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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 e Questa macchina é stata progettata e costruita per provvedere all’erogazione di caffe espres-
so, di acqua calda (per la preparazione di bevande e infusi) e di vapore acqueo (per il riscal-
damento di liquidi). Ogni uso al di fuori di quanto specificato nel presente manuale é da con-
siderarsi improprio e pertanto non autorizzato. Il costruttore declina ogni responsabilita per

danni derivanti dall’uso improprio dell’apparecchio.

e [utilizzatore deve essere una persona adulta e responsabile, il quale deve attenersi alle norme di si-
curezza vigenti nel paese d’installazione oltre che alle regole dettate dal comune buon senso. Per un uso
corretto e sicuro della macchina, I'operatore deve osservare le regole di prevenzione degli infortuni ed
ogni altro requisito di medicina e igiene del lavoro vigenti nel paese d’utilizzo.

e [utilizzo dell’apparecchio e le operazioni di manutenzione ordinaria e pulizia sono riservate al solo per-
sonale addetto, delegato dal cliente sotto la sua responsabilita.

Non installare la macchina per caffé espresso in locali dove sia prevista la pulizia con getti d’acqua.
Non accendere mai la macchina prima di averla connessa alla rete idrica.

e [avalvola di intercettazione dell’acqua deve rimanere aperta quando la macchina é accesa. L'utente deve
accertarsene.

e Riporre soltanto tazze vuote nell’apposito alloggiamento.

e La macchina, quando in funzione, non deve mai essere coperta. E necessario che vi sia un adeguato
ricircolo d’aria.

e E severamente vietato far funzionare la macchina con le protezioni fisse e/o mobili smontate o con i dispo-
sitivi di sicurezza esclusi; € severamente vietato rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza.

e Nessuno dei pannelli di copertura della macchina deve essere rimosso poiche all’interno delle macchine
ci sono elementi in tensione (vi € il rischio di scosse elettriche).

e Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione ordinaria o pulizia, staccare la spina d’alimen-
tazione elettrica dalla presa di rete, se possibile, altrimenti disinserire I’interruttore onnipolare a monte
della macchina.

e | dispositivi di sicurezza devono essere sempre in perfetto stato, rispettando la regolare manutenzione
effettuata dal personale autorizzato La San Marco.

e [e parti calde della macchina (gruppo d’erogazione, caldaia, tubazioni, ecc.) possono provocare delle
ustioni dovute al contatto accidentale con la pelle. E pertanto necessario utilizzare dei guanti, dei grem-
biuli, ecc. durante i lavori di manutenzione o riparazione.

e  Perle operazioni di pulizia evitare I'utilizzo di prodotti quali alcool, benzina o solventi in genere; utilizzare
acqua o solventi neutri.

e Per le operazioni di pulizia della carrozzeria e sufficiente utilizzare un panno umido o una spugna; non
impiegare prodotti abrasivi che possono danneggiare gli elementi della carrozzeria. Per la pulizia dei
gruppi d’erogazione del caffe, delle coppe portafiltro, delle griglie e delle vaschette attenersi a quanto
descritto nel capitolo Manutenzioni Ordinarie.

e  Per una migliore qualita del prodotto é fatto obbligo all’avvio quotidiano della macchina di procedere
alla sostituzione dell’acqua in caldaia ed il ricambio di quella contenuta nelle tubazioni. Nel caso in cui la
macchina dovesse rimanere inattiva per diverse ore, durante I’arco della giornata, si raccomanda, altresi,
di procedere ad un ricambio dell’acqua facendola scorrere attraverso il rubinetto di prelievo acqua calda
ed attraverso i gruppi d’erogazione caffe.

e |l rispetto scrupoloso delle manutenzioni ordinarie indicate nel presente manuale € necessario per la-
vorare in sicurezza e per mantenere |'attrezzatura efficiente.
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e In caso di guasti o rottura di qualche componente della macchina per caffé espresso rivolgersi al centro
di assistenza autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali La San Marco S.p.A.; I'utilizzo di ricambi
non originali fa decadere le certificazioni di conformita e la garanzia che accompagnano la macchina.

e Ogni modifica apportata alla macchina e/o il mancato rispetto delle manutenzioni programmate solle-
vano il produttore da ogni responsabilita per eventuali danni derivati e fa decadere la dichiarazione di
conformita e la garanzia.

e E severamente vietato eseguire inverventi sulla macchina per i quali non si & autorizzati; contattare la casa
costruttrice per ogni necessita di informazioni, ricambi o accessori.

® In caso di messa in disuso e smantellamento della macchina rivolgersi al fornitore oppure alle aziende
municipalizzate che si occupano dello smaltimento dei rifiuti solidi urbani. Non disperdere nell’ambiente.

e LaSan Marco S.p.A. si riserva di effettuare modifiche tecniche alla macchina qualora lo ritenesse neces-
sario senza preavviso.

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

1.4 Caratteristiche tecniche

POTENZA ASSORBITA (W) [‘ ‘iﬁ \‘\ ”
Ne | CAPACITA COLL. ALLA RETE PESO el Py [ |
MODELLO GR. CALLDAIA MOTORE S'|C':£_2D€- (kg) J_‘H S ] [E A ]
© MONOFASE TRIFASE POMPA (Optional)
A (mm) B (mm) C (mm)
NEW 105
9 2000 - 275 - 39 430 535 518
PRACTICALE/S | ' | *
NEW 105
2 4 4 275 - 56 670 535 518
SPRINT E/S 9| 3000 | 4500
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW 105 5500
9 5500 275 125 74 1030 535 518
DTC E/S 3 1 7000
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518

Di serie: Arichiesta:

e Autolivello (caricamento automatico acqua in e  Scaldatazze elettrico (solo modelli 2/3/4 gruppi).
caldaia) su tutti i modelli. e Addolcitore d’acqua (manuale o automatico).
Pompa incorporata su tutti i modelli. e Pompa esterna (300 W).

Regolazione temperatura gruppi d’erogazione e  Cappuccinatore.

(non disponibile sui modelli NEW 105 DTC).

e Gruppo a temperatura stabilizzata (NEW 105
DTC)

e Miscelatore acqua calda con regolazione della
temperatura (NEW 105 E 2/3/4 gruppi).



2. Descrizione della macchina
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Nota: | termini utilizzati in questa descrizione saranno usati comunemente nelle pagine successive.

