o dos tazas debajo del pico de erogacion.

MODELOS 100 S

el café exprés se obtiene pulsando una vez el botén de erogacion (se ilumina el LED en su interior); alcanzada
la dosis deseada en la taza, la erogacion se detiene pulsando otra vez el botén del café.

MODELOS 100 E

cada grupo de erogacion tiene una botonera con siete botones (seis para las dosis programadas y uno
para las dosis manuales o para detener en cualquier momento la erogaciéon automatica). Una barra de LED,
ademas, simula la dosis de café de la taza durante el procedimiento. La erogacion del café exprés tiene lugar
de modo automatico al pulsar el botdn correspondiente a la dosis deseada (la dosis de café en la taza esta
regulada electronicamente).

Nota:
asegurarse de que la erogacion de la taza se haya realizado de la manera deseada; en caso contrario consultar
el capitulo “P”.

6.2 Extraccion de vapor

La lanza de extraccion de vapor emite un chorro de vapor que puede utilizarse para producir espuma en la
leche o para calentar otros liquidos: levantando o bajando el mando se obtiene el flujo maximo (el mando
se bloquea en la posicion maxima. Para detener el chorro de vapor hay que volver a colocar el mando en su
posicion inicial); desplazando el mando lateralmente se obtiene un flujo reducido de vapor (el mando no se
bloquea y al soltarlo vuelve a su posicion original).

A Hay que prestar mucha atencion cuando se usa el vaporizador; el contacto directo de la lanza de
vapor o del chorro de vapor con la piel puede provocar quemaduras. Empunar la vaina antique-
maduras para cambiar la posicion de la lanza de extraccion de vapor. No dirigir nunca el chorro de

vapor de agua contra personas u objetos no inherentes al uso descrito en el presente manual.
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Nota:

antes de utilizar la lanza de extraccidn de vapor,descargar dentro del recipiente el agua de condensacion que
se haya formado en su interior. Después del uso limpiar con cuidado la lanza usando un trapo humedo y de-
scargar en la bandeja los posibles residuos presentes en la misma.

6.3 Extraccion agua caliente

El agua caliente se toma de la lanza y puede utilizarse para preparar infusiones, t¢ o manzanilla, para calentar
las tazas, para diluir el café exprés y obtener un café “a la americana”, etc.

MODELOS 100 S

utilizar el mando de extraccion de agua caliente (levantandola, bajandola o desplazandola lateralmente) para
erogar agua caliente a través de la lanza.

MODELOS 100 E

la extraccion de agua caliente de la lanza correspondiente tiene lugar de modo automatico pulsando el botén
de la dosis deseada (la dosis de agua caliente esta regulada electronicamente). La botonera tiene tres boto-
nes: dos para las dosis programadas y uno para las dosis manuales o para detener en cualquier momento la
erogacion automatica.

6.4 Calientatazas (opcional)

El calientatazas sirve para aumentar la temperatura de la superficie superior de apoyo de las tazas (mediante
el uso de una resistencia eléctrica). Utilizar el interruptor correspondiente para activar o desactivar el calien-
tatazas. La resistencia calientatazas esté provista de un termostato de trabajo que controla la temperatura de
la superficie en la que se apoyan las tazas.

7. Programacion de los modelos 100 E

7.1 programacion de las dosis: café exprés y agua caliente

1) Hacer girar el mando 1 del interruptor general hasta la posicién 0 (cero). A D
2) Pulsar el botén G (erogacion continua del primer grupo de erogacion) @
y, manteniéndolo apretado, hacer girar el mando del interruptor general

hasta la posicion 2. Soltar el botén G; la maquina pasa al estado de B
programacioén. El boton G y el mismo boton de todos los otros grupos ‘@

parpadean. - -
Programacion de las dosis de café exprés utilizando los botones A, B, C, D, Ey F: (o] F
3) Preparar la maquina para erogar un café simple o doble en funcién de @

la dosis que se desea programar y colocar las tazas debajo del pico de

erogacion. G

4) Pulsar unavez el botdn correspondiente a esta dosis y detener la erogacion
al alcanzar la cantidad de café deseada en la taza pulsando una vez el
botén G.

Nota:
la erogacion “ideal” se obtiene con 7+8 gramos de café molido por taza durante un tiempo de 25+35 segun-
dos y con un volumen de 25+30 cm?.

5) Repetir las operaciones descritas en los puntos 3 y 4 en todas las botoneras, o bien, si se desea progra-
mar las dosis de todos los otros grupos “copiando” las dosis programadas en la primera botonera, pulsar
una vez el boton de erogacion continua de cada grupo de erogacion; el LED situado en el interior de los
botones permanecera “encendido”.
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Programacion de las dosis de agua caliente utilizando los botones H e I:

6) Pulsar una vez el botén H (té pequefo) y erogar agua caliente; pulsar una vez H :
el botén L (erogacién continua) cuando se haya alcanzado la dosis deseada.
7) Programar del mismo modo la dosis del boton | (té grande).

8) Una vez terminada la programacion, pulsar el botén G (erogacién
continua del primer grupo de erogacion) para guardar las configuraciones
efectuadas; la maquina de café exprés esta lista para ser utilizada. L

8. Mantenimiento rutinario

A e No se deben remover los paneles o las protecciones fijas de la carroceria de la maquina
para efectuar las operaciones de mantenimiento de rutina.
* No utilizar detergentes agresivos como alcohol, gasolina o solventes o materiales abra-
sivos para limpiar la maquina de café: utilizar agua y detergentes neutros.

Nota: las operaciones de limpieza diaria son necesarias para mantener la maquina en condiciones de eficien-
cia y para garantizar la seguridad del usuario y de las personas.

8.1 Limpieza de los grupos de erogacioén y del cacillo portafiltro

1) Desenganchar el cacillo portafiltro del grupo de erogacién, quitar los posos de café y sustituir el filtro
instalado con el filtro ciego (sin agujeros) incluido con la maquina.

Nota:
el filtro se coloca a presion en el interior del cacillo; para quitarlo es suficiente forzarlo en los lados y extraerlo.
No extraer el anillo elastico presente en el interior del cacillo portafiltro.

2) Limpiar con un cepillo el alojamiento del grupo donde se engancha el cacillo portafiltro.
3) Introducir el cacillo en el grupo y, sin engancharlo completamente, pulsar el botén de erogacion continua.
4) Dejar salir el agua del cacillo portafiliro por desbordamiento (de este modo se limpiara el grupo de erogacion).

A La erogacion continua de agua del grupo puede provocar quemaduras en caso de contacto acci-
dental con la piel.

5) Interrumpir la erogacion del agua y bloquear el cacillo en el grupo.

6) Poner en marcha la erogacién continua e interrumpirla después de un par de segundos; repetir esta opera-
cion varias veces (de esta manera se limpia el canal de descarga y la electrovalvula del grupo de erogacion).

7) Limpiar el filtro agujereado y volverlo a colocar en el cacillo. Erogar agua por un par de segundos para
limpiar el filtro, el cacillo y los picos.

8) Repetir las mismas operaciones en todos los grupos de erogacion.

Nota:

para limpiar eficazmente el grupo de erogacion se puede usar alguno de los detergentes especiales disponi-
bles normalmente en el mercado.

8.2 Limpieza de la bandeja y rejilla apoyatazas

La rejilla apoyatazas inferior debe estar siempre limpia; durante el uso normal de la maquina es suficiente
limpiarla con una esponja o un trapo humedo. Al final de la jornada laboral es necesario limpiar la bandeja y
la rejilla, incluidas las zonas internas, usando agua caliente y un detergente neutro.

8.3 Limpieza de la lanza de vapor

Limpiar la lanza de extraccién de vapor con una esponja o un trapo himedo al final de la jornada laboral para eliminar
los restos de leche u otras sustancias que inevitablemente se forman durante el uso normal de la maquina. Abrir el
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grifo de vapor, poniendo la lanza en el interior de la bandeja, para eliminar los posibles residuos acumulados en el
interior de la lanza.

8.4 Sustitucién agua caldera

Para sustituir el agua en la caldera proceder de la siguiente manera:
1) Quitar la tension de la maquina conmutando el interruptor general 1 a la posicion 0 (cero).

2) Quitar la bandeja y la rejilla apoyatazas y abrir el grifo de descarga de la caldera.

3) Abrir un grifo de extraccion del vapor para facilitar la salida del agua hasta terminar la operacion.

4) Cuando deja de salir agua de la caldera, cerrar el grifo de descarga de la caldera y el grifo de extraccion de vapor.
5) Cargar la maquina de agua siguiendo las instrucciones del parrafo “Carga de agua en la caldera”.

9. Periodos de inactividad

Si la maquina debe quedar inutilizada por un largo periodo de tiempo (cierre semanal, vacaciones, etc.) tomar

las siguientes precauciones:

1) Hacer girar el interruptor general hasta la posicién 0 (cero) y desconectar el cable de alimentacién o el
interruptor general de la red eléctrica.

2) Cerrar la valvula de cierre de la red hidrica.

3) Si se considera que la temperatura puede llegar a descender por debajo de los 5 °C, vaciar completa-
mente el sistema hidraulico de la maquina.

4) Lavar todos los componentes de la maquina como se describe en el parrafo “mantenimiento de rutina”.

5) Cubrir la maquina si es necesario.

10. Visualizacion alarmas

10.1 Alarma contadores volumétricos (100 E)

Para los modelos 100 E, dotados de barra de seis LEDs, en caso de que no se detecten impulsos del conta-
dor volumétrico durante 5 sequndos, los LEDs que ya estén encendidos empezaran a parpadear, sefialando
la anomalia. Si se detecta la anomalia cuando aun no se ha encendido ninguno de los LEDs de la barra, solo
parpadeara el LED del botdn del café corto del grupo afectado.

Si no se detectan impulsos del contador volumétrico durante un intervalo de 45 segundos consecutivos, se
interrumpira automaticamente la dosis en curso.

Nota:
asegurarse de que la erogacion de la taza se haya realizado de la manera deseada; en caso contrario consultar
el capitulo “PROBLEMAS Y SOLUCIONES.

10.2 Alarma de autonivel

Si el nivel del agua en la caldera desciende por debajo de la normay la bomba no consigue reestablecerlo en
150 segundos, la central electrénica de la maquina detiene la carga automatica y sefiala la averia mediante
el parpadeo simultaneo del botdn del café corto en todos los grupos, del botéon del té grande y del primero
de los tres led de nivel electronico.

Nota:
si la carga de agua en la caldera no se ha realizado correctamente, consultar el capitulo “PROBLEMAS Y
SOLUCIONES”.

10.3 Alarma nivel maximo de agua en la caldera

Si el nivel de agua en la caldera supera el nivel de seguridad, la central electronica interrumpe la carga automatica y
sefala la averia mediante el parpadeo simultaneo de los botones de erogacion y de los tres led del nivel electrénico.
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Nota:
si interviene la alarma de nivel maximo en la caldera, consultar el capitulo “PROBLEMAS Y SOLUCIONES”.

11. Dispositivos de seguridad

11.1 Termostato de seguridad y reactivacion manual

El termostato de seguridad esta colocado junto a la central electrénica. Se accede a él desmontando el panel
lateral izquierdo de la maquina. La sonda del termostato, colocada en el interior de las resistencias eléctricas,
interrumpe la alimentacion eléctrica cada vez que la temperatura asciende de manera anémala. Las resisten-
cias dejan de calentar el agua de la caldera y la maquina no puede utilizarse normalmente; en este caso es
necesario solicitar la intervencion del servicio técnico de asistencia de LA SAN MARCO SPA.

A La reactivacion del termostato de seguridad debe ser efectuada por un técnico autorizado por
LA SAN MARCO SPA, quien en primer lugar debera debe eliminar la causa que ha provocado el
bloqueo de la maquina de café.

11.2 Valvula de seguridad

La valvula de seguridad esta montada en la parte superior de la caldera, en coincidencia con la zona ocupada
por el vapor. Interviene si en el interior de la caldera se produce un aumento considerable de presion; permite
la repentina reduccién de la presién eliminando el vapor de agua en la atmésfera (interviene a 2+2,5 bar). En
caso de intervenir la valvula, el vapor de agua es retenido y disipado por la carroceria de la maquina, evitando
de este modo riesgos para las personas.

A Si interviene la valvula de seguridad, apagar la maquina y ponerse en contacto inmediatamente
con un técnico autorizado de LA SAN MARCO SPA.

12. Informacion para los usuarios de la comunidad
europea

De acuerdo con la Directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos eléctricos (WEEE), se pone en conoci-
miento de los usuarios de la Comunidad Europea lo siguiente.

e FE|simbolo del contenedor tachado indicado en el aparato o en su embalaje indica que,
al final de su vida util, el producto debe ser recogido de manera separada de los demas
residuos.

e Una adecuada recogida separada, para el posterior reciclaje, tratamiento y eliminacion
del aparato desechado compatibles con el medio ambiente, contribuye a evitar posi-
bles efectos negativos para el medio ambiente y para la salud, y favorece la reutilizacion
y/o el reciclaje de los materiales de los que se compone el aparato.

e De acuerdo con la Directiva Europea 2002/96/CE, la eliminacion incorrecta del produc-
to por parte de su poseedor comportara la aplicacion de las sanciones previstas por la
normativa local vigente.

108



13. Garantia

La garantia pierde validez si:

* No se respetan las instrucciones del presente manual.

Las operaciones de mantenimiento programado y de reparacion son realizadas por personal no autorizado.
Se usa la maquina con una funcién diferente de la prevista en el manual de uso.
Las piezas originales han sido sustituidas con recambios de otro fabricante.

La garantia no se aplica para los dafios provocados por negligencia, uso e instalacién incorrectos y no

conformes a lo recomendado en el presente manual, uso inadecuado, maltratamiento, rayos y fenébme-
nos atmosféricos, sobretensiones y sobrecorrientes o alimentacion eléctrica insuficiente e irregular.

14. Declaracion de conformidad C€

La empresa fabricante: \—W
La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’'Isonzo (GO) Italia — Via Padre e Figlio Venuti, 10

teléfono (+39) 0481 967111 — fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com
declara bajo su propia responsabilidad que la maquina de café exprés descrita en este manual e identificada
con los datos de servicio de la placa colocada sobre el aparato se ajusta a las directivas: 98/37/CE, 2006/95/
CE, 89/336/CEE y Reglamento (CE) n° 1935/2004. Para asegurar la conformidad con dichas directivas se han
aplicado las normas armonizadas: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’Isonzo, marzo 2009

Administrador delegado
Ing. Roberto Marri

por

15. Problem solving

DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

1. | » La caldera esta llena de
agua, que desborda de
la valvula de seguridad.

¢ Una de las vias de descarga
de la caldera o de un circuito
del grupo presenta una
pérdida.

e Controlar el circuito de autonivel,
el botén de carga manual y los
intercambiadores de la caldera.

e Sustituir las partes desgastadas o
dafiadas para eliminar la pérdida.

2. | e Interviene la valvula de
seguridad purgando el
vapor.

e Falla en el sistema eléctrico
(la resistencia eléctrica esta
siempre alimentada).

e Aumento de la presion en
la caldera (la valvula de
seguridad interviene a 2+2,5
bar).

e Controlar el cableado eléctrico
que alimenta la resistencia y el
presostato.

3. | e La maquina ha sido
puesta en marcha
correctamente pero no
calienta el agua en la
caldera.

¢ | a resistencia eléctrica esta
averiada o no es alimentada.

¢ Interruptor general colocado
en la posicion 1

e Controlar que la resistencia esté
alimentada por la red eléctrica.

e Controlar si ha intervenido el
termostato de seguridad de la
resistencia y comprobar que
funcione correctamente.

¢ El interruptor general debe ser
colocado en la posicién 2
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DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

4. | e No sale agua del grupo | ® El café esta molido e Regular el molido y/o la dosis del
de erogacion. demasiado fino o la dosis café molido.
es demasiado elevada en e Comprobar que el inyector, el tubo
relacién con el filtro utilizado. de circulacién superior, la valvula
e El circuito hidraulico esta (variador de caudal) del grupo, el
obstruido. surtidor y la electrovalvula del grupo
e La electrovalvula esta no estén obstruidos.
averiada. e En las maquinas de dosificacion
electronica controlar el contador
volumétrico y sus grifos.

e Controlar la electrovalvula del grupo,
su cableado y el fusible en la central
electronica.

5. | e Las dosis de café exprés | ® Funcionamiento anomalo de | ® Programar las dosis en funcién
programadas no son la central electrénica o de los de cada grupo de erogacion. Si
constantes o varian en contadores volumétricos. el problema persiste, sustituir el
los distintos grupos. ¢ Pérdida electrovalvula del contador volumétrico del grupo en

grupo de erogacion. cuestion.
e Surtidores obturados. e Sustituir la electrovéalvula del grupo
de erogacion.

e Controlar los surtidores.

6. | e No se consigue ¢ Funcionamiento anémalo e Controlar el cableado eléctrico
programar las dosis en o fallado del contador central-contadores volumétricos.
el grupo 1y copiarlas en | volumétrico del grupo 1. e Sustituir el contador volumétrico.
los otros grupos.

7. | e Alarma contadores e Contadores volumétricos e Sustituir el contador volumétrico.
volumétricos. bloqueados o fallados. ¢ Controlar el cableado eléctrico y sus

¢ Cableado eléctrico fallado. conexiones, la central y los fusibles.

8. | e Alarma de autonivel. e Circuito hidraulico del e Controlar el circuito hidraulico del

autonivel sin agua. autonivel.

e Valvula general red hidrica e Controlar que la valvula de cierre de
cerrada. la red hidrica esté abierta.

e Electrovalvula de autonivel e Sustituir la electrovalvula de
fallada. autonivel.

9. | e Alarma “demasiado ¢ Mal funcionamiento del e Controlar el circuito hidraulico de la
lleno” circuito de autonivel. maquina.

¢ Pérdida del botdn de carga de
agua manual.
¢ Pérdida intercambiadores.

10.| e La maquina esta e El cableado eléctrico de e Controlar el cableado eléctrico, la
encendida, el interruptor la central electrénica esta central y sus componentes.
general esta en posicién fallado. e Sustituir la central electrénica.

16 2y laluz piloto ¢ La central electronica esta
esta encendida, pero el fallada.

sistema electronico no

funciona.