14 13

Figura 1 (NEW 105)

LEGENDA:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)
12)
13)
14)

Interruttore generale

Gruppo d’erogazione caffe espresso
Coppa portafiltro con impugnatura
Manometro a doppia scala

Vaschetta inferiore + griglia poggia tazzine
Livello elettronico

Lancia di prelievo vapore

Guaina antiscottature per lancia di prelievo vapore
Lancia di prelievo acqua calda

Pomello rubinetto di prelievo acqua calda
Pulsantiera 1 tasto — modelli NEW 105 S -
Pomello rubinetto di prelievo vapore
Pulsantiera 6 tasti — modelli NEW 105 E -
Griglia poggia tazzine superiore

11

12

Figura 2 (NEW 105 S)

10
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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 (NEW 105 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

24) Miscelatore acqua calda (NEW 105 E)
25) Rubinetto prelievo acqua calda (NEW 105 S)
26) Manometro (scala pressione caldaia)
27) Valvola antivuoto

28) Sonda livello massimo

29) Sonda livello

30) Valvola di sicurezza

31) Centralina elettronica

32) Livello elettronico

33) Regolazione temperatura gruppo erogazione (non disponibile sui modelli NEW 105 DTC)
34) Infusore

35) Gruppo erogazione

36) Coppa porta filtro

37) Elettrovalvola gruppo erogazione

38) Vaschetta e griglia poggia tazzine
39) Vaschetta di scarico

40) Tubo di scarico

41) Tubicino di raffreddamento (NEW 105 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 caffe e consegnata ai clienti in un apposito imballo. Limballo 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 'apparecchio in locali dove sia prevista la pulizia con getti d’acqua. Non
immergere "apparecchio in acqua per la pulizia.

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

o
Z
<
2
E

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’addolcitore (figura 3).

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

figura 3 figura 4

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 caffe) alla mandata della pompa (figura 7).

b

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 caffe espresso:
e 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, é necessa-
rio utilizzare solamente prodotti conformi alle norme di sicurezza vigenti.

e 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 NEW 105 L _vamrone
PRACTICAL o _GlvE
230V MONOFASE 2 RESISTENZE
SOLO PER N - — —<
MODELLI MARRONE  \
NEW 105 SPRINT B g
GI/VE
-+
400V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE A
N BLU
Ls
L2
L 1 MARRONE
%
230V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE A
L 3 BLU
L2
L 1 MARRONE
-+
230V-3N MONOFASE* 400V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE L
N BLU N BLU
RIMANENTI
MODELLI
L MARRONE
=4
NOTE: N
La poten_za assorbital 530V-3N TRIFASE
delle resistenze BLU
elettriche puo Ls
essere ridotta a 2/3 P
eliminando unodei | L2 i -
due fili NERL. L1 °
L
- GI/VE

10



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 seguenti procedure
al fine di non recare danni all’apparecchio.

4.1 Carico acqua in caldaia

-—
~

Controllare che I'interruttore generale della macchina 1 (figura 1) si trovi in posizione 0 (zero).
2) Togliere la vaschetta con la griglia poggia tazzine e controllare:

a) Il rubinetto di scarico caldaia a deve essere chiuso (figura 8).

b) I rubinetti della valvola auto livello b-c devono essere aperti (figura 8).

c) MODELLI NEW 105 S: | rubinetti dei gicleur acqua fredda d devono essere aperti (figura 9).
d) MODELLI NEW 105 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 poggia 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 NEW 105 Practical quando I'acqua raggiunge la sonda livello il
caricamento si interrompe e si accende il LED verde “MAX” del livello elettronico. Negli altri modelli serie
NEW 105 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 l'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 l’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

NEW 105; tuttavia se il cliente lo desidera e possibile aumentare o diminuire la quantita d’acqua ~«,
al’interno della caldaia regolando la sonda livello come mostrato in figura. '

La sonda livello & sistemata di norma in una posizione standard per tutti i modelli della serie 'Q
)

5.2 Regolazione pressione di erogazione pompa

Nei modelli della serie NEW 105 la pompa € situata all’interno della macchina per caffe.

Nota:
A richiesta e 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 caffe nei modelli NEW 105 S o il pulsante d’erogazione continua nei
modelli NEW 105 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 Figura 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 Taratura pressione vapore in caldaia

La pressione del vapore all’interno della caldaia si legge sulla scala graduata superiore del manometro B
(figura 13). Dopo aver tarato il pressostato la pressione sale fino al valore di taratura impostato.Per variare
la pressione de vapore in questi modelli bisogna agire sulla vite di regolazione D del pressostato (figura 14)
posto all’interno della fiancata sinistra della macchina (osservandola dalla zona di lavoro).Per aumentare la
pressione bisogna ruotare la vite di regolazione in senso orario. Leggere il valore di pressione impostato sulla
scala superiore del manometro e quindi se necessario ripetere la regolazione.

Figura 13 Figura 14
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5.4 Regolazione temperatura gruppi di erogazione: (modelli NEW 105)

Nei modelli NEW 105 (escluso i modelli NEW 105 DTC) e possibile regolare la temperatura di erogazione del
caffé espresso 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 poggia tazzine di plastica (figura 15).
Sulla vaschetta 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 rego-
lazione 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 Regolazione temperatura acqua calda (NEW 105 E)

I modelli NEW 105 E 2/3/4 gruppi possiedono un miscelatore che consente di regolare la temperatura dell’ac-
qua calda per la preparazione degli infusi. La taratura del miscelatore & possibile ruotando la vite di regola-
zione accedendo dalla vaschetta superiore (figura 17). La taratura del miscelatore ¢ fatta di serie da LA SAN
MARCO 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
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5.6 Note aggiuntive per i modelli NEW 105 DTC (Dual Temperature Control)

Il sistema di raffreddamento dei modelli NEW 105 DTC ha lo scopo di garantire stabilita termica all’acqua
utilizzata per I’erogazione del caffe 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 grup-
po d’erogazione investe il tubicino di raffreddamento e di conseguenza perde calore.

@
e°

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 caffé 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.

B C

Modelli NEW 105 S

L'erogazione del caffé espresso si ottiene premendo una volta il pulsante 1 (si accende il led al suo
interno); raggiunta la dose desiderata, all’interno della tazzina, I’erogazione si arresta premendo
nuovamente il pulsante 1. 1

Modelli NEW 105 E

Ogni gruppo d’erogazione ha una pulsantiera con sei tasti: i tasti A, D, C ed
F per le dosi programmate; il pulsante B per le dosi manuali o per arrestare in
qualsiasi momento I’erogazione automatica; il pulsante E lampeggia con il fun-
zionamento de contatori volumetrici. L’erogazione del caffé espresso avviene
in maniera automatica premendo il pulsante con la dose desiderata (la dose
di caffe in tazzina viene regolata elettronicamente). Durante I’erogazione si ac-
cende un led all’interno del pulsante selezionato, mentre il tasto E “lampeggia” D E F

. E possibile erogare quattro dosi diverse di caffé: tasto A singolo “corto”; tasto D singolo “lungo”; tasto C
doppio “corto”; tasto F doppio “lungo”.

"j!

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”.
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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
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 NEW 105 S

L’acqua calda si preleva dalla lancia 9 (figura 2) ruotando in senso antiorario il pomello 10 (figura 2) e si puo utiliz-
zare per preparare infusi, the, camomiilla ... il funzionamento del rubinetto & analogo a quello del vaporizzatore.

© 00

Modelli NEW 105 E

Il prelievo avviene in maniera automatica (si possono programmare elettronica-
mente due “dosi” di acqua calda) premendo una volta i pulsanti G o I. Il pulsante
centrale H ¢ utilizzato per I’erogazione manuale dell’acqua calda o per interrom-
pere in qualsiasi momento I’erogazione automatica.

6.4 Scaldatazze (opzionale)

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

7. Programmazione modelli NEW 105 E
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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 tenendolo premuto ruotare il
pomello dell’interruttore generale in posizione 2. Rilasciare il tasto G; la macchina entrain programmazione.
Il pulsante G e il medesimo tasto di tutti i gruppi lampeggiano.

Programmazione delle dosi caffé espresso utilizzando i tasti A, B, C, D, E, F

3) Preparare la macchina ad erogare un caffé singolo oppure doppio in base alla dose da programmare;
posizionare le tazzine sotto il beccuccio d’erogazione.

4) Premere una volta il tasto corrispondente alla dose da programmare e al raggiungimento della quantita
di caffe in tazzina desiderata arrestare I’erogazione premendo una volta il pulsante G.

Nota:
L’erogazione “ideale” si ottiene con 7+8 grammi di caffe macinato per tazzina con un tempo di 25+35 secondi
ed un volume di 25+30 cm?

5) Ripetere le operazioni dei punti 3 e 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 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 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 eseguite 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 caffé 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 I'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).
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A L’erogazione d’acqua dal gruppo pud provocare ustioni dovute al contatto accidentale con la pelle.

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

6) Avviare 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 e 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 poggia tazzine

La griglia poggia 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.

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).

2) Togliere vaschetta e griglia poggia tazzine e aprire il rubinetto di scarico caldaia.

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

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.
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10. Visualizzazione allarmi

10.1 Allarme contatori volumetrici (NEW 105 E)

Il pulsante relativo ai contatori volumetrici di tutti i gruppi all’accensione della macchina si “illumina”; durante
I’erogazione di caffeé il led presente al suo interno deve lampeggiare. Se il contatore volumetrico, durante
I’erogazione, rimane bloccato per un tempo superiore ai due minuti la centralina elettronica blocca I’erogazio-
ne del caffé e segnala I'allarme tramite il lampeggio del pulsante A (caffe corto primo gruppo).

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 & avvenuto in maniera corretta vedere il capitolo “PROBLEMI E
SOLUZIONI”.

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 pud essere utilizzata correttamente; € necessario I'intervento del
tecnico del centro d’assistenza LA SAN MARCO SPA.

A I iarmo del termostato di sicurezza deve essere effettuato dal tecnico autorizzato LA SAN MARCO
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, e trattenuto e dissipato dalla carrozzeria della
macchina, in modo tale da evitare rischi per le persone esposte.
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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.

13. Garanzia

La garanzia decade se:

¢ Non sirispettano 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.

| 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.

34072 Gradisca d’lsonzo (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 caffe 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, luglio 2009
Amministratore delegato
Ing. Roberto Marri

o
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15. Problemi e soluzioni

DIFETTO

CAUSA

SOLUZIONE

¢ | a caldaia € piena
d’acqua e tracima dalla
valvola di sicurezza.

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

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

Sostituire le parti usurate o
danneggiate per eliminare la perdita.

dell’autolivello privo d’acqua.
¢ Valvola generale rete idrica
chiusa.
e Elettrovalvola autolivello
guasta.

2. |* Interviene la valvola di e Guasto al sistema elettrico (la | e Controllare il cablaggio elettrico
sicurezza sfiatando del resistenza elettrica &€ sempre che alimenta la resistenza e |l
vapore. alimentata). pressostato.

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

3. | La macchina & stata e L aresistenza elettrica &€ guasta | ® Controllare se la resistenza &
avviata correttamente, o non ¢ alimentata. alimentata dalla rete elettrica.
ma non scalda I’acqua in | e Interruttore generale ruotato su | ® Controllare se & intervenuto il
caldaia. posizione 1. termostato di sicurezza della

resistenza e verificarne il corretto
funzionamento.

¢ L’interruttore generale deve essere
ruotato su posizione 2

4. | e Non esce acqua da un e Caffé macinato troppo fino ¢ Regolare la macinatura e/o la dose
gruppo d’erogazione. 0 dose troppo elevata in del caffé macinato.

relazione al filtro utilizzato. e \erificare che l'iniettore, il tubo di
¢ Circuito idraulico ostruito. circolazione superiore, la valvola
e Elettrovalvola guasta. (variatore di portata) del gruppo, il
gicleur e I'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 caffé 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 e Funzionamento anomalo e Controllare il cablaggio elettrico
programmare le dosi sul 0 guasto del contatore centralina-contatori volumetrici.
gruppo 1 e a copiarle sugli | volumetrico del gruppo 1. e Sostituire il contatore volumetrico.
altri gruppi.

7. | Allarme contatori e Contatori volumetrici bloccati | e Sostituire il contatore volumetrico.
volumetrici. 0 guasti. e Controllare il cablaggio elettrico e

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

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

dell’autolivello.

Controllare che la valvola
d’intercettazione della rete idrica sia
aperta.

Sostituire I’elettrovalvola autolivello.
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scarico dell’elettrovalvola
del gruppo.

Perdita d’acqua nel sistema di
raffreddamento del gruppo.

DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
9. | e Allarme “troppo pieno” |e Malfunzionamento circuito e Controllare il circuito idraulico della
autolivello. macchina.
¢ Perdita del pulsante di carico
acqua manuale.
® Perdita scambiatori.

10.|e La macchina € accesa, | 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 e La centralina elettronica & e Sostituire la centralina elettronica.
e la spia luminosa & guasta.
accesa, ma non funziona
I’elettronica.