11.| e La maquina eroga agua | ® Electrovalvula y/o bomba ¢ Relé central alimentado siempre.
de un grupo sin haber alimentadas continuamente. e Sustituir la central electrénica.
seleccionado una de las
dosis.

12.| « Modelos 100 S un e Circuito eléctrico del grupo e Controlar la conexién y regular (ver

grupo eroga agua
continuamente.

conectado de manera
incorrecta.

el esquema eléctrico).
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DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

13. | & Del vaporizador sale ¢ Es necesario ajustar el grifo. e Ajustar el grifo.
vapor en pequenas ¢ Junta del grifo desgastada. e Sustituir la junta.
cantidades o gotas de
agua.

14.| e Del grifo de extraccién ¢ Es necesario ajustar el grifo e Ajustar el grifo (100 S).
del agua salen algunas (100 S) e Sustituir la junta (100 S).
gotas. ¢ Junta del grifo desgastada e Controlar las electrovalvulas (agua

(100 S). fria y agua caliente) y sustituirlas si
¢ Pérdida electrovalvula (100 E) es necesario (100 E).

15. ] o Al final de la erogacién | ® Funcionamiento anémalo de | ® Controlar la valvula de expansion y
del café se oye un la valvula de expansion. sustituirla si es necesario. Calibrar la
silbido. ¢ Presién bomba alta. vélvula a 12 bar.

e Controlar la presion de servicio de la
bomba. Calibrar la bomba a 9 bar.
16.| e El cacillo portafiltro se ¢ Junta debajo del cacillo e Sustituir la junta.
desengancha del grupo desgastada. ¢ Limpiar el grupo de erogacién y el
de erogacion. cacillo portafiltro.

17.|  Durante la erogacion ¢ Junta debajo del cacillo e Sustituir la junta.
del café, una parte del desgastada. ¢ Limpiar el grupo de erogacién y el
mismo gotea del borde cacillo portafiltro.
del cacillo portafiltro.

18.| e Pérdida de agua de e Electrovalvula del grupo e Controlar la electrovalvula del
la descarga de la fallada. grupo. Controlar el vastago de la
electrovalvula del grupo. | ® Pérdida de agua en el sistema | electrovalvula y limpiarla.

de enfriamiento del grupo. e Sustituir la electrovalvula.
e Controlar el tubo de enfriamiento
y los correspondientes biconos de
sellado del grupo de erogacién (100
DTC).

19.| e Espuma clara (el café ¢ Molido grueso. ¢ Molido mas fino.
baja rapidamente por el | ® Apisonado débil. * Aumentar el apisonado.
pico). ¢ Dosis escasa. * Aumentar la dosis.

e Temperatura del agua inferior | ® Regular la valvula (variador de
a90 °C caudal) del grupo hacia una

¢ Presién de la bomba superior numeracion superior 0 aumentar la
a9 bar. presion de la caldera.

¢ Filtro ducha del grupo e Disminuir la presién de la bomba.
obturado. e \erificar y limpiar con filtro ciego o

¢ Agujeros del filtro dilatados sustituir.
(cacillo portafiltro). e Controlar y sustituir el filtro.

20. | e Espuma oscura (el café | ® Molido fino. Molido mas grueso.

baja a gotas por el pico).

¢ Apisonado fuerte.

¢ Dosis elevada.

e Temperatura elevada.

¢ Presion bomba inferior a 9 bar

e Filtro ducha del grupo
obturado.

¢ Agujeros del filtro obstruidos
(cacillo portafiltro).

Reducir el apisonado.

Disminuir la dosis.

Regular la valvula (variador de
caudal) del grupo hacia una
numeracion superior 0 aumentar la
presion de la caldera.

Aumentar la presion de la bomba.
Controlar y limpiar con filtro ciego o
sustituir.

Controlar y sustituir el filtro.
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DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

21.

* Presencia de posos de
café en la taza.

e Café molido demasiado fino.

* Muelas del molinillo
dosificador desgastadas.

¢ Presion de la bomba superior
a9 bar.

e Filtro ducha del grupo
obturado.

¢ Agujeros del filtro dilatados
(cacillo portafiltro).

e Molido mas grueso.
e Sustituir las muelas.

e Disminuir la presién de la bomba.
e Controlar y limpiar con filtro ciego o

sustituir.
e Controlar y sustituir el filtro.

22.

e Café con poca espuma
en la taza (sale del pico
salpicando).

e Filtro ducha del grupo
obturado.

¢ Controlar y limpiar con filtro ciego o

sustituir.

23

¢ | a espuma del café
en la taza es débil y
desaparece después de
algunos segundos.

e Extraccién del café
prolongada debida a la
obstruccién del filtro.

e Extraccién del café
demasiado rapida debido a la
obstruccién del filtro ducha.

e Temperatura del agua
demasiado alta.

¢ Limpieza o sustitucion del filtro.

¢ | impieza o sustitucién del filtro
ducha.

e Disminuir la temperatura en la
caldera.

¢ Regular la valvula (variador de
caudal) del grupo de erogacion.

24,

¢ Presencia de
hundimientos en
los posos del café
(observando el interior
del cacillo portafiltro).

e Filtro ducha parcialmente
obturado.

¢ Limpieza o sustitucion del filtro
ducha.

Nota:

si no se consigue resolver el problema del modo indicado, o bien si se ha verificado alguin otro tipo de defecto,

consultar el centro de asistencia técnica autorizado de LA SAN MARCO SPA.
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1. Introducao

A Antes de usar a maquina deve-se ler com atencdo todas as instrucées contidas neste manual.

1.1 Como consultar o manual

A O presente manual contém todas as informacdes necessarias para a instalacéo, utilizacao e ma-
nutencdo da mdquina de café expresso.

1.2 Recomendacgoes

A

Néo colocar a maquina em funcionamento ou efectuar a manuteng¢do ordindria antes
de ter lido este manual.

Esta maquina foi projectada e fabricada para fazer café expresso, para a extracgdo de
dgua quente (para a preparacao de bebidas e infusées) e de vapor de agua (para aque-
cer liquidos). Todo uso que ndo seja o especificado neste manual deve ser considerado
imprdprio e, portanto, ndo autorizado. O fabricante exime-se de qualquer responsabi-
lidade por danos decorrentes do uso imprdprio do aparelho.

O utilizador deve ser uma pessoa adulta e responsavel, que deve seguir as normas
de seguranca vigentes no pais de instalacdo e também as normas impostas pelo bom
senso comum.

E severamente proibido deixar a maquina funcionar com as guardas fixas e/ou méveis
desmontadas ou com os dispositivos de seguranca desactivados; € severamente proi-
bido retirar ou alterar os dispositivos de seguranca. Nenhum painel de revestimento da
madquina deve ser retirado (ha risco de choque eléctrico).

E necessdrio seguir escrupulosamente as manutencées ordindrias enumeradas neste
manual para poder trabalhar de modo seguro e para manter o aparelho eficiente.

No caso de avarias ou quebra de qualquer componente da maquina de café expresso,
contactar o centro de assisténcia autorizado e pedir a utilizagdo de pegas sobressalen-
tes originais LA SAN MARCO SPA.

Se o fio de forga estiver danificado, 0 mesmo deve ser substituido pelo fabricante ou
pelo seu servico de assisténcia técnica ou de qualquer maneira por pessoa com quali-
ficacao similar, de maneira a prevenir qualquer risco.

E explicitamente proibido efectuar operacées para as quais ndo se possui autorizacdo e
das quais ndo se compreendam os modos correctos. Recomendamos contactar o Fa-
bricante para toda necessidade de informacdes, pecas sobressalentes e acessdrios.

1.3 Como utilizar a maquina de café

Temperatura ambiente: 5 + 45° C (esvaziar o sistema hidrico em caso de gelo)
Pressao da agua da rede hidrica: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)

Dureza da agua:

inferior a 5° fH

115

~

(72}
i
)
9
)
e
o
o
o




1.4 Caracteristicas técnicas

POTENCIA ABSORVIDA (W)
LIG. A REDE
o CAPACIDADE AQUECE- S0
MODELO ('E\IR. CAL(E;EIRA MOTOR DQR DE P(Ilig)
MONO- A BOMBA CHAVENAS
FAsico | THRIFASICO (Opoional)
100 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 410 570 515
100 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 650 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 DTC E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
De série: A pedido:
e  Autonivelamento (enchimento automatico da e Aquecedor eléctrico de chavenas (somente
caldeira com agua) em todos os modelos. modelos 02-03-2004 grupos).
Bomba incorporada em todos os modelos. e depurador de dgua (manual ou automatico).

Regulacéo da temperatura de grupos de distri-
buicéo (ndo disponivel nos modelos 100 DTC).
Grupo com temperatura estabilizada (100 DTC)
Misturador de agua quente com regulagéo da
temperatura (100 E 02-03-2004 grupos).

Bomba externa (300 W).
Dispositivo para cappuccino.

(7]
1T
)
9
>
-
o
o
o

116



2. Descricao da maquina

Nota: As palavras utilizadas neste descricdo serdo usadas normalmente nas paginas a seguir.

18 7 9 8 10

2
1
13
(100 E) 19 3 4 6 17 16
LEGENDA:

Interruptor geral

Luz piloto do interruptor geral

Mandmetro de escala dupla

Interruptor aquecedor de chavenas (opcional)

Grupo de extraccéo de café expresso

Suporte do filtro com pega

Painel de botbées grupo de extracgéo (100 E)

Botao da torneira de extrac¢ado de agua quente (100 E)
Ejector de agua quente

Alavanca da torneira de extracgao de vapor

Ejector de vapor

Proteccao contra queimaduras

Pé

Botao de extraccao café (100 S)

Alavanca da torneira de extraccado de agua quente (100 S)
Cuba com grelha para chavenas

Nivel electrénico

Cuba superior para chavenas

Borracha amortecedora 14 15
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2.2 Legenda do esquema hidraulico:

) Depurador

) Torneira de saida agua depurador
) Torneira de entrada de dgua depurador
) Alimentagao da rede hidrica
) Bomba e motor eléctrico

) Manodmetro (escala de pressdo da bomba)
) Valvula de retengéo e seguranga
) Torneira de autonivelamento
) Filtro

0) Electrovalvula autoniveladora

1) Torneira autoniveladora

2) Valvula de enchimento da caldeira com agua

3) Valvula de retencao

Torneira de descarga de agua da caldeira

Torneira do tubo

Contadores volumétricos (100 E)

Torneira de permuta

Sonda do terméstato de seguranca

Resisténcia eléctrica

Permutador térmico

Terméstato de seguranca

Manoéstato

Torneira de extracgéo de vapor

Misturador de agua quente (100 E)

Torneira de extracgédo de agua quente (100 S)

Mandmetro (escala de presséo da caldeira)

Valvula anti-vacuo

Sensor de nivel maximo

Sensor de nivel

Valvula de seguranca

Unidade electrénica

Nivel electrénico

Regulagéo da temperatura de grupos de distribui¢cdo (ndo disponivel nos modelos 100 DTC)
Infusor

Grupo de extracgao

Suporte do filtro

Electrovélvula do grupo de extracgéo

Cuba e grelha para chavenas

Cuba de descarga

Tubo de descarga

Tubinho de arrefecimento (100 DTC)

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
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3. Instalacao

A e Ainstalacdo deve ser feita por técnico qualificado e autorizado LA SAN MARCO SPA
e A mdquina de café é entregue aos clientes numa embalagem adequada . A embalagem
contém: a maquina e os seus acessorios, o manual de uso e a declaragdo de conformi-
dade. Apds ter aberto a embalagem, certificar-se de que a maquina de café e os seus
componentes estejam integros; se houver duvidas, ndo utilizar o aparelho e contactar
p fabricante.

e A embalagem deve ser guardada com cuidado, com todas as suas partes, para futuros
transportes da méaquina.

e A madquina deve ser colocada sobre uma superficie perfeitamente horizontal e suficien-
temente sdlida para sustentar o peso da mesma, com um espaco ao redor suficiente
para poder dispersar o calor produzido durante o funcionamento.

e Na&o instalar o aparelho em lugares onde for prevista a limpeza com jactos de agua. Ndo
mergulhar o aparelho na dgua para limpar.

e Para a seguranga contra os perigos devidos a corrente eléctrica, a maquina deve ser
colocada longe de lavatdrios, tanques, aquarios, torneiras, dreas molhadas ou com
possibilidade que espirre dgua.

e A mdquina, como desenvolve calor, necessita de ser colocada num local com ar sufi-
cientemente ventilado para garantir a dissipacdo do calor. Manter a maquina longe de
fontes de calor directas.

e \Verificar que a tensdo da tomada de alimentacdo ndo seja diferente daquela indicada
nos dados técnicos e na placa de identificacdo aplicada a prépria maquina. Se a tensdo
constar ser diferente ndo ligar a maquina, isto podera ser perigoso e podera danificar o
aparelho.

3.1 Acessorios

Com a maquina de café expresso € entregue (dentro da embalagem) uma série de acessorios:
— suportes de filtro com anel de bloqueio do filtro
— filtros para suportes (doses de um e dois cafés)
— filtro sem furos para suporte de filtro
— bicos para suportes de filtros (doses de um e dois cafés)
— calcador para café em pé
— tubo de borracha trangado em inox para a ligagao hidraulica (rede hidrica - depurador)
— tubo flexivel em borracha com espiral de aco para descarga de aguas brancas
— niple de 3/8” para ligacédo a rede hidrica
— escovinha para limpeza dos grupos de extracgao

3.2 Preparacao da rede hidrica

ALIMENTACAO

Posicionar nos pés da maquina o tubo da rede de alimentagao hidrica (o didmetro minimo deve ser 3/8”) e montar
uma valvula de corte (de preferéncia de esfera de 3/8”) que permita abrir e fechar rapidamente.

DESCARGA

No nivel do pavimento, instalar uma caixa inspeccionavel ligada a rede de tratamento das aguas brancas, para
receber o tubo de descarga da maquina por gravidade. O tubo de descarga deve ser posicionado de modo que
a entrada seja livre e sem possibilidade de obstrucao durante o funcionamento.
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3.3 Depurador de agua (opcional)

O depurador para descalcificar a dgua de rede pode ser manual ou automatico, segundo as ne-

A cessidades do cliente.

E importante, antes de ligar o depurador & méaquina de café, lavar as resinas contidas no mesmo,
segundo as instrugdes do manual de uso fornecido com o aparelho.
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Nota:

O depurador de agua é considerado um aparelho indispensavel para garantir o bom funcionamento da maqui-
na de café expresso; se o cliente ndo instalou nenhum sistema de depuracdo, recomenda-se instala-lo para
garantir a eficiéncia, o desempenho e a duragcdo dos componentes da maquina de café expresso.

3.4 Instalagdo do sistema hidraulico

BOMBA INTERNA

1) Utilizar o tubo a (de 900 mm, fornecido com a maquina) para ligar a valvula de corte da rede hidrica a
torneira 1 de entrada de agua no depurador (figura 3).

2) Ligar o tubo b, da aspiragdo da bomba interna, com a torneira 2 do depurador (figura 4).

Figura 3 Figura 4

BOMBA EXTERNA (OPCIONAL)

1) Utilizar o tubo a (de 900 mm, fornecido com a maquina) para ligar a valvula de corte da rede hidrica a
torneira 1 de entrada de agua no depurador (figura 5).

2) Ligar com o tubo ¢ (de 600 mm, fornecido com a bomba externa) a aspiracdo da bomba com a torneira
2 do depurador (figura 6-7).

3) Ligar o tubo d (da instalacdo hidraulica da maquina de café) a vazao da bomba (figura 7).

Figura 5

3.5 Descarga

Ligar o tubo de descarga a cuba de recolha de borras e liga-lo a caixa de descarga da rede de eliminagéo
das aguas brancas.

3.6 Ligacao eléctrica

A Disposicbes para fazer correctamente a ligagdo eléctrica da maquina de café expresso:
e Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica, certificar-se de que os dados da placa da
madquina correspondam aos do sistema de abastecimento eléctrico.

e A ligacdo deve ser feita consoante as disposicées do pais de instalagdo.

e O sistema eléctrico predisposto pelo cliente deve respeitar as normas vigentes; a to-
mada de corrente deve possuir um sistema de ligagéo a terra eficaz. LA SAN MARCO
SPA exime-se de qualquer responsabilidade se as imposi¢oes de lei ndao forem respei-
tadas. Uma instalacdo incorrecta pode causar danos a pessoas ou coisas, pelos quais
o fabricante ndo pode ser considerado responsavel.

e Para a ligacdo eléctrica, é necessario instalar um interruptor geral unipolar antes do siste-
ma de alimentagéo eléctrica, que deve ser dimensionado segundo as caracteristicas elé-
ctricas (poténcia e voltagem) transcritas na placa do aparelho. O interruptor unipolar deve
ser desligado da rede mediante uma abertura dos contactos de pelo menos 3 mm.

e Se for necessario utilizar adaptadores, tomadas muiltiplas e extensées, € preciso utilizar
somente produtos em conformidade com as normas de seguranca vigentes.
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e Para evitar eventuais sobreaquecimentos do cabo de alimentacdo, recomenda-se de-
senrola-lo completamente.
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Ligar o fio de forga da maquina de café a rede eléctrica segundo o esquema anexo:

SOMENTE PARA
MODELOS
100 PRACTICAL

110V/ 230 MONOFASICO

AZUL

1 RESISTENCIA

AZUL

CASTANHO

\\%'_Z

CASTANHO
AMAR/VER

AMAR / VER
° L

SOMENTE PARA
MODELOS
100 SPRINT

230V MONOFASICO

AZUL

2 RESISTENCIAS

PRETO

CASTANHO
AZUL

AMAR/VER

\W

400V-3N TRIFASICO

AZUL

CASTANHO

OUTROS MODELOS

NOTAS

* A poténcia
absorvida pelas
resisténcias

eléctricas pode Ls

ser reduzida a 2/3

eliminandoumdos | L2

dois fios PRETOS. | L1 CASTANHO
Gl /VER

L 3 AZUL
L2
L1
-
= AMAR/VEFg
400V-3N TRIFASICO 3 RESISTENCIAS X
AZUL N AZUL

=z

\\F —

CASTANHO

AMAR /VER

\\%

230V- 3 TRIFASICO

AZUL

AMAR/VER
=4
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4. Accionamento

A e O accionamento da maquina de café deve ser feito por pessoal técnico qualificado e
autorizado pela LA SAN MARCO SPA.
* Recomenda-se, uma vez feita a ligagdo eléctrica e a ligacéo hidraulica, ligar a maquina
de café expresso seguindo com atencéo as instrucées abaixo para ndo causar danos
ao aparelho.