11.| e 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. | e Modelli 100 S: un gruppo | ® 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 e Guarnizione del rubinetto e Sostituire la guarnizione.
quantita o goccioline usurata.
d’acqua.

14.| e Dal rubinetto di prelievo | Rubinetto da registrare ¢ Registrare il rubinetto (NEW 105 S).
acqua fuoriescono delle (NEW 105 S) e Sostituire la guarnizione
goccioline. e Guarnizione del rubinetto (NEW 105 S).

usurata (NEW 105 S). e Controllare le elettrovalvole
¢ Perdita elettrovalvola (acqua fredda e acqua calda) ed
(NEW 105 E) eventualmente sostituirle
(NEW 105 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. e 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 usurata. e Pulire il gruppo d’erogazione e la
d’erogazione. coppa porta filtro.

17.| e Durante I’erogazione del | e Guarnizione sotto coppa e Sostituire la guarnizione.
caffe, parte di questo usurata. e Pulire il gruppo d’erogazione e la
fuoriesce gocciolando coppa porta filtro.
dal bordo della coppa
porta filtro.

18. | ® Perdita d’acqua dallo e Elettrovalvola gruppo guasta. |e Controllare I’elettrovalvola gruppo.

Controllare lo stelo dell’elettrovalvola
e pulirla.

e Sostituire Ielettrovalvola.

e Controllare il tubicino di
raffreddamento ed i relativi biconi
di tenuta del gruppo d’erogazione
(NEW 105 DTCQ).
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19.

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

e Macinatura grossa.

® Pressatura debole.

® Dose scarsa.

e Temperatura acqua inferiore a
90°C

e Pressione pompa superiore a 9 bar

¢ Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro dilatati (coppa
porta filtro).

e Macinatura piu fine.

e 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.

e Controllare e sostituire filtro.

20.

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

Macinatura fine.

Pressatura forte.

Dose elevata.

Temperatura elevata.

Pressione pompa inferiore a 9

bar

e Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro intasati (coppa

porta filtro).

e Macinatura piu grossa.

¢ Ridurre la pressatura.

e Diminuire la dose.

e 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 \erificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

e Controllare e sostituire filtro.

21.

® Presenza di fondi di caffe
in tazzina.

¢ Caffé macinato troppo fine.

e Macine del macinadosatore
consumate.

e Pressione pompa superiore a
9 bar

e Filtro doccia del gruppo
otturato.

e Fori del filtro dilatati (coppa
porta filtro).

e Macinatura piu grossa.

e Sostituire le macine.

e Diminuire la pressione della pompa.

e Verificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

e Controllare e sostituire filtro.

22.

e Caffe con poca crema in
tazzina (esce a spruzzi
dal beccuccio).

e Filtro doccia del gruppo
otturato.

e \erificare e pulire con filtro cieco o
sostituire.

23

e La crema del caffé in
tazzina ha una scarsa
tenuta (scompare dopo
pochi secondi).

e Estrazione del caffe prolungata
dovuta all’otturazione del filtro.

e Estrazione del caffe troppo
veloce dovuta all’otturazione
del filtro doccia.

e Temperatura acqua troppo
elevata.

e Pulizia o sostituzione del filtro.

e Pulizia o sostituzione del filtro
doccia.

e Diminuire la temperatura in caldaia.

¢ Regolare la valvola (variatore di
portata) del gruppo d’erogazione.

24,

® Presenza di avvallamenti
nei fondi del caffé
(osservando all’interno
della coppa porta filtro).

¢ Filtro doccia parzialmente
otturato.

e Pulizia o sostituzione del filtro
doccia.

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 e This machine is designed and built for serving espresso coffee, hot water (for the preparation 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.

e The user must be a responsible adult, who is expected to comply with local safety rules and accepted
common sense procedures. For a proper and safe use of the machine, the operator must always comply
with applicable accident prevention and other work safety and health regulations.

e The use of the appliance and the routine maintenance and cleaning operations may only be carried out
by authorized personnel, under the responsibility of the client.

e Do not install the espresso coffee machine in places where cleaning is likely to be carried out with jets
of water.

The machine must never be switched on before connecting it to the water supply.

The user must make sure that the water supply valve remains open when the machine is switched on.
Place only empty cups in the cup holding shelf.

The machine in operation must never be covered, as there must be a proper air circulation around it.
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.

e The panels covering the machine must not be removed, as the machine contains live parts (there is the
risk of electric shock).

e Before carrying out any machine cleaning or maintenance operations, unplug the power cable, if pos-
sible, or disconnect the omnipolar switch upstream of the machine.

e The safety devices must always be in a perfectly efficient state, as regularly maintained by the authorized
La San Marco service personnel.

e The hot parts of the machine (serving units, boiler, piping, etc.) can cause serious burns due to accidental
contact with the skin. It is therefore necessary to use safety gloves, aprons, etc., during maintenance or
repair operations.

e  When cleaning the machine, avoid using products such as alcohol, petrol or solvents in general; use
water or neutral detergents.

e To clean the machine frame, it is sufficient to use a moist cloth or a sponge. Avoid using abrasive prod-
ucts that could damage the elements on the body. To clean the coffee serving units, the filter-holding
cups, the grills and the trays, follow the instructions of the Routine Maintenance chapter.

e  for better product quality, replace the hot water in the boiler and circulate the water in the pipes upon
first turning the machine on in the morning. If the machine is expected to remain idle for a few hours
during the day, we also recommend changing the water by running it through the hot water tap and the
coffee serving units.

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

e In case of malfunctions or failure of any machine component, contact the authorized service centre and
request original La San Marco spare parts. The use of any other than original spare parts voids the con-
formity certifications and the warranty that accompany the machine.

e Any changes carried out on the machine and/or failure to carry out the scheduled maintenance will
release the Manufacturer from any liability for any resulting damages and voids the conformity declaration
and the warranty.

25
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Unauthorised operations or operations whose methods of execution are not exactly clear or unauthorised
interventions on the machine are strictly prohibited; contact the manufacturer for any information, spare
parts or accessories that you may need.

For a proper disposal of the machine when it is to be discarded, contact the supplier or the authorized
firms specialized in the collection and disposal of solid urban waste. Do not discard the appliance in
the environment.

La San Marco S.p.A. reserves the right to make any technical changes on the machine considered nec-
essary without advance notice.

1.3 Starting the coffee machine

Ambient temperature: 5 + 45° C (drain the water system in case of frost)
Water pressure: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)
Water hardness: less than 5° fH

1.4 Technical characteristics

POWER INPUT (W) [‘ | \‘\ ”
MODEL N Cig/lxl_cﬁ% e WEIGHT L F#T \;‘1 = 1‘1\\
GR. MOTOR  |CUP HEATER (ka)
G MONO- THREE- PUMP | (Optional) B A
PHASE PHASE
A (mm) B (mm) C (mm)
NEW 105 E/S
- - 5 518
PRACTICAL 1 4,9 2000 275 39 430 53
NEW 105 E/S
2 4 4 27 - 7 1
SPRINT 9 3000 500 5 56 670 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 DTC E/S| 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
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 NEW 105 DTC). e  Cappuccino maker.
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Stabilized temperature group (NEW 105 DTC)
Hot water mixer with temperature adjustment
(NEW 105 E 2/3/4 groups).



2. Description of the machine

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

14

Figure 1 (NEW 105)

LEGENDA:

1) Main switch

2) Espresso coffee serving unit

3) Filter cup with handle

4) Double-scale pressure gauge

5) Tray and cup support grill

6) Electronic level

7) Steam spout

8) Burn protection sheath

9) Hot water spout

10) Hot water drawing valve knob

11) 1 key keypad — models NEW 105 S -
12) Steam drawing vive knob

13) 6 key keypad — models NEW 105 E -
14) Upper cup support tray

13
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Figure 2 (NEW 105 S)
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2.1 General water system diagram
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2.2 Water system diagram key:

1) Water softener

2) Water softener outflow valve

3) Water softener inflow valve

4) Supply from water mains

5) Electric motor pump

6) Pressure gauge L
(72]

7) Non-return and safety valve =

8) Automatic level control valve O

9)  Filter 7

10) Automatic level solenoid valve

11) Automatic level control valve

12) Boiler water filling valve

13) Non-return valve

14) Boiler water drain valve

15) Manifold tap

16) Volumetric counter (NEW 105 E)

17) Exchanger tap

18) Safety thermostat probe

19) Electric heating element

20) Heat exchanger

21) Safety thermostat

22) Pressure switch

23) Steam valve

24) Hot water mixer (NEW 105 E)

25) Hot water serving valve (NEW 105 S)

26) Pressure gauge

27) Vacuum valve

28) Maximum level probe

29) Level probe

30) Safety valve

31) Electronic control unit

32) Electronic level

33) Temperature adjustment of serving units (not available on models NEW 105 DTC).

34) Infusion device

35) Serving unit

36) Filter cup

37) Serving unit solenoid valve

38) Tray and cup support grill

39) Drain tray

40) Drain tube

41) Cooling tube (NEW 105 DTC)
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3. Installation

A

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

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.

e 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.
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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)

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).

ENGLISH

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 Figure 6 Figure 7

3.5 Drain line

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

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

e 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.

e 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.

e [fitis necessary to use adapters, multiple plugs and extensions, only products meeting
applicable safety standards must be used.

e 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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ONLY FOR
MODELS
NEW 105 PRACTICAL

110V/ 230 MONO-PHASE

BLUE

1 HEATING ELEMENT

BROWN
YE/GR
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ONLY FOR
MODELS
NEW 105 SPRINT

230V MONO-PHASE

BLUE

2 HEATING ELEMENTS

BLACK

400V-3 TRI-PHASE

BLUE

230V-3 TRI-PHASE

3 HEATING ELEMENTS A

BLUE

L 3 BLUE
L2 ‘ ‘
L1 ‘ ‘
£
230V MONO-PHASE* 400V-3N TRI-PHASE 3 HEATING ELEMENTS |
N BLUE N BLUE
REMAINING L 5 BLACK
MODELS L, BLACK
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NOTES: -~ o+ R
* The power absorbed
by the electric 230V-3 TRI-PHASE 3 HEATING ELEMENTS A
heating elements Ls BLUE BLUE
can be reduced to
2/3 by eliminating L
one of the black [ 2
wires. !
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4. Start-up

A e The coffee machine must be started by qualified technical personnel approved by La
San Marco.
¢ 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

-—
~

Check that the machine main switch 1 (figure 1) is in position 0 (zero).

2) Remove the tray and the cup holding grill and make sure that:

a) The boiler drain valve a is closed (figure 8).

b) The taps of the automatic level valve b-c must be open (figure 8).

c) MODELS NEW 105 S: The taps for the cold water dispensers d must be open (figure 9).
d) MODELS NEW 105 E: The taps for the volumetric counters e must be open (figure 10).

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 holding 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 models NEW 105 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 NEW 105 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

The level probe is normally placed in a standard position for all models of the NEW 105 series. '
However, if the client so desires, it is possible to increase or decrease the amount of water in ’
the boiler by adjusting the level probe as shown in the figure. g

5.2 Adjustment of pump serving pressure

In models of the NEW 105 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 NEW 105 S or the continuous serving button in the models
NEW 105 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 Calibration of steam pressure in boiler

The steam pressure in the boiler is shown on the upper graduated scale of the pressure gauge B (figure 13).
After having calibrated the pressure switch, the pressure rises to the calibrated value. The steam pressure
on these models is changed by turning the adjusting screw D of the pressure switch (figure 14) located
inside the left side of the machine (viewed from the working area). To increase pressure, turn the adjust-
ing screw counterclockwise. To decrease pressure, turn the screw clockwise. Read the set pressure on
the upper scale of the pressure gauge, and if necessary repeat the operation.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Adjustment of temperature of dispenser groups: (models NEW 105)

In models NEW 105 (except for models NEW 105 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 holding grille (figure 15). Four numbered notches are imprin-
ted 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 Adjustment of temperature of hot water (NEW 105 E)

Models NEW 105 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.

Figure 15 Figure 16 Figure 17

35

ENGLISH



T
&
-
)
Z
T

5.6 Additional notes for models NEW 105 DTC (Dual Temperature Control)

The cooling system of the models NEW 105 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
passes through a small tube located in a compensation chamber. The hot water from the heat exchanger of the
boiler passes through the serving group and comes into contact with the cooling tube. As a result it loses heat.

l::l.
o?

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 NEW 105 S
The flow of espresso coffee is produced by pressing button 1 once (the led inside the button lights N

up). When the desired serving quantity is reached inside the cup, the flow is stopped by pressing 3
button 1 again.

Models NEW 105 E

Each serving unit has a push-button panel with six buttons: A, D, C and F for
programmed doses; button B for manual doses or to stop the automatic flow
at any moment. E is a multifunctional button. 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).