4.1 Enchimento da caldeira com agua

1) Controlar que o interruptor geral da maquina esteja na posigéo 0 (zero).
2) Retirar a cuba com a grelha de chavenas e controlar:
a) a torneira de descarga da caldeira a esta fechada (figura 8).
b) As torneiras da valvula auto-niveladora b-c devem estar abertas (figura 8).
c) MODELOS 100 S: As torneiras dos injectores de agua fria d devem estar abertos (figura 9).
d) MODELOS 100 E: As torneiras dos contadores volumétricos e devem estar abertos (figura 10).

a b Figura 8 c f Figura 9 Figura 10

3) Abrir a valvula de corte da rede hidrica.

4) Abaixar a alavanca de uma torneira do ejector de vapor para permitir que o ar saia durante o enchimento
com agua da caldeira.

5) Recolocar a cuba e a grelha das chavenas na sua sede.

6) Rodar o botao do interruptor geral na posicdo 1 de modo a executar o enchimento automatico da agua
na caldeira. Nos modelos 100 Practical quando a agua atinge o sensor de nivel interrompe-se o enchi-
mento e acende o LED verde “MAX” do nivel electrénico. Nos outros modelos série 100 quando a agua
atinge o sensor de nivel interrompe-se o enchimento e acende o LED azul “OK” do nivel electrénico.

Nota:

quando se efectua o carregamento de dagua na caldeira o tempo exigido podera ser acima de 150 segundos,
depois dos quais interfere o alarme auto-nivel (ver capitulo Visualizacdo alarmes). Se isso acontecer sera
preciso virar o interruptor geral na posicao 0 (zero) e depois de novo na posi¢cdo 1 no fim executar de novo o
carregamento automatico da caldeira (como descrito no item 6).

Para evitar a apresentacdo do alarme citado de auto-nivel, sera suficiente acelerar o carregamento automati-
co da caldeira agindo no botdo apropriado de carregamento manual f (figura 8).

A O interruptor geral pode ser virado para duas posicoes (1 e 2). A posicdo 1 acciona o autonive-
lamento electronico para o enchimento da caldeira com dgua e desactiva o funcionamento das
resisténcias. A posicdo 2 activa as resisténcias eléctricas para o aquecimento da dgua. Nunca ligar
a maquina de café virando o interruptor geral para a posicdo 2 (as resisténcias eléctricas, para

poderem trabalhar, devem sempre estar submersas na agua).

5. Regilacoes

A A programacgdo da maquina de café espresso deve ser feita pelo técnico autorizado LA SAN
MARCO SPA.
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5.1 Regulacdo da sonda de nivel de agua na caldeira

caldelra regulando a sonda de nlvel como mostrado na figura.
5.2 Regulacao presséao de abastecimento bomba

Nos modelos da série 100 a bomba esta situada dentro da maquina de café.

Nota:
A pedido, é possivel instalar na maquina de café uma bomba externa.

A bomba foi calibrada pela La San Marco a uma valor de 9 bar. Se desejar alterar esse valor, efectuar quanto

a seguir:

1) A bomba esta situada, de série, na parte direita da maquina (observando-a da area de trabalho); para ter
acesso a bomba, é necessario retirar a lateral direita (figura 11).

2) Apertar o botado de extraccao de café nos modelos 100 S ou o botao de extraccao continua nos modelos
100 E para abastecer agua por um grupo de extraccao.

3) Ler na escala graduada inferior do mandémetro o valor da pressdo da bomba.

4) Regular a pressao agindo no parafuso de regulacao da bomba interna (figura 11) ou se for uma bomba
externa (figura 12). Para aumentar a pressdo da bomba, é preciso aparafusar o parafuso e ler o valor
correspondente na escala inferior do manémetro; para diminuir a pressao, € preciso soltar o parafuso .

Figura 11 - F|gura 12

5) Programado o valor de pressdo desejado, terminar a extraccdo de agua do grupo e fechar a lateral da
maquina.
Nota:

O valor da calibracédo de exercicio da bomba recomendado para obter um abastecimento correcto é de 9 bar.
5.3 Regulagao presséao vapor na caldeira

Lé-se a pressdo do vapor da caldeira na escala graduada superior do manémetro . A calibragdo da pressao
do vapor na caldeira é efectuada pela LA SAN MARCO SPA a um valor de 1,0 bar. Se desejar alterar este valor
€ preciso actuar no parafuso de regulacdo do mandstato situado dentro da maquina e acessivel directamente
pela area de trabalho (figura 13-14); utilizando uma chave de fenda apropriada é possivel regular o manédstato
sem remover nenhum painel. Para aumentar a pressao na caldeira, virar o parafuso no sentido anti-horario; para
diminui-la, € necessario vira-lo no sentido horario. Ler o valor da pressao na escala superior do manémetro.

Figura 13 Figura 14
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5.4 Regulacdo da temperatura grupos de abastecimento: (modelos 100)

Nos modelos 100 (excluidos os modelos 100 DTC) é possivel regular a temperatura de extracgéo do café expres-
so mantendo a pressdo da caldeira inalterada. No inicio do grupo de extracgéo esta posicionada uma valvula
(variador de caudal) que regula o fluxo de agua quente proveniente dos permutadores; essa valvula é acessivel
pela cuba superior, removendo a grelha de chavenas de plastico (figura 15). Na cuba superior estdo gravadas
quatro marcas numeradas (2, 3, 4, 5) na correspondéncia de cada grupo de extracgao (figura 16); a valvula nor-
malmente esta posicionada no numero 3 (esta é a regulacido standard feita pela LA SAN MARCO SPA). Se de-
sejar alterar a temperatura de extracgéo é preciso agir na valvula (variador de vazao) do grupo. Para aumentar a
temperatura virar a valvula para os nimero mais altos; vice-versa para diminuir virar para os nimeros menores.

5.5 Notas adicionais para os modelos 100 DTC (Dual Temperature Control)

O sistema de arrefecimento dos modelos 100 DTC tem a finalidade de garantir estabilidade térmica a agua
utilizada para a extracgao do café expresso. Este sistema utiliza um grupo de extracc¢ao particular, no qual a
agua fria proveniente da rede hidrica passa através de um tubinho situado dentro de uma camara de com-
pensacgéo. A agua quente, proveniente do permutador da caldeira, passando dentro do grupo de extracgao
atinge o tubinho de arrefecimento e, por consequéncia, perde calor.

5.6 Regulacdo da temperatura dgua quente (100 E)

Os modelos 100 E 02-03-2004 grupos possuem um misturador que permite de regular a temperatura da
agua quente para a preparacao dos infusdes. A calibracdo do misturador é possivel virando o parafuso de
regulacdo com acesso pela cuba superior (figura 17). A calibracdo do misturados é efectuada de série pela
LA SAN MARCO SPA. Se desejar aumentar a temperatura da agua de extracgao, virar o parafuso no sentido
horario; vice-versa para diminuir a temperatura da agua virar o parafuso no sentido anti-horario.

Nota:

A regulacéo do misturador deve ser efectuada com a maquina de café em regime; a pressdo do vapor na cal-
deira é de 1,0 bar (valor standard LA SAN MARCO SPA). Se a pressdo do vapor na caldeira for alterada (como
descrito no pardgrafo relativo) é necessdrio providenciar a nova calibragcdo do misturador.
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Figura 15 Figura 16 Figura 17

6. Instrucoes de funcionamento

A Durante a extraccdo de café expresso, cha ou vapor, as substancias tiradas podem provocar
queimaduras devidas ao contacto acidental com a pele.

6.1 Extraccdo de café expresso

1) Retirar o suporte do filtro do grupo de extracgcao e enché-lo com uma dose de café moido (suporte com
um bico) ou com duas doses de café moido (suporte com dois bicos). Calcar o café moido utilizando o
calcador e entdo enganchar o suporte no grupo de extraccao.

2) Posicionar uma ou duas chavenas em baixo do bico de extracgao.

MODELLI 100 S

Para tirar o café expresso, carregar uma vez na tecla de extrac¢ao (acende-se o led no seu interior); alcanca-
da a dose desejada, dentro da chavena, carrega-se no botédo para interromper a extraccao de café.

MODELOS 100 E

Cada grupo de extraccado tem um painel de botdes com sete teclas (seis para as doses programadas e uma
para as doses manuais ou para parar em qualquer momento a extraccdo automatica). Uma barra com LED,
além disso, simula a dose de café na chavena durante o processo. A extracgcdo de café expresso é feita
automaticamente carregando na tecla com a dose desejada (a dose de café na chavena é regulada electro-
nicamente).

Nota:
Verificar que a extraccdo na chdvena tenha sido efectuaga como desejado; se a extracgdo néo estiver na
maneira correcta ver o capitulo “PROBLEMAS E SOLUCOES”.

6.2 Ejeccao de vapor

Um jacto de vapor, que pode ser utilizado para espumar o leite ou aquecer outros liquidos, sai pela langa de
ejeccao de vapor como a seguir: levantando ou abaixando a alavanca obtém-se o fluxo maximo (a alavanca
blogueia-se na posicdo maxima. Para parar o jacto de vapor é preciso recolocar a alavanca na sua posicao
inicial); deslocando lateralmente a alavanca obtém-se um fluxo reduzido de vapor (a alavanca nao se bloque-
ia e se for solta volta na posicéao inicial).

A Ao utilizar o ejector de vapor, é necessario prestar atencdo; o contacto directo da pele com o
ejector de vapor ou com o jacto de vapor aqueo pode provocar queimaduras. Empunhar a pro-
teccdo contra queimaduras para trocar a posicéo da lanca de ejeccdo de vapor. Ndo dirigir nunca
0 jacto de vapor dqueo contra pessoas ou objectos ndo inerentes a utilizacdo descrita neste

manual de uso.
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Nota:

Antes de utilizar o ejector de vapor, descarregar dentro da cuba o eventual condensado que se formou dentro
do ejector. Apds o uso, limpar bem o ejector com um pano humido e, se necessdrio, descarregar na cuba os
residuos que ficaram no interior.

6.3 Extraccdo de agua quente

A agua quente ¢ extraida com a langa apropriada e pode ser utilizada para preparar infusdes, cha, camomila,
para esquentar as chavenas, para alongar o expresso e obter um café “americano”, etc.

MODELOS 100 S

Utilizar a alavanca de extracgdo de agua quente (levantando, abaixando ou deslocando lateralmente) para
extrair agua quente da lanca.

MODELOS 100 E

A extraccdo de agua quente pela lanca apropriada é efectuada de modo automatico carregando a tecla com
a dose desejada (a dose de agua quente é regulada electronicamente). O painel de botdes tem trés teclas:
duas para as doses programadas e uma para as doses manuais ou para parar em qualquer momento a ex-
traccdo automatica.

6.4 Aquecedor de chavenas (opcional)

O aquecedor de chavenas serve para incrementar o aquecimento da superficie de apoio das chavenas su-
perior (mediante a utilizagdo de uma resisténcia eléctrica). Utilizar o interruptor apropriado para activar ou
desactivar o aquecedor de chavenas. A resisténcia do aquecedor de chavenas possui um termdstato de
trabalho que controla a temperatura da superficie de apoio das chavenas.

7. Programacao dos modelos 100 E

7.1 Programacao doses: café expresso e agua quente

1) Virar o botéo do interruptor geral na posicao 0 (zero). A D
2) Carregar na tecla G (extracgédo continua do primeiro grupo de extracgao) @

e mantendo-a carregada virar o botdo do interruptor geral até a posicao 2.

Soltar a tecla G; a maquina entra em programagéao. O botdo G e a mesma B

tecla de todos os grupos lampejam. ‘@
Programacéo das doses de café expresso utilizando as teclas A, B, C, D, E, F: B

3) Preparar a maquina para extrair um café simples ou duplo segundo a dose (o] F
a programar; posicionar as chavenas em baixo do bico de extracgao. @

4) Carregar uma vez na tecla correspondente a dose a programar e ao
alcancar a quantidade de café desejada na chavena, interromper a G

extracgdo carregando uma vez na tecla G.
Nota:
A extracgéo “Optima” é obtida com 7+8 gramas de café moido por chavena por um tempo de 25+35 segun-
dos e um volume de 25+30 cm?.

5) Repetir as operacdes citadas nos pontos 3 e 4 para todos os botdes, ou, se desejar programar as doses de
todos os outros grupos “copiando” as doses programadas no primeiro teclado carregar uma vez a tecla de
extraccao continua de cada grupo de extrac¢ao; o LED situado dentro das teclas fica “aceso”.

Programacéo das doses de agua quente utilizando as teclas H, I H |
6) Carregar uma vez na tecla (cha pequeno) H e tirar agua quente; carregar
uma vez na tecla L (extracgé@o continua) quando alcancar a dose desejada.

7) Programar da mesma maneira a dose de cha grande utilizando a tecla I.
8) Terminada a programagéao carregar uma vez na tecla G (extracgao continua
do primeiro grupo de extracgéo) para gravar as configuragdes feitas; a

maquina de café expresso esta pronta para ser utilizada. L
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8. Manutencao ordinaria

A e Nenhum painel ou proteccéo fixa do corpo da maquina deve ser retirado para fazer as
manutencgées ordinarias.
e N&o utilizar detergentes agressivos (dlcool, benzina ou solventes ) ou materiais abrasi-
vos para limpar a maquina de café; utilizar agua e detergentes neutros.

Nota:
As operacées de limpeza diaria devem ser feitas para manter a maquina em bom funcionamento e para ga-
rantir a seguranca do utilizador e das outras pessoas.

8.1 Limpeza dos grupos de extraccao e do suporte do filtro

1) Desenganchar o suporte do filtro do grupo de extracgao, retirar as borras e substituir o filtro pelo filtro
cego (sem furos) fornecidos com a maquina.

Nota:
Ofiltro é colocado dentro do suporte por presséo; para o retirar, basta for¢a-lo nos lados e entéo retira-lo. Nédo
retirar o anel elastico do interior do suporte.

2) Limpar com a escovinha a sede do grupo onde é colocado o suporte do filtro.
3) Colocar o suporte no grupo e, sem o enganchar completamente, carregar na tecla de extraccédo continua.
4) Deixar a agua sair, por transbordamento, pelo suporte do filtro (assim limpa-se o grupo de extraccao).

A A extracgao de agua do grupo pode provocar queimaduras causadas pelo contacto acidental com a pele.

5) Interromper a extracgcado de agua e bloquear o suporte no grupo.

6) Activar a extracgdo continua e entao interrompé-la apds uns dois segundos; repetir algumas vezes esta
operacao (desta maneira limpa-se o canal de descarga e a electrovalvula do grupo).

7) Limpar o filtro furado e recoloca-lo no suporte. Extrair agua por cerca de dois segundos para limpar o
filtro, o suporte e os bicos.

8) Repetir as mesmas operacgdes para todos os grupos de extracgao.

Nota:
Para uma limpeza eficiente dos grupos de extracgcao, podem ser utilizados detergentes especiais disponiveis
no comeércio.

8.2 Limpeza da cuba e grelha para chavenas

A grelha para chavenas inferior deve ser mantida sempre limpa; durante o uso normal da maquina, basta
limpéa-la com uma esponja ou com um pano humido. No final do dia de trabalho, é preciso limpar a cuba e a
grelha, e respectivas partes internas, com agua quente e detergente neutro.

8.3 Limpeza da langa de vapor

Limpar o ejector de vapor com uma esponja ou com um pano humido no final do dia de trabalho, para retirar residuos
de leite ou outros residuos que inevitavelmente formaram-se durante o uso normal da maquina. Abrir a torneira de
vapor colocando o ejector dentro da cuba , para retirar os residuos acumulados dentro do ejector.

8.4 Substituicdo da agua da caldeira

Para substituir a agua da caldeira, seguir as instrugdes abaixo.

1) Desligar a tensdo da maquina comutando o interruptor geral na posicao 0 (zero).

2) Retirar a cuba com a grelha para chavenas e abrir a torneira de descarga da caldeira .

3) Abrir uma torneira de extracgao de vapor para facilitar a saida da agua até terminar a operacéo.
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4) Quando ndo sair mais agua pela caldeira fechar a torneira de descarga da caldeira e a torneira de ex-
traccédo de vapor.
5) Encher a maquina com agua seguindo as instrugdes do paragrafo “Enchimento da caldeira com agua”.

9. Periodos de nao utilizacao

Se a maquina nao for ser utilizada por um longo periodo de tempo (encerramento semanal, férias, etc.), tomar
as seguintes precaucgoes:

1) Virar o interruptor geral na posicéo 0 (zero) e eventualmente desligar o fio de forga ou o interruptor geral
da rede eléctrica.

Abrir a valvula de corte da rede hidrica.

Se a temperatura puder descer abaixo de 5°C, esvaziar completamente o sistema hidraulico da maquina;
Lavar todos os componentes da maquina conforme descrito no paragrafo “Manutengdes Ordinarias”;
Se necessario, cobrir a maquina.

gl

10. Visualizacao dos alarmes

10.1 Alarme contadores volumétricos (100 E)

Nos modelos 100 E, todos munidos de barra com seis LEDs, no caso de falha de detec¢éo dos impulsos do
contador volumétrico durante um tempo de 5 segundos, os LEDs ja acesos iniciardo a lampejar indicando
a anomalia. Se a anomalia for detectada quando ainda nenhum dos LEDs de barra constar aceso, lampejara
somente o LED da tecla café curto do grupo envolvido.

Se nado forem detectados os impulsos do contador volumétrico durante um tempo de 45 segundos seguidos,
a dose em curso € interrompida automaticamente.

Nota:
Verificar que a extraccdo na chavena tenha sido efectuaya como desejado; se a extraccdo ndo estiver na
maneira correcta ver o capitulo “PROBLEMAS E SOLUCOES”.

10.2 Alarme de autonivelamento

Se o nivel de agua na caldeira estiver abaixo do nivel normal e o autonivelamento electrénico ndo consegue
restabelecer tal nivel em 150 segundos, a unidade electrénica interrompe o enchimento automatico e sinaliza
o defeito mediante o lampejar simultaneo da tecla “dois cafés curtos” de todos os grupos mais a tecla cha
grande e o primeiro dos trés leds de nivel electronico.