As coffee is being served, a led lights up with a steady light inside the selected
button, whereas the led inside button E “flashes” (showing the operation of the
displacement meters). It is possible to serve four different doses of coffee: button A = single “strong” coffee;
button D = single “weak” coffee; button C = double “strong” coffee; button F = double “weak” coffee. It is also
possible to serve four “additional” doses of coffee (if enabled) by pressing button E once (button D “flashes”)
and pressing one of A, D, C or F buttons to serve the desired quantity. At the end of serving an “additional”
quantity, button D stops “flashing”. To serve other “additional” doses of coffee, repeat the operation.

Note:

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

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 NEW 105 S

The hot water is drawn from the spout , (figure 2) by turning the knob 9 (figure 2) counterclockwise, and it can
be used to prepare infusions, tea, camomile, etc.
The operation of the valve is similar as with the steamer.

Modelli NEW 105 E

The hot water is drawn automatically (two “quantities” of hot water can be pro-
grammed electronically) by pressing buttons G or I once. The central button H is
used to draw hot water manually or to stop the automatic flow at any time.

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 NEW 105 E models

A B C G H [ L M N
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7.1 Programming of servings: espresso coffee and hot water

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

2) 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 groups will flash.

Programme the espresso coffee servings using keys A, B, C, D, E, F:

3) Prepare the machine to dispense a single or a double coffee based on the serving to be programmed.
Place the cups under the serving spout.

4) 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.

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?®

5) 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:

6) Press once on key H (small tea) and dispense hot water. Press once on button L (continuous serving)
when the desired amount is reached.

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

8) 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.

8. Routine maintenance

A e No panel or fixed guard of the frame may be removed from the machine to carry out the
routine maintenance.
e 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).
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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 holding 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.

ENGLISH

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 holding 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 boiler”.

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.

2) Close the cut-off valve of the water mains.

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

5) Cover the machine if necessary.

10. Display of alarms

10.1 Volumetric counter alarm (NEW 105 E)

The button associated with the displacement meters of all the units lights up when the machine is switched
on; when coffee is being served, the led inside the button should flash. If, while coffee is being served, the
displacement meter remains idle for more than two minutes, the electronic control unit stops the coffee flow
and signals the alarm by flashing button A (strong coffee in the first unit).

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

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.

ENGLISH

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’lsonzo, July 2009
Managing director
Mr Roberto Marri

o
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15. Problem solving

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

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. | » The safety valve trips in | ® Malfunction of electrical ¢ Check the wiring that feeds the
and vents the steam. system (the electrical heating heating element and the pressure
element is always connected). switch.
¢ Pressure increase in the boiler
(the safety valve trips in at
2-2.5 bar).

3. | ® The machine was ¢ The electric heating element is | ® Check if the heating element is
started properly but the defective or is not connected. connected to the power supply.
water in the boiler does | ¢ Main switch turned to position | ¢ Check if the heating element safety
not warm up. 1. thermostat has tripped in and check

its proper operation.

e The main switch must be turned to
position 2

4. | e There is no water e Coffee ground too fine or e Adjust the grinding coarseness and/
flowing from a serving excessive quantity for type of or the quantity of ground coffee.
unit. filter used. e Check that the injector, the upper

¢ Clogged water circuit. circulation pipe, the valve (flow

e Defective solenoid. 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.

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

5. | ® The programmed e Abnormal operation of the ® Program the serving quantities
servings of espresso electronic control unit or of the | separately on each serving unit. If
coffee are not constant displacement counters. the problem persists, replace the
or vary on the different e |_eak from serving unit displacement meter of the serving
units. solenoid valve. unit affected.

e Water dispensers clogged. ¢ Replace the solenoid valve of the
serving group.

e Check the water dispenser.

6. It is not possible to e Abnormal operation or ¢ Check the control unit-displacement
program the serving defective displacement meter meters electrical wiring.
quantities on unit 1 and of unit 1. ¢ Replace the displacement meter.
to copy them on the
other units.

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

e Defective wiring. connections, the control unit and the
fuses.

8. | o Autolevel alarm. e Water circuit of automatic e Check the hydraulic circuit of the

level without water.

e Main water supply valve
closed.

e Faulty autolevel solenoid.

autolevel.

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

¢ Replace the autolevel solenoid.
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drain of the serving unit
solenoid.

e Water leaking from unit
cooling system.

PROBLEM CAUSE SOLUTION
9. | e QOverfill alarm e Malfunction in automatic level | ¢ Check the hydraulic circuit of the
circuit. autolevel.
e | eak in button for manual
water filling.
¢ L eak in heat exchangers.
10. | e The machine is switched | ® The electric wiring of the e 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 | e The electronic control unit is ¢ Replace the electronic control unit.
electronic control is out defective.
of order.
11.] e The machine feeds ¢ 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 e 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. | « Small drops flow out of | ® Tap requires adjustment e Adjust tap (NEW 105 S).
the water tap. (NEW 105 S). ¢ Replace gasket (NEW 105 S).
¢ Worn gasket on tap e Check the solenoid valves (hot
(NEW 105 S). and cold water) and replace as
¢ |eak in solenoid valve necessary (NEW 105 E).
(NEW 105 E).
15.| e The unit emits a whistle | e Faulty operation of expansion | e 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. e Clean the serving unit and the filter
cup.
17.| « When coffee is being e 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. | e Water leaking from the ¢ Malfunctioning unit solenoid. | ® Check the unit solenoid. Check the

plunger on the solenoid and clean
the solenoid.

¢ Replace the automatic level solenoid
valve.