Nota:

Se o enchimento de dgua na caldeira néo tiver sido efectuado de modo correcto ver o capitulo “PROBLEMAS
E SOLUCOES”.

10.3 Alarme nivel maximo agua na caldeira
Se o nivel da agua na caldeira estiver acima do nivel de seguranga a unidade electrénica providencia a in-
terrupgcé@o do enchimento automatico e sinaliza a avaria com o lampejo simultaneo dos botdes de extracg¢éo

mais os trés leds do nivel electrénico.

Nota:
Se for activado o alarme de nivel méximo na caldeira ver o capitulo “PROBLEMAS E SOLUCOES”.

11. Dispositivos de seguranca

11.1 Termdstato de seguranca de restabelecimento manual

O termostato de seguranga encontra-se ao lado da unidade electrénica e para ter acesso ao mesmo é neces-
sario desmontar o painel lateral esquerdo da maquina. O sensor do termdstato, situado dentro das resistén-
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cias eléctricas, interrompe a alimentacao eléctrica a cada aumento anormal da temperatura. As resisténcias
ndo aquecem mais a agua na caldeira e a maquina nao pode ser utilizada correctamente; é necessaria a
intervencdo do técnico do centro de assisténcia LA SAN MARCO SPA.

A O restabelecimento do termdstato de seguranga deve ser feito pelo técnico autorizado LA SAN
MARCO SPA, que deve primeiro solucionar a causa do bloqueio da maquina de café.

11.2 Valvula de seguranca

A valvula de seguranca estd montada na parte superior da caldeira, junto a zona ocupada pelo vapor aqueo.
Intervém se no interior da caldeira ocorrer um aumento consideravel de pressao; esta permite a rapida di-
minuicdo da pressao expelindo o vapor aqueo na atmosfera (intervém a 2 + 2,5 bar). O vapor aqueo, em
caso de intervencdo da valvula, é retido e dissipado pelo corpo da maquina, de modo a evitar riscos para as
pessoas expostas.

A Em caso de intervencao da valvula de seguranca, desligar a maquina e recorrer imediatamente
ao técnico autorizado La San Marco.

12. Informacao aos utentes da comunidade
europeia

Nos termos da Directiva Europeia 2002/96/CE sobre os lixos eléctricos (WEEE) comunica-se aos utentes da
comunidade europeia quanto a seguir.

e O simbolo do caixote de lixo barrado contido no aparelho ou na sua embalagem indica
que o produto no fim da prdpria vida util deve ser recolhido separadamente dos outros
lixos.

* A recolha diferenciada apropriada para o encaminhamento sucessivo do aparelho de-
sactivado a reciclagem, ao tratamento e a eliminacdo compativel com o ambiente,
contribui para evitar possiveis efeitos negativos no ambiente e na satide e favorece a
reutilizagcdo e/ou a reciclagem dos materiais com os quais o aparelho é composto.

e De acordo com a Directiva Europeia 2002/96/CE a eliminagdo abusiva do produto, por
parte do detentor, implica na aplicacdo das penalidades previstas pela norma local
vigente.

13. Garantia

A garantia é anulada se:

e N&o forem respeitadas as instru¢des deste manual.

As manutengdes programadas e as reparagdes forem efectuadas por pessoal ndo autorizado.

A maquina for usada de maneira diferente do modo prescrito no manual de uso.

As pegas originais forem substituidas por pecas de outro fabricante.

A garantia ndo ¢ vélida para danos provocados por descuido, uso e instalagéo incorrectos e ndo em con-
formidade com o quanto prescrito por este manual, ma utilizagdo, ma conservagao, raios e fenédmenos
atmosféricos, sobretensdo e sobrecorrente, alimentagéo eléctrica insuficiente ou irregular.
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14. Declaracao de conformidade C€

O fabricante_

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (GO) Itélia — Via Padre e Figlio Venuti, 10

telefone (+39) 0481 967111 — fax (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

declara sob a prépria responsabilidade que a maquina de café expresso descrita neste manual e identificada
pelos dados da placa aplicada no aparelho, é conforme as directivas: 98/37/CE, 2006/95/CE, 89/336/CEE,
Regulamento (CE) n° 1935/2004. Para a verificagdo da conformidade a tais directivas foram aplicadas as

normas harmonizadas: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’lsonzo, marco 2009
Administrador delegado
Eng. Roberto Marri

po~

12. Problemas e solucoes

DEFEITO CAUSA SOLUCAO
1. | » A caldeira esta cheia de | ® Uma das vias de descarga da | ® Controlar o circuito de
agua e transborda pela caldeira ou de um circuito do autonivelamento, o botdo de
valvula de seguranca. grupo apresenta uma fuga. enchimento manual, os trocadores

da caldeira.
¢ Substituir as partes gastas ou
avariadas para solucionar a fuga.

2. | e Intervencdo da valvula ¢ Defeito no sistema eléctrico

de seguranca com saida | (a resisténcia eléctrica esta

do vapor. sempre alimentada).

e Aumento da pressao na
caldeira (a valvula de seguranca
intervém a 2+2.5 bar).

Controlar as fiagdes eléctricas
que alimentam a resisténcia e o
manostato.

3. | « A maquina foi ligada e A resisténcia eléctrica esta e Controlar se a resisténcia esta
correctamente, mas defeituosa ou ndo esta alimentada pela rede eléctrica.
ndo aquece a agua da alimentada. e Controlar se interveio o termdstato
caldeira. ¢ Interruptor geral virado na de seguranca da resisténcia e

posigéo 1 verificar o funcionamento do
mesmo.
¢ O interruptor geral deve ser virado
na posicao 2

4. | e N3o sai agua por um e Café moido demasiado * Regular a moagem e/ou a dose de

grupo de extraccéo. fino ou dose demasiado café moido.
elevada relativamente ao filtro | ® Verificar se o injector, o tubo de ¢
utilizado. circulagao superior, a valvula

e Circuito hidraulico obstruido.
¢ Electrovalvula defeituosa.

(variador de vazao) do grupo, o
injector de gés e a electrovalvula do
grupo nao estejam obstruidos.

* Nas maquinas de dosagem
electrénica, controlar o contador
volumétrico e as suas torneiras.

e Controlar a electrovalvula do grupo,
a sua ligacao e o fusivel na unidade
electrénica.
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DEFEITO CAUSA SOLUCAO

5. | e As doses de café ¢ Funcionamento anormal da ® Programar as doses separadamente
expresso programadas unidade electrénica ou dos para cada grupo de extracgéo. Se
nao sao constantes ou contadores volumétricos. o problema continuar, substituir o
variam nos diversos ¢ Fuga na electrovalvula do contador volumétrico do grupo em
grupos. grupo de extraccgao. questéo.

¢ Injectores obstruidos. e Substituir a electrovalvula do grupo
de extraccéo.
¢ Controlar os injectores.

6. | * Nao se consegue ¢ Funcionamento anormal e Controlar a ligacao eléctrica entre a
programar as doses no ou defeito no contador unidade-contadores volumétricos.
grupo 1 e copia-las nos volumétrico do grupo 1. e Substituir o contador volumétrico.
outros grupos.

7. | e Alarme dos contadores | ¢ Contadores volumétricos e Substituir o contador volumétrico.
volumétricos. bloqueados ou avariados. e Controlar a fiagao eléctrica e as suas

¢ Fiacao eléctrica defeituosa. conexoes, a unidade e os fusiveis.

8. | e Alarme de ¢ Circuito hidraulico do ¢ Controlar o circuito hidraulico do
autonivelamento. autonivelamento sem agua. autonivelamento.

e Valvula geral da rede hidrica e Controlar se a valvula de corte da
fechada. rede hidrica esta aberta.

e Electrovalvula de e Substituir a electrovalvula de
autonivelamento defeituosa. autonivelamento.

9. | e Alarme “ladrdo” ¢ Funcionamento irregular do e Controlar o circuito hidraulico da

circuito de autonivelamento. maquina.
¢ VVazamento do bot&o de

enchimento de agua manual.
¢ VVazamento permutadores.

10.| « A maquina esta ligada,o | ® A ligacdo eléctrica da unidade | ® Controlar a fiagéo eléctrica, a
interruptor geral esta na electrénica esta defeituosa. unidade e 0s seus componentes.
posicdo 1 ou2ealuz ¢ A unidade electronica esta e Substituir a unidade electrénica.
piloto esta acesa, mas defeituosa.
ndo funciona o sistema
electronico.

11.] ¢ A maquina efectua a ¢ Electrovalvula e/ou bomba ¢ Relé da unidade sempre alimentado.
extraccado de agua num alimentadas continuamente. e Substituir a unidade electrénica.
grupo sem que uma
das doses tenha sido
seleccionada.

12.| « Modelos 105 S e Circuito eléctrico do grupo e Controlar a ligacao e corrigir (vide

ligado incorrectamente. esquema eléctrico).

13.| Do ejector de vapor sai | ® Torneira a registar. * Registar a torneira.
vapor em pequenas ¢ Junta de vedacao da torneira | ® Substituir a junta de vedacao.
quantidades ou desgastada.
goticulas de agua.

14. | e Da torneira de extracgéo | ® Torneira a registar (100 S) e Registar a torneira (100 S).
de agua saem goticulas. | ® Junta de vedacgédo da torneira | ® Substituir a junta de vedagao (100 S).

desgastada (100 S). e Controlar as electrovalvulas (agua
¢ \azamento electrovalvula (100 E) fria e agua quente) e eventualmente
substituir (100 E).

15.| e Ao terminar a extracgdo | ® Funcionamento irregular da e Controlar a valvula de expansao e,
do café, ouve-se um valvula de expansao. se necessario, substitui-la. Calibrar
“assobio”. * Pressédo da bomba elevada. avalvula a 12 bar.

e Controlar a presséo de funcionamento
da bomba. Calibrar a bomba a 9 bar.
16.| e O suporte do filtro ¢ Junta de vedagao sob o e Substituir a junta de vedacéo.

desengancha-se
durante a extraccéo.

suporte desgastada.

Limpar o grupo de extracgéo e o
suporte do filtro.
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DEFEITO

CAUSA

SOLUCAO

17.

¢ Ao tirar o café, parte
deste sai, a gotejar, pela
borda do suporte.

¢ Junta de vedagao sob o
suporte desgastada.

e Substituir a junta de vedacéo.
e Limpar o grupo de extracg¢do e o
suporte do filtro.

18.

¢ Fuga de 4gua
pela descarga da
electrovalvula do grupo.

e Electrovalvula do grupo
defeituosa.

¢ \Jazamento de agua no
sistema de arrefecimento do

grupo.

¢ Controlar a electrovalvula do grupo.
Controlar a haste da electrovalvula e
limpa-la.

e Substituir a electrovalvula.

e Controlar o tubinho de arrefecimento
e as relativas guarnicdes do grupo
de extraccdo (100 DTC).

19.

¢ Creme claro (o café sai
rapidamente pelo bico).

e Café moido grosso.

e Café pouco comprimido.

¢ Dose insuficiente.

e Temperatura agua inferior a
90°C

¢ Pressdo da bomba superior a
9 bars.

e Filtro do duche do grupo
obstruido.

¢ Furos do filtro dilatados
(suporte do filtro).

* Moagem mais fina.

e Comprimir mais forte.

e Aumentar a dose.

® Regular a valvula (variador de
caudal) do grupo para uma
numeracao mais alta ou aumentar a
pressao na caldeira.

e Diminuir a pressao da bomba.

¢ \erificar e limpar com o filtro sem
furos ou substituir.

e Controlar e substituir o filtro.

abaixamentos nas borras
do café no suporte do
filtro (observando o interior
do suporte do filtro).

obstruido.

20.| » Creme escuro (o café sai | ® Café moido fino. * Moagem mais grossa.
em gotas pelo bico). e Café muito comprimido. e Comprimir menos.
¢ Dose elevada. e Diminuir a dose.
e Temperatura elevada. e Regular a véalvula (variador de caudal)
® Pressao da bomba inferior a 9 do grupo para uma numeragao mais
bar. baixa ou diminuir a pressao na caldeira.
e Filtro do duche do grupo e Aumentar a pressao da bomba.
obstruido. ¢ \erificar e limpar com o filtro sem
¢ Furos do filtro dilatados furos ou substituir.
(suporte do filtro). e Controlar e substituir o filtro.
21.| e Borras na chavena. e Café moido demasiado fino. ¢ Moagem mais grossa.
¢ [ Aminas do moinho doseador | ® Substituir as |aminas.
desgastadas. ¢ Diminuir a pressdo da bomba.
® Press&o da bomba superior a9 bars. |  Verificar e limpar com o filtro sem
e Filtro do duche do grupo furos ou substituir.
obstruido. e Controlar e substituir o filtro.
¢ Furos do filtro dilatados
(suporte do filtro).

22.| « Café com pouco creme | ® Filtro do duche do grupo * Verificar e limpar com o filtro sem
na chavena (sai por obstruido. furos ou substituir.
borrifos pelo bico).

23 | e« O creme do café na e Extraccao do café prolongada | ® Limpeza ou substituicao do filtro.
chavena tem uma devido a obstrucao do filtro. ¢ | impeza ou substituicao do filtro do
consisténcia insuficiente | ¢ Extrac¢do do café demasiado duche.

(desaparece apos rapida devido a obstrucdo do | ¢ Diminuir a temperatura na caldeira.
poucos segundos). filtro do duche. ¢ Regular a valvula (variador de
e Temperatura da agua caudal) do grupo de extracgéo.
demasiado elevada.
24.| o Presenca de ¢ Filtro do duche parcialmente | e Limpeza ou substituicdo do filtro do

duche.

Nota: Se ndo for possivel solucionar o problema no modo descrito, ou se houver outro defeito, recorrer ao
centro de assisténcia autorizado LA SAN MARCO S.PA.
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1. Evooymyn

A ITowv va xonoipomowoete T unyovi duafdote moooenTind OLeS TLg 00N YieS TOV AvapEQOVTOL OTO
OOV EYXELQ(OLO.

1.1 Avayvmwor Tov eYyeLOLALOV

A To eyyelpldlo avtd TaEéyeL OAES TIG ATTOQALTNTES TTANQOPOQIES YL TV TOTTOOETNON, TN XQTOT *OoL
TN GUVTNENON TG NV ®OPE E0TIRETO.

1.2 2v0T00€Lo

A o Mnyv B¢oete o€ AELTOVQYIOL TN PNV RO LNV EXTEAECETE TIV TAUTLXT GUVTIQTO) TIOLY VO
OLopdoete To TaEOV eYyELQLOLO.

 H pmyavi] ovtf] oxedldotnue ®oL ROTOOREVAOTNHE e OROTIO VO TTOQAOXEVALEL nadE
€0mp£00, va, ToRéyel LeoTd veQOD (YO TNV TTALQAOXEVT] QOOTUATOV Kol APEYPNUAT®V) KoL
atud (o to Céotapa vyedv). Omowadfmote xeNon mou dev megLyeddetal 0to ooV
eyxelotdlo Bewpeltor avAaQUOOTN %ol CUVETIHS Oev emtEémetal. O RATOOREVAOTG
agveital omoladnmote evBUVN Yo fAGPeS oV TEOXANONHOY AOYW AVAQUOOTNG XONONS
TNG CUOXEVT|G.

e O yeQLoTNg TG UNYXOVS TRETEL va elvon éva evijixo o vevBuvo dtopo. Ioémel va
OULUOQPOVETOL LE TOUG RAVOVIOUOUS AoPAAEOS TTOV LOYVOVV OTY] (DO EYRATAOTAONG
™G UNYXOVIS %o GUOLKE PLE TOVG RAVOVES TTOU ETULRAAAEL 1) OLVT] AOYLKA).

*  AmoyoQeveTal avoTned 1 AetTtovyio TG U ovig, 08 TEQITTTWON oV £xouv adaroedel
TO. 0TABEQA T)/RaL HIVNTA TQOOTATEVTIHG HOADUUOTO, 1 €6V ExOoUV aeveQyomoln el ot
datdEeic aodaleiog. Amoryopeietol avotnea 1 adaigeon ) 1 magafioon twv datdEemy
aodoretag. Aev mémel va adpaledel novEVH TEOOTATEVTIRG HAAVUUA ATTd TN PN oV
(vrtdEyeL rivOuvog NhexntQomAnEiag).

e Hoy0oAooTIA] TNQTON TWV TARTIXDV CUVTNQETOEMV IOV AVOPEQOVTALGTO TTALQOV EYYELQ(OLO
elvau amapaitn yio va eQyaleote pe aopalela xaw yio vo feioxetal n unyavi mavio oe
1O RATAOTAON.

o e meglmtwon PAGPNs N $O0As ®dmowov eE0QTNUATOS TS UNXoVIS ®odé e0mQéco
amevOuvOeite 0to eEoVoLod0TNUEVO REVTEO TEYVIXNG eEVTNEETNONS (0€0PLS) ®au TnThoTe
va yornotpomoBov yvijoro avtorhoxtind tg LA SAN MARCO SPA.

e Ed&v to noh®ddo tpododoacios magovotdlel pOogéc, moémetl va aviwataotadel amd Tov
ROTAOREVOOTH 1] TG TNV VITNEECTAL TEYVIXTG EEVUTNEETNONG avToV 1] 08 ®GOe megimtwon
ammd dtopo pe maQdpoLo eEedinevo, 1Qog amoduyh xdbe xvdivou.

e Amoyogevetal avotned va moofolvete o€ €vEQYElES YL TIG OTmoieg Oev  elote
eEovatodotnuévor not dev €xete notaldfeL Tov axQLpn TeOmo extéleons. Av EXETe avayx
b Mneodogies, avtolhaxtird 1| aEecovd, amevOuvOe(te 0TOV RATAOREVOOTY.

1.3 Xonomn 0 unyavno ®ope E0TQECO

Oepuoxpaocto megudirovrog: 5 +45° C (oe mepimtmon maryetov, adeldoTe TO HURAMUA TOV VEQOD)
ITieom mapoyig vepou: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)
ZunedTnTo vEQOU: ndtow and 5° fH
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1.4 Teyvina (oQonTNOLOTLLA

AINOPPO®OYMENH IZXYZ (W) = T
w
HAEKTP. TPO0AOZIA l: J{B = @ @% %
MONTEAO AP. | XQPHTIKOTHTA BAPOZ o®
TKPOYII|  MIIOIAEP KT?TT/%?E OQ)E X’ﬁgg;ﬁf (ke) L i 4 \e—
MONOGAZIKO | TPIGASIK'O (mooaigemizcs) —A—— —8B—
A (mm) B (mm) C (mm)
100 E/S
1 49 2000 - 275 - 39 410 570 515
PRACTICAL
100 E/S
2 49 3000 4500 275 - 56 650 570 515
SPRINT ’
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 E/S 3 19 5500 275 125 74 975 570 515
7000
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 735 570 515
5500
100 DTC E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 975 570 515
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1215 570 515
Zelpdg: Katoémyv mogayyehiog:
e Zbotmuo  avtdépoatng  eUOwong  otdbung e Hlextowodg Oeguavtioos ¢prutlovidv (udvo
(auTOUOTO YEHOUO VEQOU 0TO UTOLAEQ) O OAAL povtéha 2/3/4 yroou).
TO WOVTEACL. e ATOO®ANQUVTIIC VEQOU  (YELQWVOXTIXOG 1)
¢ Evoopotwpévn aviiio oe OAa ToL LOVTERQL. QUTOHOTOG).
¢ PUBon Beguronrgaaciog yrooum gong (dev eivon e EEwteouni avtiia (300 W).
olaBéoun ota povréha 100 DTC). ¢ Tlapoaorevaotig ®omovToivo.

e TIwmgoum pe olotmuo  oTaBeQomoMUEVNS
Beguongaotag (100 DTC)

e Avountioag Ceotol vegol pe 0Owon tng
Beguongactag (100 E 2/3/4 yroovum).
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2. Ileguygodpn o unyovno

Znueiwon: Ot 600t TOV YENOUUOTOLOVYTAL OTHY TEQLYQa)h avTh Oa xonowomomBovv otis axdlovles oerides.

18 7 9 8 10

13

(100 E) 19 3 4 6 17 16

1) Tevinodg dronodmeng

2)  Evdewtini Ayvia yevirol drondmen

3) Movouetgo g rhlponag

4)  Aandmng Begouaviioa prutlavidv (poatgeTind)
5) TI'zpoum gomg xadé eomeéco

6) Kolmo dpihtoou pe xewpohafin

7)  Xewplotholo yroovum gotg (100 E)

8) Xeuwplotiolo Pavag mapoync Ceotol vepot (100 E)
9) Zwhnvaxt maoyhs teotol vegol

10) Aegfié g Pévag mapoyns atuo

11) ZEoinvan mooyfg aTuol

12) ITegiPAnpo meOANYPNG eyrOVUATOV

13) ITodogdnt

14) Kovpumi gofg »adé (100 S)

15) Aegfié g Pdvog magoyns Teotot vegov (100 S)

16) Agxdvn pe oxdoa evamdBeons twv dpAvTiovidy
17) Hlextoovinn ota0un

18) ITavw hendivn evamdBeone prutlavimv

19) Adotyo meooTasiag amd XTUITHUOTA 14 15
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2.1 I'eviro vAQOUALXO Oy UL

OLd 001 VY31A0N

00T PY31A0N
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2.2 EneEnynon v AQauMxou oy1uaToo:

1)  AmooxAnQuving

2) Bévo eE600v vepol ammoorAnQuvn

3) Bévo e10600v veQOU 0moorANQUVTY|
4) Toododoaoio duntov 1dQeVONg

5)  Avthio znow NAEXTQONLYITHQOG

6) MovouetQo (vAipoxa sieons avihog)
7)  BolBida avremotoodpic nol acdaieiog
8) Bdva avtépatng QUOmoNg otdbung

9) diktoo0

10) HAextooBorPida avtdpotng gOong otédbung
11) Béva avtopatng o00ons otéddung
12) BolBida minowong vegol 610 WIdLheQ
13) BoABida avremotoodc

14) Bdva exnévoong veQol WtdLhe

15) Bdéva ocvhhoync

16) Oyxopetourot doocopetontég (100 E)
17) Bdva evalldann

18) AwoOntioLo Begpootdtn acpoaheiog
19) Hhextownt) aviiotoon

20) Evalléxtng Oeouottog

21) Ogguootdtng aodpareiog

22) ITieCootdtng

23) Bdva mapoyg atuov

24) Avouxtigog teotod vepot (100 E)
25) Béva maoyig Ceotol vepot (100 S)
26) Movoueto (nhipoxo mieons pmoLkeQ)
27) Balfida nevot

28) AwcOntiolo péyotng otdOung

29) AwOntijoto otdBung

30) BaApida aodparetog

31) Hlextoovint povado

32) Hlextoovini) otdOun

33) P0Owon Beguoxrgaociog yroovm ot (dev eivar dtabéoiun ota poviéha 100 DTC).
34) ExyvMotig

35) I'mpoum Qotg

36) Kovmo ¢pihtoou

37) HlextooParfida yroovum gotg

38) Aexdvn ue oydoa evamdeong Tov prutLavidv
39) Aexdvn ovAhoyNg VIIOAELUUATOV

40) ZwAfvog exQomng

41) Zwinvaxt poEng (100 DTC)
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3. ToroOetnon

A * H tomobétnon mpémer vo moorypotomon el amd eEeldinevuévoug texvirolg mou elval
eEovatodotnuévor amd T LA SAN MARCO SPA

e H pnyavi napé magadidetal otov merdtn natdAinia ovoxevaopévy. H ovorevaoio
TEQLEYEL: TN Uy avi] %o Ta aEedovdQ TG, TO eYXELRIOL0 0dNYLDV YT ong ®at T dfAwon
ouppdedwons. Apol avoitete t) ovoxrevaoio, Pefarwbelte OTL N PNV TOU RaGE KoL
TO TTOQEAROUEVA TNG elvan axéoauna. X TeQImTMWor AuPLor®V, un TN YO OLUOTOLOETE,
aAAG amevBuvOeite 0TOV RATOOREVAOTH).

e ‘Ola To péon g ovoxevaoiog meémer va. puhaytodv ue meoooyh ywo. uehhoviinég
HeTaPOQES TG UK aviiG.

e H pnyavi mpémet va tomoetn el mbvm oe plo eviehmg emimedn empAVELO TTOV VAL OVTEYEL
T0 féog te. W ammd avTiv TEEMEL VO VTTAQYEL ETAOHRNG HEVOS Y DOOG YLO VO YUYETOL
N Py ovi) xotd ™) Aettovylo Tng.

e Mnv tommoOeteite T CVOREVT O€ YHEOVS OTTOV 0 ®O.OQLONOS YiveTaL e EXTOEEVON VEQOU.
Mnyv BuBiCete Tt cvoxev og veod Yo Tov vabaoLoud e.

o T v aopdreo amd xvdHvous Tou 0deAOVTAL 0TO NAERTOLRO QEV AL, 1] WY OLVT] TTQETTEL
va TomoOeTe(TaL LorQLAL OTTO VIITTIQES, LTTAVIEQES, EVVOQELN, fRU0ES, POEYUEVOUS XDQEOVS
1 pe evdeyOeveg mToLAMES VEQO.

e H unyavf, avamxrdoocoviag Oegudtnta, xoetdletal vo tomodetn0el oe £va y o Emaoumg
agotopevo mote vo eEaodaliCetor 1 doondomon g Oegudtnrog. Aotneeiote ™)
punyovi) poroLd amtd dpeoceg myég BeguoTTaC.

*  BefauwOeite dt 1 téiom g milag teodpodoacios dev eivar diadoeTint amtd avThV OV
VTTOOEUVUETOL OTO TEXVIXA OTOLYElD ®aL 0TV TUVarida TQOGOLOQLOUOU 1 omoia elvon
tomoBeTNUEVT eV otV (Ot T unyaviy. EGv 1 téiom elvon duadpogetiny unv cuvdéete
™ UNYov, avtd UToel vo TROoPel emunivduvo nal WIoQel Vo #ATAGTQEEL TY) CUOREVT).

3.1 ITogeyopeva ageoovaQ

Ztov eEomMoud g unyavig xadé eomeéco VdioyEL (EVTOG TG CuoxeVaoiag) o oeld agecouag:
—  novmeg pikteou pe danTiAo ovyrQATNOoNg PilTQOoU
- ¢lhtoa Yo noUmeg GpiAtoov (LovEg naw OLTAES dOOELS)
- TUPAO dikTEO Yo ®OUTO HikTEOU
- otoa yio vovmeg Giktoou (Lovég xal duThég OOOELS)
—  OTNTAQL VIO AAEOUEVO RADE
- owlvag GpAeEipT avoEeidmTog yio vdgovxrt ovdeon (dixTvo VEQOD - ATTOORANQUVTHG)
—  e0XaUITTOg AAOTL(EVIOC CWAVOG e AVOEEIDMTO OTILQAA YO ATTOYETEVON TOV VEQOD
- oox0Q (LaoTds) 3/8” yia oUVIEDT LE TO KURAWUO TTAQOYNG VEQOD
—  PouvgTodnt yia ToV %aBaQLOKO TOV YRQOUTT QONG

3.2 TTpoeToLpaoLo THO VAQOUALXN O EYXOATAOTAONO

ITAPOXH NEPOY

TomoBetiote oTOL TOOLOL TNG UNYAVIG TO CWANVO TTOQOYTS TOU ArTUOV VEQOU (TOUAAYLOTOV pe dudpetQo 3/8”)
7O EYROTOOTNOTE Pia Parfida avayaltiong (votd meotiunon oparouxi) 3/8”) Yo vor uoQeite va avoryoxrheivete
€0RONOL TO VEQO.

AIIOXETEYZH

210 dGmedo MEEMEL VAL TTQOETOLUAOETE EVAL EMOREYPLUO POEATLO TTOV VO ETUXROLVWVEL e TO SIXTVO ATOYETEVONG
TV VEQMV. ZT0 PREATIO avTO Ba mEEMmEL vo exgéouv pe T PagiTnNTa TO VYQEA OTT0 TO COANVA ATOYETEVONG
™G unxoving. O cwifvag amoyétevong 0o mEEMEL va elval eyrATEOTNUEVOS RATA TETOLOV TQOTO, £TOL MOTE VO
EMTOETEL TNV EAEVOEQT €XQOT] TOV VITOAELUUATMOV ROL VA UMV POVADVEL HOTA T OLAQHELQ TNG AELTOVQYIGS.

3.3 ATTOO%ANQUVTNO VEQOU (TTQOLQETLRAL)

A O QIOOHANQUVTHG YLOL TV OITOOHATIQUVGT TOU VEQOU TOU dIXTVOU UITOQEL VO. EVAL U] AVTOUOTOG 1)
QUTOUATOS, AVALOYOL LIE TLG OITOLTTOELS TOV TEANLTY).
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A 20 OUVIOTOUUE, TTEOTOU VO CUVOEDETE TOV OTTOCKANQUVTY| LE TN Unyavi] Tov ®odE, va xoabogioete
TLG QNTIVES TIOV TEQLEXEL, CUUDVOL LE TIS 00N YlES TOV EYYELQLOOV XONOMS IOV COg KON YNONX®E UE TN
OUOREVT).

2nueiwon:

O amooxAnouvtig vegov Oewoeitar uic ovoxevy amaoaitnTy yia va eEaopaliotel n owoty Asttovpylia Tng
UNYOVIG xOpE e0TTOECO. AV 0 TEAATNS OeV el TQOETOLUATEL XOVEVO CVOTHUO, OTTOOKATQVYONG TOV VEQOY, TOV
OUVIOTOUUE VA TO XAVEL, yia va eEaopaliotel n amoteleouatindTnTa, N %Ak am6000n xal § OLAQXELD TWV

eEapTnudTwy THG UNYavis rapé eompéoo.
3.4 ZuvAeon v AQOUAMNOU HURAWUOTOO

EZQTEPIKH ANTAIA

1) Xenowpomoote To owAnva a (uxovg 900 mm, TOQEYOUEVOS LUE T WYV Yot vo. ouvdéoeTe T PaiPida
T0QOY MG TOU dxTOoU UE TN PAva 1 e1l06d0v TOV VEQOU GTOV ATTOOHANQUVTH (ElbOVa 3).

2)  Zuvdéote 10 owAva b, Tng avaQEOPNoNg TG ECWTEQIRNG AVTAIOGS, LE TN fAVAL 2 TOU ATTOOKANQUVTH] (ErOVaL 4).

Ewdva 3

EZEQTEPIKH ANTAIA (ITPOAIPETIKA)

1) Xonotpomotiote To cwAfnva a (Lrovg 900 mm, TOQEXOUEVOS IE T UNXAVT)) Yo Vo ouvdéoeTe T ParPida
oy NG Tov dwtou pe ) Bava 1 eloddov Tou veQol 0TOV ATOoRANQUVTI] (ElrOVA 5).

2) Zvvdéote pe To owhijva ¢ (uhxovg 600 mm, TOQEYOUEVOS UE TNV EEMTEQLXT aVTAlR) TV avaEEOdnon Thg
ovtiag pe ™ fava 2 Tov amooxrinQuvti (etova 6-7).

3) uvdéote to owifva d (Tou VOQAUVAMHKOD GUOTHHOTOS TNG INXOVIG KOPE) UE TNV TOQOYT TNG AvIMOg (Edva 7).

Ewodva 5 Ewova 6 Ewoéva 7

3.5 Amoyetevon

Zuvdéote To CWANVO EXQONG He To doyelo GVALOYNG VITOAEUUATOV %ot VT pE TO GEEATIO OTTOYETEVONS TOV
duthov didbeong TV vegmv.

3.6 Hlentounn ouvAson
A Odnyies yio T owoti nhextont) GUVOEOT NG UNYAVIGS ®ODE E0TRETO:
e TIgotol va ouvdéoete T cuoxev pe To nhextowd e, Pefarmbeite 6t Ta otoyeia

7OV AvVOGEQOVTAL TNV TUVOXIOO OUUITITTOUV UE T OTOLYEI0 TOU NAEXTOLROU O TVOV.

e H olvdeon mpémel vo moaypoatomon0el oOudwva pe Toug Loy0ovVTeg RAVOVIOUOUS TG
XWQEOG EYRATAOTAONG.

e H mnhextonf] eyratdotaon mov mQoPAémetar amd TOV TEANTY TQEMEL va elvon
ROUTAOREVOAOUEVT 08 CUUUOQ PO Le Ta Loy hovTa mpdtumo. H moifa tov gedpotog moémet
va dwabétel eavi) eyratdotaon yetwong. H SAN MARCO SPA agveitol omoladfmote
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SuvdéoTte TO HAADOLO
oyédo:

evdivn, oe mepimtwon mov dev TnENBolv oL dratdEels Ttov vopov. H AavBaopévn
TomoB£éTnon umoel vo mpoxraréoel PAAPeg o€ mEOOWTA 1) TAYUOTA, VLo TIS OToleg deV
umoget va. BewenBel vTEVOUVOS O HATATHEVOOTNG.

T tnvnhextount oUvOEoT TQEMEL ATALQAULTNTO VAL EYROTOOTNOETE VALV TTOAVTTOMKO YEVIHO
OLOKOTTTY, TTQLV OTTO TO CUOTNAL NAEXTOLXTG TQOPOAOGIaS, TTOV VAL elval RATAAANAOG YOl
TO NAERTORA YOQOXTNOLOTIRG (LoYUG oL TAGN) T OTolo AvAPEQOVTOL OTNV TUvOx(OO
™G ovoxreVNGS. O TOAMITTOAXOG OLAROTTTNG TRETEL VO ALTTOCVVIEETAL ATtO TO SinTVO e Eval
avorypo Towv emap®v TovAayLoTov 3 mm.

e meQlmTmon IOV YQELAOTEL VO {QNOLULOTIOLOETE TQOOAQUOOTES (AVTATTOQ), TOMATAES
TR(Ceg %Al TQOENTAOELS, TTRETEL VAL EVaL LOVOV TIQOIOVTO RATAOKREVOOUEVT, CUDWVOL E
TG W vovoeg datdEelg aodarelag.

INa va amodpevy et ) veeBEQuavon Tov xaAwdiov TEoPOodosing, Gag CUVIGTOUUE VO TO
EeTuhiEete eviehg o€ OMO TOV TO PH®OG.

TQ0p0odooiag TNg UNXovNS ®odé pe To NAEXTOWO O(XTVO CUUPWVO LE TO CUVNUUEVO

110V/ 230 MONODAZIKO 1 ANTIZTAZH
MONTEAA N e
100 PRACTICAL L Ao
o KI/IIP
230V MONO®DAZIKO 2 ANTIZTAZEIZ
N MIIAE MAYPO
MONOTIA MAYPO
MONTEAA
WOSPRINT | | /e 7
o KI/IIP
400V-3N TPI®AZIKO
N MIIAE
230V-3 TPI®AZIKO 3 ANTIZTAZEIZ AN
L 3 MIIAE MIIAE
L2
Lo
=
230V MONO®AZIKO* 400V-3N TPI®GAZIKO 3 ANTIZTAZEIZ A
YIOAOITIA N MIAE N Mmae
MONTEAA MAYPO
L L e
SHMEIQZEIX L KI/TIP
* H amogodpopevn -
e 230V- 3 TPI®ASIKO 3 ANTISTASEIS A
n Q, s L MIIAE MIIAE
QVTLOTAOELG UTOQEL 3
vao pewwBel ot
2/3 apoalphvTtog L2
éva amod To dvo L
MAYPA xoh®dio. |
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4. Evog&n AettovoyLao o unyovino

A e HévaEnAertovyiag tng unyavig nadé meémer va moaypotomon0ei amod eEeldirevuévoug
TEYVIHOUVG IOV elva eEovatodotnuévor amd t LA SAN MARCO SPA.
e Adol tehel®OEL 1] VOQAVMAT ROL 1| NAEXTOLXT] OVVOEDY, OAC CUVIOTOUUE VO EXULVIOETE
™ oV napé €0mEéco axolovBMVIAS e TQOCOYT TIG TAQAXATW 0dNYlES, Yia val
amodUyete TV EdxANon Lnudv oty cvoxeut).