¢ Check the small cooling tube and
the related seals of the serving

group (NEW 105 DTC).
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PROBLEM CAUSE SOLUTION
19.| e Light cream (the coffee | ® Coarse grinding. ¢ Finer grinding.
flows out of the spout ® | ow pressing pressure. ¢ Increase the pressure.
rapidly). e Small quantity of ground e Increase the quantity of ground
coffee. coffee.
e Water temperature below e Adjust valve (flow variator) of
90°C the group to a higher number or
® 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. e Coarser grinding.
drips out of the spout). e High pressing pressure. * Reduce the pressure.
¢ | arge quantity of ground ¢ Decrease the quantity of ground
coffee. coffee.
e Excessive temperature. e Adjust valve (flow variator) of
® 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. e 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
e Sprinkler filter on unit clogged. | replace.
e Filter holes widened (filter e Check and replace filter.
cup).
22.| e Coffee with too little e Sprinkler filter on unit clogged. | ¢ Check and clean with blind filter or
cream in cup (spurts out replace.
of spout).
23 | e The cream inthe 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). e Coffee extraction too fast due | ® Lower the temperature in the boiler.
to clogged sprinkler filter. ¢ Adjust valve (flow variator) of serving
e 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 e 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 réchauffer des liquides).
Tout emploi différent de ceux qui sont décrits dans ce manuel doit étre considéré comme im-
propre 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. Pour une utilisation correcte
et sdre de la machine, I'opérateur doit observer les regles de prévention des accidents et toute autre
prescription de médecine et hygiene du travail en vigueur dans le pays ou la machine est utilisée.
L'utilisation de la machine et les opérations de maintenance ordinaire et de nettoyage sont réservées
exclusivement au personnel préposé, délégué par le client sous sa responsabilité.
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 jamais allumer la machine avant de I’avoir raccordée au réseau hydraulique.
Le robinet d’arrét de I’eau doit rester ouvert quand la machine est allumée. Lutilisateur doit s’en assurer.
Ne ranger que des tasses vides dans le logement prévu a cet effet.
La machine, quand elle est en service, ne doit jamais étre couverte. Il doit y avoir une circulation d’air
suffisante.
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 interdit d’enlever ou de
modifier les dispositifs de sécurité.
Aucun des panneaux constituant la carrosserie de la machine ne doit étre enlevé car a l'intérieur de la
machine, il y a des éléments sous tension (il y a risque de décharges électriques).
Avant toute opération de maintenance ordinaire ou de nettoyage, débrancher la fiche d’alimentation
électrique de la prise, si possible, ou en cas contraire, agir sur I’interrupteur omnipolaire en amont de
la machine.
Les dispositifs de sécurité doivent toujours étre en parfait état, en respectant la maintenance réguliére
effectuée par le personnel autorisé La San Marco.
Les parties chaudes de la machine (groupes de production, chaudiére, tuyaux, etc.) peuvent provoquer
des brilures en cas de contact accidentel avec la peau. Il faut donc utiliser des gants, porter un tablier,
etc. durant les opérations de maintenance ou de réparation.
Pour les opérations de nettoyage, éviter I'emploi de produits tels que I’alcool, I'essence ou les solvants
en général; utiliser de I’eau ou des solvants neutres.
Pour les opérations de nettoyage de la carrosserie, il suffit d’utiliser un chiffon humide ou une éponge;
ne pas employer de produits abrasifs qui peuvent endommager les éléments de la carrosserie. Pour le
nettoyage des groupes de production du café, des porte-filtre, des grilles et des bacs, suivre les indi-
cations données dans le chapitre Opérations de maintenance ordinaire.
Pour assurer une meilleure qualité du produit, a la mise en route quotidienne de la machine il faut obli-
gatoirement remplacer I’eau chaude dans la chaudiere et I’eau présente dans les tuyaux. Si la machine
n’est pas utilisée pendant plusieurs heures de suite au cours de la journée, nous conseillons la aussi de
vider I’eau en la faisant couler a travers le robinet de préléevement d’eau chaude et a travers les groupes
de production de café.
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e [ e respect scrupuleux des opérations de maintenance ordinaire indiquées dans le présent manuel est
nécessaire pour travailler en toute sécurité et pour maintenir la machine en bon état de marche.

e FEn cas de panne ou de rupture d’'un composant de la machine a café express, s’adresser a un centre
de service aprés-vente agréé et demander I'utilisation de pieces de rechange originales La San Marco
S.p.A.; I'emploi de piéces de rechange non originales entraine la nullité des certifications de conformité
et de la garantie qui accom-pagnent la machine.

e Toute modification apportée a la machine et/ou le non-respect des maintenances programmeées libée-
rent le produc-teur de toute responsabilité en cas de dommages éventuels et entrainent la nullité de la
déclaration de conformité et de la garantie.

e | est absolument défendu de procéder a des interventions sur la machine sans en avoir I'autorisation ;
contacter le constructeur pour toute exigence d’information, de pieces de rechange ou d’accessoires.

® Pour la mise au rebut et le démantélement de la machine, s’adresser au fournisseur ou aux organismes
municipaux chargés de la collecte des ordures ménageres. Ne pas abandonner la machine dans la nature.

e [a San Marco S.p.A. se réserve la faculté d’apporter des modifications techniques a la machine, si elle
le juge nécessaire, sans préavis.

1.3 Utilisation de la machine a café express

12

<

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

E Dureté de I'eau: inférieure a 5° fH

1.4 Caractéristiques techniques

PUISSANCE ABSORBEE (W) ? ‘ i 3
camcire | ERANCH: AU SECTEUR o e P | e |
. NB® APACITE POID
MODELE GR. |CHAUDIERE (L) MOTEUR CTHAAS‘JSFE';E' kg) H\ - ”i
MONO- TRIPHASE POMPE (en opti § 8
PHASE ption)
A (mm) B (mm) C (mm)
NEW 105 E/S
PRACTICAL 1 4,9 2000 - 275 - 39 430 535 518
NEW 105 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 670 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW 105 5500
1 27 12 74 1 1
DTC E/S 3 9 5500 2000 5 5 030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
De série: Sur demande:
e Niveau automatique (chargement automatique e Chauffe-tasses électrique (seulement sur les
eau dans la chaudiére) sur tous les modéles. modeles 2/3/4 groupes).
e Pompe incorporée sur tous les modéles. e Adoucisseur d’eau (manuel ou automatique).
e Réglage de la température des groupes de e Pompe externe (300 W).
production (non disponible sur les Modeles e  Emulsionneur cappuccino.

NEW 105 DTC).

Groupe a température stabilisée (NEW 105 DTC)
Mélangeur d’eau chaude avec réglage de la
température (NEW 105 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.

14 13

Figure 1 (NEW 105)

LEGENDA:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)
12)
13)
14)

Interrupteur général

Groupe de production café express

Porte-filtre avec poignée

Manomeétre a double échelle

Bac inférieur + grille de support des tasses
Niveau électronique

Tuyau de prélevement vapeur

Gaine anti-br0lures pour tuyau de prélevement vapeur
Tuyau de prélevement eau chaude

Levier du robinet de prélevement eau chaude
Commande 1 touche — modéles NEW 105 S -
Levier du robinet de prélevement vapeur
Commande 6 touches — modeles NEW 105 E -
Grille supérieure de support des tasses

11
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Figure 2 (NEW 105 S)

10

49



énéra

J4

2.1 Schéma hydraulique g

01d SO M3N SSIRPON GOF M3N SeIRPON

50

SIVONVYA



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) Manometre (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 chaudiere

15) Robinet collecteur

16)  Compteurs volumétriques (NEW 105 E) 2]
17) Robinet échangeur 5,,
18) Sonde thermostat de sécurité Z
19) Résistance électrique é
20) Echangeur thermique ™
21) Thermostat de sécurité