4.1 T'epuopa veQOv 0TO WITOTAEQ

1) BePoumbeite 6TL 0 YeEVINOG dLardOTTTING TNG PNy avig Potoxetor ot B€om 0 (undév).
2)  Byddte ™) hexdvy nou ) oy evamddeong prutlovidv xan eMEYETe T eENG:
a) H fava enxévoong umothe a mpémet va eivor xheloti) (ewova 8).
b) O Péveg tng ParPidag avtopatng oU0wong otdbung b-¢ meémet va elvar avouytég (ewmodva 8).
¢) MONTEAA 100 S: Ot Béves twv Crynhég novov vepot d mémet va eivar avorytés (emmdva 9).
d) MONTEAA 100 E: Ot BAveg TV OYROUETQLROV OOCOUETENTMV € TQETEL VO. Elval avoryTés (ewmdva 10).

a b Ewova 8 c f Ewova 9 Ewova 10

3)  AvoiEte ) Parfida magoyfs Tov dxtiov 1OpeVONC.

4)  Katefdorte 10 AePié pag favag eEatortioa yia vo Pydhete tov aéoa xatd t) ¢pAon TAHewong Tov veQow
0TO UTOLAEQ.

5) TomoBethote ®aw swdh T Aexdvn ran Tt oydoa evartdBeons dpAvtlavidrv oty €990 Tovg.

6) IleQuotEéyte TOo TOUOAO TOU YEVIXOU OLomOTTy oty Béon 1 étol dote va meayuatomomfel To avTdOUATO
VEWOLLOL TOV VEQOD 0TO UTOLAEQ. Zta. povtéha 100 Practical dtav to vepd ¢pOdoeL oto aoOntnoo otdbuns,
$OoTMOoN drandITTETOL ROl AVAPEL 1) TEdoLVY evdeTIivn Avyvio “MAX” tov nhextoovirol delntn oTdbunc.
Sta dhha povréha g oelpdg 100 6tav To vepd $pOAoEeL oto alodnTiolo oTddung, 1 GOETWOoN drandITTETAL
now ovapel n phe evoeuntint] Avyvio “OK” tov nhextoovirov deixty otdouns.

Snpetwon: otav yeuilete pe vepd to umdileQ 0 QOVOC OV ATTOLTEITOL §ITOQEL Vo elvar peyaliteQog amd 150
deuteQoOlemTa, peTd amd ta omota emeuPaivel To ahdopu cvotTuatog avtdpatg eUOuLong otdbung (PAéme
nepdhoro Epdpdvion unvupdtov ahdou). EGv ovuPel autd Oo mpémel va otoéete 1o yeVird dLomOmTN O0TY
0¢om 0 (umdév) nan ot ovvéyela nan T ot B€om 1 Téhog ndvte nou TAAL TO AVTOUOTO YEULOK O TOV uTTOLAEQ
(6mwg meQLyQddetal 0To onuelo 6). T va amodevy el 1 exdavion Tov mEoAvVAPeQOUEVOU AAAQ) OUTOUATNG
QUOpLoNG 0TABUNG, 0QXEl VO EMTAYXVVETE TO QUTOUATO YEULOUO TOV HITTOLAEQ EVEQYMVTOS OTO €LOLKRO HOUU T
YEWWVARTIKNG TTATowong f (exdva 8).

A O yevirndg diamdmeng pmoei vo tomobetnOel oe d10 Béoeig (1 won2). H 0¢om 1 evegyomotel tnv nhextoovini
oUTOHOTY QUOMON TNG OTAOUNG YL0L TO YEUOUO TOU VEQOUD OTO UTTOLAEQ RO OTTEVEQYOTIOLEL T1) AgtTovQYint
tov aviotdoewv. H 0€om 2 evegyomotel Tig nhextounés avtiotdoels yio T 0éguavon Tov vegol. Mnv
avAPETE TOTE TN PNy v RODE TEQLOTEEPOVTOS TO YEVIRO dLardTTTy 0T B€0m 2 (0L NAERTOIES VTIOTACELS
YLOL VO ITOQECOUV VO AELTOVQYTOOVV TIQETEL VOl Elvon TtdtvTal BuBlopéves PEoa 0To VEQOD).

5. PvOmoero

A Ou evdeydpeves oubuioels g pnyovig xo¢pé €0mQéco TEEMEL VO TQOYUOTOTOWO0UV 0mtd
eEeldrevpuévoug teyvinotc ov eivar eEovatodotnpévor oo v LA SAN MARCO SPA.

145

EAAHNIKA



<
x
p=
I
=
<
L

5.1 PvBuon awoBntnorov otabuno vegou oto umoiheo

To awoBnTNELo 0TdOUNG VITEOYEL 0TO OTAVTOQ EEOTALOUO TMV UNYOVAOV Rl elvol QUOLOUEVO OE 7
€va GUYAERQLUEVO Gmwio na oha o povté)\oc ™mg OSLQ(’)LQ 100. Qotbdo0, edv o mehdTng To BelNotL, G
N

uwtoel vo. avENOEL 1] VO LELDOEL TNV noootnta veQoU oto urotke, ouOuiCovtag To awodntijoo ™
oTA0uNg OIS VITOSEUVVETAL OTHV ELROVOAL.

5.2 PvOon meono gono o aviMao
210 povtéha g oeledg 100 M avtiia foloxetol 0To E0mMTEQLRO TNG UNYOVNG RADE EOTREDO.

2nueiwon:
Me mapayyerio eivat Svvatov va eyxataotaldel oty unyovy xapé eomoéoo uio eEwteoiny) avtiia.

H Padpovéunon g mieons epyaotog tng avtilag yivetan amd T LA SAN MARCO SPA otnv T Tov 9 bar. Ze

negimtwon mov Belfoete va ahldEete quThHY TNV T, axohovBnote tv eEfg dtadinaoio:

1) H avthio otg unyavés g oelpds Poioxretar ot g€l mhevpd g unyavig (vortdvtog amd To onueio
egyaoiog). INa va t Peeite moémel va fydhete to 0eEl mhevond tolympa (endva 11).

2) Tatnote To ®ovwri gong Tov nadé ota poviéra 100 S 1) To rovusti ouveyoig eofg ota povtéha 100 E yio va
Pyer vepd amd éva yrooum QoT|s.

3)  Awfdote oty ®atw FoOUovounuEVN ®ALOKO TOU LOVOLETQOU TNV TU TNG Teong Aettovyiag TG aviilog.

4) PvBuiote v mieon péom tng Pidag oUOong tng ecmteQung aviiiag (ewmdva 11) 1 oe megimrwon mou
moduertan o o eEmteguuh) avthio (ewova 12). Ta va avEfoete Ty miieon Pdmote T Pida o dafdote
™V avtiotouyn T otV kAt ®Aipoxa Tov povouetoov. Ia va pewdoete thv mieon mpémel va Eefrdmoete

™ pBlda UOOoNG.

Ewoéva 11 Ewova 12

5)  Adpol rabogioete TNV TLUY Tieons mov BV UE(TE, OTOUOTIOTE TN Q0T VEQOU OITTO TO YHQOUTT RAL EQVArAElOTE
TO TAEVOLKO TOlY MU THG PN OVIG.

nueiwon:
H tyrj tyg pabuovounons Aettovoyios tns avrdias mov ovviotdtol yia va Eyete uia owotij oo eivar 9 bar.

5.3 PvOon meono atuov 0To WITotheQ

H sieon tov atpot péoa oto pmdikeg eivan avth mov epdoaviCetar oty mdve Padpovounuévn »Alpoxo tov
pavopetgov H Pabuovoumon g mieong tov otpot péoa oto pmothep euouitetal amd tyv LA SAN MARCO
SPA otnv T tov 1,0 bar. e mepimrwon mov Béhete va petafdihete TNV T avth TEETEL Vo eTEPPETE 0T
Bido oUBoNg Tov ueootdtn mov PEIO*ETOL OTO EOMTEQLHO TNG UNYOVIS ROL OTO OO0 UTOQE(TE VO, UItelTe
o’ evleiag amd ™) Tovn goyaoiag (edva 13-14). Xonowpomoudvrog éva xotddnho xotoafidL pwrogeite va
ouOuioete tov meCootdtn ywEic va petaxwvioete xavéva mavel. [a vo ovEfoete v mieon oto ptdlheQ
mpémeL vo. megloteépete T Bida aglotegdotgoda. o va pewmoete v mieon moémel va megloteéyete ) Pida
deElootgoda. EAEyEte tnv Tipf) Tng mieons otV TAve xAMUaxa TOU HAVOIETQOV.

Ewova 13 Ewoéva 14
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5.4 PvBwon Bepuongaoiac Twv yxeous gono: (povteio 100)

2Zta povtéha 100 (extdg amd to povrého 100 DTC) pmogeite va gubpioete ) Bepuoxgaoia gong Tou nadpé
€0mE£00 dLUTNEMVTOGS OUETAPANTN TV eomTeQLrY] Tieon Tov udthe. TIavm oto yrQovm Qofg vdoyeL Wia
BaArPida (uetalhdxntng ToQoyns) mov QUBUICeL TN ot Tov Leatol vepol oV EOEQYETAL QTTO TOUS EVOMMAKTES.
H mp6ofaon ot Parfida avth eivar duvati amd Ty dvem Aexdvn, adag®dviag TV TAAoTLxT o dQa evamddeong
TOV GAVITOVIDV (Edva 15). v mivem Aexdvy eivol OTOUTOQLOMEVES TEOOEQLS aoLOunTInéS eyromés (2, 3, 4,
5) mov avtiotololv og nébe yroovm gofg (ewkdva 16). H PalBida xavovird eival tomobetnpévn otov agliud
3 (avt elvon 1 otdvrog ohOuon mov mpaypatomoteltar amd v LA SAN MARCO SPA). Ze meplmtmon sov
embupeite va arldEete ) Begpoxrgaocio ot xoedleton vo eméufete otn Parida (uetalhdxntng TaQoyNG)
tov yroum. ['la va avEnoete ) Beppongacio megloteéyte T Parfida moog Toug ueyahitegoug aoliuoie vt
ovTioTQODA YLOL VUL TN LELWOETE TEQLOTREYTE TNV TTQOG TOVG WHQATEQOVS 0QLOUOUG.

5.5 ITpooBeteo onpelwoelo yro to povrero 100 DTC (Dual Temperature Control)

To ototnua YOENg Twv poviéhwv 100 DTC éxel mg oxomd vo eEacpahioel Oeguint otabedTnTa 0TO VEQD TTOU
¥ONOLHoTOLETAL VL0l TV QOT)] TOV %apé e0p€00. To oot AV TO Y ENOLUOTIOLEL £Val LOLAITEQO YRQOUTT QOTG, OTO
omo{o To #Q10 veE) TO 0O{0 TEOEQYETOL OTtd TO OirTVO VOQEVONC, TEQVA HETO atd £va cwANVAaxL Tov Poloxetal
010 €0mTEQO €vOg Baldpov avtiotdbuons. To Teotd vepd, To 0molo TQOEQYETAL OO TOV EVOAAAXRTY TOV
WITOLAEQ, TTEQVMVTOGS OTO ECMTEQLRO TOV YRQOUT QONG TEQUPAMAEL TO AN VAL YUENS ®ou ®aTd oUVETELD Y AVEL
BeoudTNTaL.

5.6 PvBon Bepuoxrpaoiac Ceotov vegou (100 E)

To povtéha 100 E 2/3/4 yrooum dtoBétouv évav avauxtioo mov emToémnel T QUOWon g Bepuonpaoiog
tov Ceatol vepol yia v mpoetoluacio twv godnudtmv. H Pabuovounon tov avauxtioo eivor duvati
megLotoépovrag T Pida eUBuong wraivoviag amd v wdve Aexdvn (ewova 17). H Pabpovounorn tov
avauxtiea yivetal otn oeld mapaywyns amd v LA SAN MARCO SPA. Ze nepinmtwon mov embupeite va
avEnoete T Bepuonpaocio moEoyNg, meQLoTEéyte T Pida deELdoTRodPa RaL AvTIioTQOPA VLo VA UELDOETE T
Bepuonpaoctio Tov vepol mepLoteéte T Plda apLoTeQdaTROdC.
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2nuelwon:

H 0¥6uion tov avauxtiioa moémet va yivetau ue T unyovi xapé eompéoo o€ Lewtovoyio. H mieon atuov oto umotleo
etvou 1,0 bar (otdvrap tyurj LASAN MARCO SPA). Edv alld&ete Tnv mieon Tov atuov 0to umotleg (6mws meQLy odpeTaL
OTN OYETIHN TOQAYQAPO) EVAL ATOQAITNHTO VO PQOVTIOETE VL BAOUOVOUTITETE EXx VEOUV TOV AVOUXTHOO.

Ewmoéva 15 Ewova 16 Ewmova 17

6. O Anyieo AertovoyLao

A Otov »dvete nopé £oméoo, ToGL f| dTav YENOWOTOLETE TOV aTud, VIGEYEL O %ivduvog va
oA O0VV yroluOTO OITO TS OVOLES IOV UIToQEl va EABovv og emmadi] ®atd AdBog e To déoua.

6.1 ITagaorevn node eomEeco

1) Bydhte tnv notmo piktoov now yepiote v pe pio d6om aleopévou radé (rotma pe éva otouo) 1 pe dvo
000¢Lg OAETUEVOU RODE (OVTIOL e OVO OTOULAL). ZUWTEOTE TOV AAECUEVO RADE, KO OLUOTOLM VTG TO ELOLRO
TTOTNTNQL %O OTY] CUVEYELD OLYYLOTQMOTE TNV ®OVTA GIATQOU 0TO YXQOUT QO G RODE.

2) TomoBethote éva 1] 900 pAvTLavaxio #ATW 0TI TO OTOO QOTG.

MONTEAA 100 S

H moga.oxeum) Tov 0mp€00 emTUYYAVETOL TATOVTOS Mol $poQd To novwitl gotg (avapet n evoewTint Avyvio ou
vdioyeL 0” autd). MoOMg méael 1 ddom mov embupeite péoa 0to GAVTLAVL, VL0 VO OTOUOTHOETE T QO] TRETEL VOl
EavamaToeTe TO ®OV W TOU RADE.

MONTEAA 100 E
To #&Be yrnpovm Qofig nodé drabétel Eva yelLoTnoLo pe emtd xovpmd (€EL yia TG QOYQAUUATIONEVES OOOELS
71O £VOLYLOL TS W1 UTOROTEG OOOELS 1) VLA VO OTAUATATE OTTOLAONTTOTE OTLY U TV ovTOUTY Q0T). Ml pmdoo pe
Ayvia, emiong, moooopoldveL T 0601 Tou ®od€ 0to GAVTLAVL ®aTd T dLdxrela g dtadiraoctas. H ot yivetan
UE QUTOUOTO TEOMO TOTMOVTAS TO OV e TV embuunti) 060m (1 dd01 Tov ®adé oV TEPTEL 0TO GAVTLAVL
ouOuietan nhextoovird).

Snueiwon:
Befaiwbeite 611 7 001 Tov RAPE 0TO PAvTEdVL Eyive ue Tov TdTO MOV embvueite. Edv 1 001 dev éywve ue to
0woTo 10070 O¢ite To xepdiawo “IIPOBAHMATA KAI AYSZEIX”.

6.2 ITagoyn atpov

"Eva tlet atpot, To omoio pogsl va. yonowwomom0el yia va adoloete To yaha 1) vo Ceotdvete dhha godpfiuata,
Byaiver om0 10 CWANVAQLO TOQOYNS ATUOD EVEQYMVTAS WG eENG: onudvovtag | ®ateRdloviag To cwinvagLo
emTuyydvetaln péyiotn o (to hefué phordel otn péyiot 0éon. o va otapatioete 1o tlet atpot yerdietal
VO ETAVOPEQETE TO CWANVAQLO OTNV QYT TOV B€on). MeTaxivdvtog 0To TAGL TO COANVAQLO EMTUYYAVETOL
pio petwpévn ot Tov atuov (to Aefé dev pumhondget nou edv To aproete EMOTQEDEL 0TV aQy i) Tov O¢on.

A H yo1fon tov eEatothoa amartel mpoooyt. H am’ evleiag emadh tov déouatog pe 1o cwinvart
aTUOV %O LE T QOT) TOU aTUoU Umoel va mpoxraléoel eyravpata. [Tudote To mepiPAnua mpootaoiog
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amd eyravpata Yoo va alhdEete T 0€om Tov ocwAnvoiov atpot. Mnv ratevBivete moté To Tlet
TOU ATIOU TTROG oNpelo 6TTOV VITEEYOUV ATOopO 1) avTIrEIUEVA TTOV SEV £XOVV OYE0T LE T1) X01|0N TTOU
TEQLYQAPETAL OTO TTAQOV £YYELQIOLO.

2nueiwon:

I1poT0V v YONOWUOTOUTETE TO OWANVAXL TOQOXNS ATUOV, OOELdOTE UEoa OTH Aexdvy Ta EVOEYOUEVO.
CUUTTVHVOUATO TTOV OYNUATIOTHHAY OTO EOWTEQIXO TOV. MeTd TN %0101, #0.000(0TE UE TIOOTOXT] TO CWANVdXL e
Eva VY0 Tavi xou EVOEYOUEVWS AOELAOTE UEoQ TN Aexd vy Ta eVOEXOUEVA VITIOAEUUATAL.

6.3 ITapoyn Ceotov vepou

To CTeotd vepd AapPaveton ammd To MO CMANVARL ROl LITTOQEL VOL XONOWLOTONOEL YLt VoL ETOUACETE QOPTUOTAL, TOAL,
XOUOMIAL, YLoL VoL CEOTAVETE TOL GAUTTAVILOL, YIOL VO AQOLMDOETE TOV KODE EOTIQETO KA VOL HAVETE “OUEQHAVINO” RODE, HATT.

MONTEAA 100 S

Xonoiwpomowote to Aefé magoyhs Ceotol vegou (ONrMVOVTAS TO, ®aTEPACOVTAS TO 1) UETAXLVDVTOS TO OTO
AL Yo va Tdoete CeoTo veQD atd TO CWANVAXL.

MONTEAA 100 E

H magoyn Ceotol vegot amd 1o €10rd cwAnvaxt yivetor pe avTOUOTO TEOTO TOTMVIAS TO ROVUIL UE TNV
emBuunti d60m (1 8601 Ceotol vegot QuBitetar nhextoovird). To xewoLoToLo €xeL Tolo xovuwmd: dVOo Yo TG
TQOYQOLULUOATIOUEVES OOCELS RO £VOL YLOL TLG U] QVTOUOTEG OOOELS 1] YL VO OTOUOTI|OETE OTOLALOTTTOTE OTLY ] TNV
oUTONATY QOT.

6.4 OeouovINEao GAVTIAVIOV (TTIQOALQETLXA)

O Begpoavthoas prutlovimvyonotueteLyo vo ovENoeTE T 0£Q L0V TOV TTA VM eIt doV evastdBeans pAvTLavimY
(LEOW TG XENONG OIS NAEXTQLXNG AVTIOTOONG). XONOLUOTOWOTE TOV ELOHO OLOKOTTTN YLl VO EVEQYOTIOLY|OETE
] va amevepyormowoete to Beguaviioa dluttavidv. H avtiotaorn tov Beppaveioa prvtloavimv dwabétel éva
Bepuootdn goyaoiag mov daxewpiletal T Oeguoxrgacia g embdvelag evamddeong GruTLavidy.

7. IIgoyoappotiopnos povreiov 100 E

7.1 TIQoyQaUUOTIONOO AOGEMV: RAPED E0TTRECO RAL LEGTO VEQO

1) ITegiotéyte To OPOAO TOU YeVIROU drondmey oty B€om 0 (Undév). A
2) Iothote to voupmt G (CuveyTnS QOT) TOU TIRMTOU YRQOUITQOTG) KO XQOTDVTOG @
TO TOTNUEVO TTEQLOTOEYTE TO TTOUOAO TOU YeEVIXOU daxdrn oty Béon 2.
Adiote ehe0Bego To vovpstt G. H unyovi) uraiver oe mooyooppotiopd. To B
TM®TEO G %aL TO (010 ®oV I OAMV TV YREOUT ava ool vouy. ‘@
TIooyoappatiopnds Tmv dOoemV nadé E0TQECO YONOLULOTOLMVTOS TA ROVUTUA A,
C

i

B,C,D,E.F: F
3) TIlooetoldoTe TN POV YLOL TV TOQAOKEVT] EVOG HOVOU 1] duthol nodé @
ovaioya e t) d6om mov Ba mpoypappatioete. TomoBetiote Ta pAvTLAVIOL
1ATO At TO 6TOO QOTC. G

4) Tlothote plo ¢ogd To xovuml mov avtotoyel ot 06om mov Ba
mpoyooppatioete o 6tav GOdoel oty emBVUNT) TOCOTNTA RODE OTO
drutCavdnl otapatiote Ty oM TaTdvTag uo poed to minxteo G.

Snueiwon:
H “idavixn” gon emrvyydveraw ue 78 yQOUpudoLo aAeauévov xapé avd ¢plutidvioe yoovo 25+35 devtegoréntav
xot Oyxo 2530 cm’.

5) Emovaldfote Tig evégyeleg mov avapEéQovtol ota onpeio 3 wan 4 yio Oha TOL (ELQLOTNQLLL, 1), Edv embupeite
VO TQOYQOUUOTIOETE TLG OO0ELS OAWV TV AAADV YRQOUT “avTLyQAddOoVvTas” TLG TQOYQAUUATIOUEVES OOOELS

149

EAAHNIKA



<
x
=
T
<
<
11]

0TO TPMTO YELQLOTHQLO TATHOTE Uit POQA TO ROVUITT UVEYOUG QOT|g ®ABE yroouT ons. H evdentiny Auyvia
70V POIOAETAL OTO ECMTEQLLO TWV HOVITTLMDV TTOLQOALUEVEL “OVAUUEVN”.

ITooyoappatiopds Tmv 06oewv Leotol vepol yonotpomoumvtag to xovuwud H, I: H |
6) TIlathote pic Goed to xovut H (todn pund) xnow o éyete gor Leotol vegol.
[Motnote pio poed to muto L (cuveyng o) otav ¢pOdael oty emmBupyti) doom).

7)  Tpoygapuatiote pe Tov idto Teomo T 060m Tov mAfinteov I (Todu peydhro).
8) Aol TELELDOETE TOV TQOYQAUUATIOUO AT OTE Lot oA TO xouum G (ovveyig
Q01] TOU TRMTOV YXQOUTT QOTG) YLOL VO TTOONREVOETE 0T UV U TIg QuOuioeLg
mov mparypotomotoate. H punyavi) nadé eompéoo elvoun £Touun meog xomon. L

8. Am ovvinonon

A *  Koavéva mdvel 1) 610000 Qo0TATEVTING KONV U TOV TTEQUBANLOTOS TNG Uy aviS OEV TioéTel
VoL APOLQEITOL OTTO T UMY OV YLOL VOL TIQOLYLOITOTIOLOETE TIG EQYOLOIES ALTA|G GUVTHENONG.
e Mnv yonowomotelte oyved mEOIOVTO ®aBaQLopot (owvomvevua, Peviivn, dlohvtind),
N dfowtind vArd yio Tov ®aBoQLopd Tng unyovig xadé. Xonolpomolelite vegd xa
ovdéteQa mEOIOVTA ®aBAQLOUOU.

Snueiwon:
O egyaoies xaBnueowov xabagiouot mEmeL Vo, QALY HATOTOLOVYTAL Yia va OLaTnoEiTal otabeon n amddoon
™G unyaviic xat yia va eEaopalifetal n aopdiewo Tov yeNoTy xat Twv AoV AToUmY.

8.1 KaBoQlopoo TV y1eovus Qoo ®apE Rl TNO ROVITOL0 TOU GLATQOV

1)  Amoymotodote TV %000 TOU GIATEOU 07O TO YXQOUTT QONG ®ODE, AdEdoTE TO VIOAEIOTO TOU RODE KoL
OVTXOTAOTIOTE TO GIATQO 7OV VTIAQYEL LE TO TUHAD PIATQO (XWQIS TQUTES) TTOU 0OG XOQNYNONKE UE TN YOV

Snueiwon:
To ¢piltoo tomobeteitoun uéoa oty xovma méGovrds to. ['a va to Pydiete agxel va 10 TUECETE OTIS AHQES TOV XL
oty ovvéyea va to toafiiEete. Myv apaugeite T Aaotyévio. pAdvTCa mov vadoyel uéoa oty x0Vma Giltoov.

2) KobBogiote pe 10 eldund fovetodxt Tnv €800 TOU YREOUT OOV UITAVEL 1] ®OVT0 TOV diATQOVL.
3) TomoBetoTe TNV ROV OTO YHQOUTT KO YWQIS VAL TV OLYRIOTQMOETE EVIEADS TIATHOTE TO ROV, OUVEY 0TS QONG.
4)  A¢note 1o vepd va Eexelhilel amd Ty ®oUma Gpiltoov (ne autdY Tov TROTO RADAQITETOL TO YRQOUT QOTS).

A H gof} vepo ad 10 yroust Uwoel vo TQORAAETEL YR ILATO TTOV OPEIAOVTOL OTHV TUY OO ETADT|
ue to déoua.

5) ZTopoToTE T QOT) TOU VEQOU ROl UTAORAQETE TNV ROV GTO YRQOUTT.

6) Evegyomowmorte tn ouveyt 0om xow LETE amd éva-000 devtepdrerta diomdpte Tv. Emavahdfate pegunéc pogés
OUTHV TNV EVEQYELDL (LE AUTOV TOV TEOTO R0BITeL 0 CwANvVag exQOTS o 1 NAeXTEORUABIdN TOV YRQEOUTT QOT|C).

7) KabBaglote 10 ddtonto didtoo »an Eavafdite to omv xolma. Kdvte to vepd vo toéEel yia éva-000
devtepdhemra yia va xab0ioeL To $pilTo, 1 ®oVTA RO TO OTOULAL.

8) EmavaldPate tic (Oleg evéQyeleg oe OMAL TA YRQOUTT QOT|C.

Snueiwon:
TIa va xabagicovy xalvtega to yxQOUT QOGS *OL OL XOVIES, UTOQEITE VA YONOLUOTIOOETE XATOLO ELOLXO
ATOQQUIOVTIXG ATIO AVTH IOV XKVHAOPOQOVY OTO EUTOQLO.

8.2 KaBaolopoo Aexavno cuAOYNO VITOAELUUOTOV RO OYO0QUO
evamofeono pAutlaviwv

H xdto oydoa evamdbeons dprutlavidrv mpémel va dtortnoeitol mavro xaboot. Katd tn didoxreio tng nabnueoivig
xonong aoxetl va thv »abagilete pe éva odovyydol 1 éva vyed movi. 1o TEAOS TG RABMUEQLVIG EQYAOTOg
meémeL va raBaolTete T Aendvr oUMLOYTG VTIOAEUUATOV HOL T OXAQC RO ROL OTNV ECMTEQLXT] TTAEVQA TNG,
XONOOTOLDVTAS CEOTO VEQD ROl VA OVOETEQO ALTTOQQUITAVTLXO.
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8.3 KaBalopoo tov cwAnvoolou atpou

KaBoglote to cmlnvant mooyhg atpot pe éva apovyydot 1] pe éva vyed movi oto T€Aog TG ®abnueQLvig egyaoiog
YLOL VOL OLTTOPORQUVETE TAL VTIOAELUUATO YEAO®TOG 1) GAA®V VYQMV TTOU AVATIOHEVHTA ROMAVE TTAV® TOV %ATA T GUVHOM
¥0NoN g wnyovis. AvoiEte T féva Tou atpo, xatevBivovTag To CWANVARL QOGS TO E0WTEQLKO TG Aexdivng OUALOYTS
VIOAELLUATOV, VIO VO ADOLQECETE TO, VITIOAEILUATO TTOU EVOEYOUEVIG EYOVV TTOQAUEIVEL LEGT TTO CWATVAXL.

8.4 AVTI®OTALOTO0T TOV VEQOU TOV UITOLAEQ

T vo ovTiratooThoete To veQod ov VIIaQyEL LEco oTo umdiheQ axohovbnote TV eENg dradinaoio:

1) Amoovvdéote T wnyovi) artd To gebpa, BETovtag to yevind diandren oty 0éom 0 (UndEv).

2) Bydhte T Aendvn ovihoyhg volelpudtov ot T oydoo evamdfeon prAutiavidv rat avolEte ™) Pava
EUNEVOONG TOV WITOLAEQ.

3) AvoiEte pia fava maoyNs atuot yio va dievrohivete Ty €5000 Tou veQol LéXQL TO TENOG TOV YELQLOUOU.

4)  Orav dev Pyaiver éov veed amd To udheg wheiote ™) Pavo exxnévwong umdtheQ xow ™) PAvo Taoyfs atuo.

5) Tepiote T punyovn pe veed axohovbavTag TG 001yies Tng mapayeddov “I'tuopa Tov umdheg pe ved”.

9. ITegLo Aol VOO EQYAOLOLO

e meQIITTmon oV 1 PNV TQOPAETETAL VO UMV KoNoLpoToBel yio peydho xoovind didotnua (efdopadiaio

QEeTO, OLOMOTES, ®ATT.) TREMEL va. ANGOOUV TaL €ENG mpoAnTTTLnd péToaL:

1) Ilegiotéyte o yevird dandmen oty Béon 0 (UNdEV) rau evdeyopévmg Bydite To ®ahdOL0 TROoPpodoaiags 1
TO YeVIrO dLordITTy 0o TNV NAerTOLHN TRITAL.

2)  Kleiote ™) BarPida mooyng Tov dxtiou 1dQeVoNS.

3)  Av vouiCete 6t 1 Beppongaoio pmogel vo méoel ndtw amd tovg 5 °C, adeldote eviehdg To vOQAVAKRO
OVOTNUAL TG HNYOVIG.

4)  TTAUvte To €T TNG PNYOVIG OIS TTEQLYQAdETaL 0TV TTalpdrypado “AmAn cuvthgnon™.

5) Evdeyouévmg, OrRETATTE TN WY AVT).

10. Eppavion unvopatov alogu

10.1 Ahogu oyropetonmv Aocopetontwv (100 E)

Zta povtéda 100 E, ta omoio OwabBétovv dia umdoo pe é&t AYXNIEZ, oe megimtwon pun eviomouov twv
TAADV TOV 0YxOpETOIXROV PeTENTH Via éva yoovo 5 devtepoémrwv, ot AYXNIEY mov eivar 100 avouuéveg
Oa agyioovv va avafoofrivovv emonuaivovias tqy avoualia. Edv 1 avoualia evtomotei otav dev eivau
avouuévy axdun xapia oo tg AYXNIEY yndoag, Oa avafoafioer uévov n AY XNIA tov xovumov xapé
OTQETO TOV OYETIXOV Y*00VT. Edv 0V evTomoTtovy ot malpuol Tov 0yxoueTowxov uetonty yia éva dudotyua 45
OVVEYOUEVWY OEVTEQOLETTWY, 1] TEEXOVOQ 000N OLAXOTTETAL QVTOUATA.

Snueiwon:
Befawwbeire ot o1 tov xapé ato plvtidve éywe ue Tov 190m0 MoV embvueite. Edv n oon dev Eywe ue to
0woT6 160 delte To repdiao “IIPOBAHMATA KAI AYSEIX”.

10.2 Ahou avtopatno QuOwono otaduno

Av 5 otdOun tov veQoU 010 UTOLLEQ Eival xATW A0 TO XAVOVIXO xal ) avTAio OEV UTOQEL VO AVATANQWOEL TH
otdOun avty uéoa oe 150 devtepdlemra, n nAextoovixny uovdoa tng unyavis OTOUNTA TO QUTOUOTO YEULOUA XAl
emonuaiverty BAASNY pe To TaVTAY00VO AVABOTENUA TOV XOVUTIOU OLTACS XAPES OTEETO GAwY TV dALwV yxoovm
OVY TO XOVUTH TOAL UEYALO %Ol TV TOMTY QIO TIG TOELS EVOEXTIXEG Avyvies THS NAexTQOVIXNG OTAOUNG.

Snueiwon:

Edv 10 yéuioua tov umoideo ue vegd Oev éxet yiver ue to owoto toomo deite to xepdioto “IIPOBAHMAT A
KAI AYXEIX”.
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10.3 AAoQu HeYLOTNO OTAOUNO VEQOU OTO UITOLAEQ

Eév 1 0160 tou vepot 010 pummdiheg elvor mdve omtd tn otadun aoporeiag ) nhextoovind povada moofAEmeL
T SLOXOTTH] TOV OVTOUATOV YEUOUATOS %O ETUONUAIVEL TN BAGPN KE TO TOUTOYQOVO avafOoRNUe TwV TANRTQWV
QOMG GUV TLS TOELS EVOERTIXES MUY VIES TNG NAERTQOVIXNG OTAOUNG.

Snueiwon:
Eav evegyomombei to aldou uéywortns ordbuns oto umoileo deite 1o xepdlao “IIPOBAHMATA KAI
AYZEIX”.

11. AlataEero aoParerlao

11.1 OeQUOOTATNC ALOPOAAELOLD UE KELQWVOATLIRO ETTAVOTIALOLO

O Beguootdtns aoparetog folioretal dimha otnv nhentgoviny povada. I'ia va tov Poelte moémel va adalpéoete
TO 0ELOTEQD TAEVQHO Tolymua TS unxavis. To awoOntieo Tov Beguootdty, mov eival TomobeTnuévo néoa
OTIG NAEXTQIXES OVTIOTAOELS, dLOKOTTTEL TNV MAexnTOWY] TEOododooio oe meQlmTwaon avouaing avEnong g
Beguongaociag. Ou aviotdoelg Tavouv va Beguaivouy To veQd OTO WITOLAEQ ®OL M pnyovi] dev UmoQel va
xonowpomon el owotd. Ztnv meglmTmwon auth elvor amoQaitntn 1 emEPPAOT TOU TEYVIROU TOU XREVTQOU
eEummeétnong LA SAN MARCO SPA.

A O enavomAOoPOg TOU BEQUOOTATY OLOGAAEINLG TQETEL VOL TTQOLYUATOTIOLE(TOL OTTO VO EELdMEVIEVO
texvird g LA SAN MARCO SPA ool mpmto €E0VdETEQMOEL TNV OLTIOL OV TTQORAAEDE TO

UTAOXRAQLOUOL TNG UNYOVIG RADE.
11.2 BaABLAa aopareoo

H Barpida aopaleiog Poloretar 0to mévw péog Tou PIdLheQ, 0To VYOGS TG COVNG oV ratalapfdvetol amd
tov atud. EmepPaivel oe mepimrwon mov 1 mieon péoa 010 wodtheQ avEndel vregfoind. H Baifida emtoémel
™V Tayela peimon tng mieong, amofdilovtog Tov atud oty atudodaga (emepfaiver ota 2+2.5 bar). O atpdg,
oe meglmtwon emépPaons g ParPidag, ouyrQaTEITOL ROl EXTOVOVETOL OO TO TEQIRANUO TS UNYXAviGS, £ToL
MoTe va unv 1efov og nivouvo ta dtopa mov Pelorovrol exel xovtd.

A e meglmrwon emépPaong g Parpidag acpareiog, offote T uNyavi] ®oL ®OAEOTE APECWOS TOV
eEovolodotnuévo teyxvird tng LA SAN MARCO SPA.

12. ITANQO(QOQLEG VL0 TOVE YO OTEC T1|C EVOMTUIXC
AOLVOTTAO

Svpdpovo pe v Evpomainy) Odnyla 2002/96/EK megl nhextowmmv amogoiupdtov (WEEE)
YVWOOTOTOLOVVTAL 0TOVG (QTOTES TG EVQMITAIXTG ROLVOTNTAG TO EENG.
¢ To oOupPolo Tov dtayQappévoy ®adov o VIAQYEL ETAVM OTY OUGKEVT] 1) 0TI OUOREVOGIO
delyveL 6tLTo TEOLOV 0TO TEMOS TNG dLdorelag Cmwmg Tov mpémel va ovAleyOel xwELoTd amd ta
GAho aTToQQIppaTA.
¢ H natdAnin dadogomoimuévn culhoy Yo TV axdAovdn meomOnomn TNg CUOREUVTS YLdL
™V avarixhwon, v eneEegyacia kol ™) d1G0eon wg amdEOLUUE. TTOV Eivan CUPPOTES e TO
TeQPAMAOV GUPPAALEL TNV ATTOPUYT] EVOEXOUEVIV CLQVITIXDV ETUTTMOEWY OTO TEQPAAAOV
1O OTNV VYELQ naL fonOdeL 0TV ETOVOLYQNOLUOTTOM O RO/ OVARVRAWMOT) TV VMOV ATd
TO OTTOl0L OTTOTEAE(TAL 1] CLOKELT).
o Spdwva pe tnv Evowmaing Odnyia 2002/96/EK 1 avbaigetn du1dBeon Tov meoidviog mg amdQoLUL:, oo
™V TAEVEA TOV YENOTY], ETUPEQEL TNV EGAQUOYT TWV JLOUNTIXMDY KVEDOEWV TOV TQOPAETOVTOL ATTO TOV
€0vind Tound ravoviouo.
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13. Eyyunon

H eyynon maveL va 1oy Vel oTig €ENG EQLITTMOELS:

e Asv nenOnrav oL odnyleg autol Tou eyyeLQLdiov.

e OLeVvEQYELES TIQOYQUUUATIOUEVNG CUVTTQNONG KOL ETULOHEVTG TTQOY LOLTOTTOL ONray 0Itd i EE0VGLOO0TNEVO
TROCWIUKO.

¢ H ovoxevn yonoipomomtnue pe t106mmo dtadpogetind amd avtdv mov meoPAETETOL 0TO EYXELQIOLO XQTOMG.

e Ta yvijowa eEapTiuoto ovtrataothOnzav ue AAha SLopoQeTrnic TEoEAevoNg.

¢ H eyyimon dev noAvmrer Tnuieg mov mooxAnOnray amd apéleia, AavBaouévn xonon xou Tomobétnon xou
wn ovpPotég pe auTd OV TEOPAETOVTOL ATt TO OOV EYXELQIOL0, AVAQUOTTY Y0101, HOKOUETOYEIQLON,
HEQAUVOUS %Ol ATULOTHALQLLOVS TTOQAYOVTES, VTEQPOQTMOELS KL VITEQEVIAOELS, AVETAQAT| 1) OXAVOVIOTH
NAEXTOLXT TOOPGOOOOTICL.

14. Anlomon cvupogdmone C€

H xartaoxevdotolo etougio:

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’Isonzo (GO) Italia — Via Padre e Figlio Venuti, 10

tAédwvo (+39) 0481 967111 — pag (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

INADVELVITE DOV VA OTLT L OvT] VIO ROLDE E0TIQETO 1) 0TI TTEQLYQAUDETOL OTO TTOQOV EYYELQIOLO %L TTROGOL0QI{TETAL
a0 Ta OTOLKElD TG TUVOr(dOS IOV avapEéQovTol ETdvm 0Ty ovoxevn eivor ovpfati pe tig odnyleg: 98/37/EK,
2006/95/EK, 89/336/EOK, Kavovioudc (EK) apiB. 1935/2004. Two v eEaxifwon g ouppudedpmwons pe g
mpoavadeQOUEVES 0dNYieg Exovv ehagQuooTel Ta evaguoviouéva mpdtuma: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1,

EN 60335-2-75

Gradisca d’Isonzo, MdgTtiog 2009
AtevBivarv oOpfoviog
Mn. Roberto Marri

po~

15. IlgoPinuoata xat Avoero
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L. | e To pmdiheg eivor yepdto
ved na Egxelhilel oo
™ PorPida aodpadeiog.

* YrdyeL pio diaot o pia
a0 TIG CWANVDOOELS EXQOTG

TOV UITOLAEQ 1) O€ VOl HORAWD L.

E\éyETe 1O 2UnAOUA AVTOPOTNG
oUOoNg 0TaOUNG, TO ROV
YELQWVARTINYG TTAT|QWONG, TOVG
evoldnteg BEQUOTNTOS TOV WITOLAEQ.
Avtirataotiote to pOaguéva

1] RATECTQOUEVOL LEQN YLOL VOL
oTaPATOEL 1] SLOLQQOT).

2. |« EmtpPaon g porpidag
aopaleiag pe eExTOVMON
TOU A TUOV.

* BAGPN 010 nhextoind obotnua
(M nhentouxn] aviiotaon
TQOPOJOTE(TOL TTAVTCL).

* A0Enon g nleong oto
prothe (n Parfida aopadeiog
emepfoivel ota 2+2.5 bar).

EAéyEte ta nhextond ®xaAdhdLo w0V
T00(0d0TOVV TNV AVIIOTAON ROl TOV
ueCootdrn.

3. |« H pnyovi] exnviOnue
owotd, oANG Oev
Ceotaivel To veQd 0TO

UTOLAEQ.

e H nlextoxi avitotaon eivor
nOoppEVN 1) dev TQOododoTelTOL
pe eebpa.

o T'evindg dLandITTNG YVOLOUEVOG
ot 6éom 1

E\évEte ediv m avilotaon
TQOPOdOTETOL ATTO TO NAEXTOLXRO
dixtvo.

E\évETe ebiv éxeL emépfPer o
Beguootdtng aodaieiag Tng
avtiotaong rou eLEYETe av hettovQyel
OWOTA.

O vevinog dLandITTNG TOETEL VL ElvalL
YUQLOpEVOGS ot B€om 2

153

EAAHNIKA



<
=
2
T
<
<
11]

ITPOBAHMA

AITIA

AYZH

4. | e Aev Pyaivel vepod amd éva | o Kadég aheopévog told Yihd * PuBuiote v dheon naum ) d60m
YRQOUT QOT|G. %O, (0Wg, TOND peydin d6om TOV OAEOUEVOL HODE.
nodé o€ oyEon e To GIATQO * BePoumbeite 6TL 0 tvtléntopacg,
TTOV {QMOLUOTIOLE(TAL. 0 Tavw cwhfvag xurhodoiogs, 1
o Andda&En 0to vdQaUMKO Parpida (peTaildnTng TAEOYNS)
wOnAWUOL. TOV YRQOUT, TO CLyrAéQ %ot 1
e BAGPN otnv nhextooParfioa. niextooPalPida Tov yrQoum dev
€xouv fovAmOEL.
o g unyovés mov drabétouvv
NAEXTQOVIXT) OOCOUETON O, EMEYETE
TOV OYXROUETQLXO OOCOUETQNTY| KOL TIG
Pdveg tov.
o EAéyEte v nhextoofarfida Tov
YRQOUT, TNV RAAMIIWOT) TOV %Ol TNV
aodAAeLn THENGS TNG NAEXTQOVLXTC
povédacg.

5. OL mpoyoappotiopéves | ¢ Avouadln Aettovgyio Tng * ITpoyoapportiote T 0O0ELS TOV
d60eLg vadé dev NAEXTQOVIXNG HOVADOS 1) TV %1(0g yroovum gofg EexwoLotd.
TOQAUEVOUY (OLES 1) OYXROUETO®MV OOCOUETONTMOV. Av to moPANpa mapaLpeivel,
elvar Olapogetinéc otar | ALoQQEOT 0TV NAEXTEOPOAPId |  AVILMOTAOTHOTE TOV OYROUETOHO
dbpoga yrQovm. TOV YHQOUT QOT|G. OOCOUETONTH] TOV OYETLROD YRQOUT.

* Bovhwopéva Cryrnhég. o AvTiratooTtioTe TV NAexTQOB oA 0
TOV YRQOUT QOT|G.
» EAéyEte ta QuynAéo.

6. Aev pmopel va yiver o o Avipoin Aettovyio M o EAéyEte v nhextourn) »almdinom
TQOYQULUUATIONOG TWV PAGPM TOv OYHOUETOLROD NAEXTQOVIXNG pOoVAdaC-
060emVv 0To 1° yrQouT dooopeTENTH TOU 10V Y®QOUTT. OYHOUETOLRMV OOCOUETQNTMV.
2OL 1) OVTILYQO(T) TOUG e AVILXOTOOTIOTE TOV OYROUETOLRO
ota GO YRQOUT. d000UETENTA.

7. ANGQ OYROUETQLRMDV ¢ OyropeTQnol S0COUETONTES * AVILXOTOOTIOTE TOV OYROUETQLRO
OOCOUETONTAV. UTAOXOQLOUEVOL 1) Pe BAGPN. O0COUETENTA.

e BAGPM otnv nhextownd o EAéyEte v nhextownh] vohmdimon
noAdimo. 21Ol TIG OUVOECELS TNG, TNV
NAEXTQOVIXT] LOVAIOL HOL TIG
ooddheleg TENG.

8. AlGQU ovTOHOITNG * To vdpavind wimhoua g * EAéYETe TO 1OQOUMNO HORADUA TNG

U0oNg oTaduNC. oVTOHOTNS VOIS 0TAOUNG oVTOHOTNG QUOMONG 0TAOUNG.
dev mapéyeL veQo. o EAéyEte 6L ParBida mooyts Tou
o Teviun) farPida duntdov dwtlov 1OQeVONG elval avoLyTh.
10QEVONG HAELOTH). o AvTiratootiote TV Nhentoofaifida
* BAGPN oty niexntooParfida ovTouaTNS QUOIONS 0TAOUNG.
ovtouaTng QUOIONG oTAOUNG.

9. AMGou “vregfolnd o Kaxn Aettovgyia Tov * EAéyEte to vOQaUMKO HORADpO TG

yeudto” HUARADUOTOS QUTOUATNG PNy ovig.
QUOoNg 0Tdbung.
¢ AL0LQQOT] TOV YELQWVARTIHOV
TAHTQOV TIATQWONG VEQOU.
* AL0LQQOT) EVOALOKTOV.

10. | ¢ H pmyovi eivon * BAGPN oty nhextont » EAéyEte tqv nhextouni] xaiwdimon,

OVOLUPEVT], O YEVIROG ©oAmOImON TS NAEXTQOVIKTG ™ povada noL To PéQT OVTNC.
duandmng elvar ot Béon | povédag. * AVTIXOTOOTHOTE TNV NAEXTQOVIXT
1 ) 2 xow 1 evOeRTIXT * BAGPN oty nhentoovinn povada.
Aoyvio elvor avoppévn, povada.
alhd dev hettovgyolv ta
niextoovind péon.
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11.

¢ H pnyoavi moéyel ved

amd £va YRQOVT, XIS
va £yl eTnheyel xdmoLa
d00M.

e H nhextooparfida nawm

avtilo TodpodoTovTaL
OUVEYMDG.

Pelé povddag ovveymg
TQOPOdOTNUEVO.
AVTIRATAOTIOTE TNV NAERTQOVLXN
povéda.

12. | « Movtéha 100 S éva AavBaopévn ovdeoT Tov EAéyEte N ovdeon ot dtogbhote
YHQOUTT TTOQEYEL CUVEXMDS |  NAEXTOLROU XKURADUOTOG TOV ™V (BA. nhextouxi] ouvdeopoloyia).
veQo. YRQOUT.

13. ] ¢ A6 to owAnvaxt atuot H pBéva yoerdleton g0 mom. PuOpiote ™) fava.

Pyaivel Aiyog atuods M) H ¢pAdvtCo g Pdvag éxel Avtirataotiote ™ ¢pAdvTla.
oTaYOVEG VEQOU. dOael.

14. | ¢ A6 ) Bdva magoyis H Bdava yoerdtetan g00mon PvBpiote ™ Bdva (100 S).
veQo1 0TAlouV HeQirég (100 S) Avtwataotiote T dAdvtia (100 S).
oTaYOVEG VEQOU. H ¢ravtTa tng Pdvag éxet EAéyEte T1c nhextooforPideg

$Oaet (100 S). (%Q¥0 vepd nal Leatd vepd) nat
Ao nhextofarfidag evOEYOUEVIS avTLRATAOTIOTE TIS (100
(100 E) E).
15. | ¢ Metd T oty Tov apé Avhpoln Aettovgyia tng EAéyEte n Parfida dtootoric nan
axotyetal éva optoryua. | BorPidag dlaotorfc. eVOEYOUEVIIC OVTLXATAOTIOTE TNV.
Yynin mieon otnv avtiia. PvBpiote ™ BarPida ota 12 bar.
E\éyEte tnv mleon epyaoiog tng
avthiog. PuBuiote t Barpida oto 9
bar.

16. | « H #otma ¢piktoov H ¢révtla g fdong g Avtwataotiote T pAdviLa.
QTTOYHLOTQMVETAL LLOVN noVTag €xel GpOaQet. KoaBapiote to yrooum gotig »at tTnv
NG OO TO YXQOUT QOMG. ©oUTOL TOV PilTEOU.

17. | ¢ Katd tn ot Tov xadE, H ¢révtTa tng fdong g Avuxataotiote ™) prdviCa.
éva 1€QOG Tov OTALEL novTag €xel pOaQel. KaBapiote to yrooum gotig »at tnv
oo ta el g ®ovmog %0070l TOV PiATQOV.
¢dilto0U.

13. | » Alppot) vepot BAGPN otnv nhextoofarfida E\évEte tnv nhentooPalPida Tov
amd v €500 g TOV YXRQOUT. vrooum. EAEYETE TO 0TéNEYOG THG
nhextooParfidag Tov ALooT| veQol 0To oUOTNU niextooPalPidas xor rabagiote to.
YRQOUT. YPOENG TOV YXQOVTT. AVTIXATAOTNOTE TNV

niextooPalPida.

EAévETe 1O oohnvént YOENG naL TIg
oyeTMES GAAVTTES OTEYAVOTNTOG TOV
vyrou of|g (100 DTC).

19. | ¢ To xnoipdxt elvar Xovten dheon. AMéote TOV RapE o AemTdL.

avolytoyemua (0 nodég
péeL ToAD YT YoQo Ao
TO OTOWMO).

O nopéc dev matnOnre vald.

EMrtig 060om »adé.

OeoUORQAOL0 VEQOV HATW OITTO

90°C

II{eon avtiiog peyarvteon
oo 9 bar

TTavw ¢pidtoo Tov yrgovm
Pouvhwuévo.

OL toUmeg Tou PpiATQOoU €YoVV
peyalmoel (oo piltoov).

ITotnote Tov meELoodTEQO.

AvEnote ™) 060m.

PuOpiote ™) farfida (petarhdnng
TTOQOYTC) TOV YRQOUT QOGS EVALV
06 peyalitego f avEnote v
Tiieon Tov WITOLAEQ.

Mewwote TV Tieon g ovTMaG.
EAéyEte nau nobagiote 10 pe to
TUVPAO PIATQO 1] AVTLRATAOTNOTE TO.
E\éyEte nou avurataothote 1o ¢ikto.
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20. |« To %oipdxr givar oxono
(0 nadég otalel aQyd

o T0 0TOLO).

o Wik dheon.

¢ O nodéc motnOnre wolD.

e Yrmegfolxn 0601 nodE.

e Yymnh1 Beguorgaoia.

e Tlieon avtiiag uredTeEQN ATO
9 bar

e [Tdvw ¢ihtoo Tov YrQouT
Pouvhwuévo.

¢ OutoUmEg TOUV PiATQOV €YOVV
Pouvhmoel (vovma piktoov).

AMéote Tov ®adE o YovTed.
ITathote Tov AyoteQo.

Mewnote ) d6on.

PvBpiote ™) farfida (petarhdning
TIOLQOYTS) TOV YRQOUT TQOG EVALV
0O UrQATEQO 1) LELDOTE TNV
miieon Tov WIOLAEQ.

AvEnorte v mieon g avtiiog.
E\évyETe naw xaBapiote TO pe TO
TUPAO GIATQO 1] AVTLRATAOTNOTE TO.
E\éyEte nou avTivataotioTe To GidToo.

21. | ¢ 210 pAuTLAVL pévouv
noToxdOLo Tov nodE.

o W) Gheon.

* ‘Exouv ¢pOagel ta xomund tov
porov.

* Tlieon avthiog peyokiteen omd 9 bar

* [Tavo ¢piktoo Poviwpévo.

* OutoUmeg Tou Gpthtoou €xouv
peyalmoel (xovma Gpiktoov).

AMéoTe TOV ®OdE O YOVTQA.
AvTInOTaoTOTE TA HOTTTLRA.
Meubote v mieon g avtiiag.
EAéyEte nau nobaiote 10 e to
TUHAO PiATEO 1) avILROTOOTIOTE TO.
EAéyEte nau avTiraTa0THOTE TO
diktoo.

%nadpé magovoldtovv
Pabovidpato (vortdvtog
070 E0MTEQHO TNG
%0010 GIATEOV).

diAtoovu elvar Poviwpévec.

22. | o Kadég pe Myo noipdnt * [Tdvw ¢pihtoo Tou YrEOouT E\évEte naw xaOapiote ToO pe To
010 PAvTLAVL (Byaiver pe Pouvhwuévo. TUVPAO GIATQO 1] AVTIRATAOTNOTE TO.
TUTOLMEG 0T TO OTOLLO).

23 | e To %oipdxL TV xadpé o O napéc géeL yio peydho KaBaiopog 1 aviiratdotoon tov
OLahUgTaL YO YOQO OTO ¥XQOVIHO dLdoTnpua, AOYw TOU ¢dilToOU.
dATCavL (eEadavitetan OTL €xeL Pouhwoel To PiATQO. Kafapiopog 1 aviiratdotoon tov
petd amd peownd o O nodéc péelL Tol Y1 Y00, OV GiAToov.
0eUTEQOAETTTCL). MOYW Tov OTL €YEL POVADOEL TO Mewwote Tt OBeguonpaaio Tov

AV GihTO. WITOLAEQ.
e OgQUORQAOL TOV VEQOU TTOAD PvBpiote ™) forfida (petarhdnng
VYA TTOQOY1)G) TOV YRQOUT QOT|G.
24. | o To vOAElUUOTO. TOV e Megunég omég Tou v KoBogiopog 1 aveiratdotaor Tov

v Ppidtoov.

Znueiwon: Av axorovBmviag Tig diadwwaocieg mov meQLyeddovtol maoamdvm Oev hubel to moPAnua, 1
maQovoLaoTtel ®émowo dAlo mEdPANa, amevbuvleite 010 €E0VOLOOOTNUEVO %EVTQO TEXVIXAG EEUTTNEETNONG
(0¢oPig) Tng LA SAN MARCO SPA.



‘ La San Marco

La San Marco S.p.A.
Via Padre e Figlio Venuti, 10
34072 Gradisca d’lsonzo - Gorizia - Italy
Tel. +39.0481.967111 Fax +39.0481.960166
http://www.lasanmarco.com
E-mail: info@lasanmarco.com