22) Pressostat

23) Robinet de prélevement vapeur

24) Mélangeur d’eau chaude (NEW 105 E)

25) Robinet de prélevement eau chaude (NEW 105 S)

26) Manomeétre (échelle pression chaudiere)

27) Soupape anti-vide

28) Sonde niveau maximum

29) Sonde niveau

30) Soupape de sécurité

31) Centrale électronique

32) Niveau électronique

33) Réglage de la température du groupe de production (non disponible sur les modeles NEW 105 DTC)

34) Infuseur

35) Groupe de production

36) Porte-filtre

37) Electrovanne groupe de production

38) Bac et grille de support des tasses

39) Bac d’évacuation

40) Tuyau d’évacuation

41) Tuyau de refroidissement (NEW 105 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 I'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.

e 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 Considéré 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
ménageres, 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 I'installation hydraulique de la machine a café) au refoulement de la pompe
(figure 7).

FRANCAIS
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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 Le 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 completement.

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

-—
~

Controler que l'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 NEW 105 S: Les robinets des gicleurs d’eau froide d doivent étre ouverts (figure 9).

d) MODELES NEW 105 E: Les robinets des compteurs volumétriques e doivent &tre ouverts (figure 10).

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
I’eau dans la chaudiére.

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

6) Tourner 'interrupteur général dans la position 1 de maniére a effectuer le remplissage automatique de I'eau
dans la chaudiere. Pour les modeles NEW 105 Practical, quand I'’eau atteint la sonde de niveau le remplissa-
ge s’arréte et la DEL verte “MAX” du niveau électronique s’allume. Pour les autres modeéles série NEW 105,
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 chaudiere, le temps pourrait dépasser les 150 secondes, apres
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 chaudiere (comme décrit au point 6).

Pour éviter I'alarme de niveau automatique, il suffit d’accélérer le remplissage automatique de la chaudiere 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 chaudiere 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 I'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 chaudiere

—
La sonde de niveau est positionnée de série dans une position standard pour tous les modéles '
de la série NEW 105; toutefois si le client le désire, il est possible d’augmenter ou de diminuer ~«/

la 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 modéles de la série 100, la pompe est située a l'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 NEW 105 S ou le bouton de production continue pour
les modeles NEW 105 E, pour faire sortir de maniéere continue I’eau a travers un groupe de production.

3) Lire sur I’échelle graduée inférieure du manomeétre 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.

Figure 11 Figure 12

5) Apres 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 Etalonnage pression vapeur dans la chaudiére

La pression de la vapeur a I'intérieur de la chaudiére se lit sur I’échelle graduée supérieure du manometre B
(figure 13). Apres avoir réglé le pressostat la pression monte jusqu’a la valeur fixée. Pour modifier la pression
de la vapeur dans ces modeles il faut agir sur la vis de réglage D du pressostat (figure 14) situé a l'intérieur
du cété gauche de la machine (vue de la zone de travail). Pour augmenter la pression il faut tourner la vis de
réglage dans le sens contraire aux aiguilles d’une montre; pour la diminuer il faut la tourner dans le sens des
aiguilles d’une montre. Lire la valeur de pression sélectionnée sur I’échelle supérieure du manomeétre puis, si
nécessaire, répéter le réglage.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Réglage de la température groupes de production: (modeles NEW 105)

Pour les modéles NEW 105 (a I'exclusion des modéles NEW 105 DTC), il est possible de régler la température
de production du café express sans modifier la pression interne de la chaudiére. Une vanne (variateur de dé-
bit) est placée en téte du groupe de production et régle le flux d’eau chaude provenant des échangeurs; cette
vanne est accessible a partir du bac supérieur, en retirant la grille d’appui de support 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 effectué 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.

=

5.5 Réglage de la température eau chaude (NEW 105 E)

Les modeles NEW 105 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 ré-
glage 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 prélevement, 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.

Note:

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

Figure 15 Figure 16 Figure 17
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5.6 Notes supplémentaires pour les modéles NEW 105 DTC

(Dual Temperature Control)

Le systéme de refroidissement des modéles NEW 105 DTC a le but de garantir la stabilité thermique de I'eau
utilisée pendant la production du café express. Ce systeme utilise un groupe de production particulier, ou
I’eau froide provenant du réseau hydraulique passe a travers un petit tuyau placé a l'intérieur d’une chambre
de compensation. En passant a '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.

o
o?

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-filtre 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 NEW 105 S

La production de café express s’obtient en pressant une fois le bouton 1 (le voyant incorporé
s’allume); quand la dose désirée est atteinte a I'intérieur de la tasse, la sortie de produit s’arréte

en pressant de nouveau le bouton 1.

MODELES NEW 105 E

Chaque groupe de production a un bandeau de commande avec six touches:
les touches A, D, C et F pour les doses programmeées; la touche B pour les
doses manuelles ou pour arréter a tout moment la sortie automatique; la tou-
che E est multifonctions. La production de café express s’effectue de maniére
automatique en pressant la touche avec la dose désirée (la dose de café dans la
tasse est réglée électroniquement). Durant la sortie du café, un voyant s’allume
a l'intérieur du bouton sélectionné, tandis que la touche E «clignote» (indique le
fonctionnement des compteurs volumétriques).

Il est possible d’obtenir quatre doses différentes de café: touche A café unitaire «serré»; touche D café
unitaire «allongé» ; touche C café double «serré»; touche F café double «allongé». On peut avoir également
quatre doses de café «supplémentaires» (si elles sont activées) en pressant une fois la touche E (la touche
D «clignote») puis en pressant I'une des touches A, D, C ou F pour produire la dose désirée. A la fin de la
sortie d’'une dose «supplémentaire» la touche D arréte de «clignoter»; pour obtenir d’autres doses «supplé-
mentaires», il faut répéter a chaque fois I'opération décrite ci-dessus.

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

Un jet de vapeur, utilisable pour émulsionner le lait ou chauffer d’autres liquides, sort du tuyau de prélevement
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
changer I'orientation du tuyau de prélevement vapeur. Ne jamais orienter le jet de vapeur d’eau con-

tre des personnes ou des objets non inhérents a '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. Apreés I'utilisation, nettoyer soigneusement le tuyau avec un chiffon humide et purger dans le bac les
éventuels résidus présents a I'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 NEW 105 S

L’eau chaude se préleve du tuyau 10 (figure 2) en tournant dans le sens contraire aux aiguilles d’une montre
le bouton 9 (figure 2) et elle peut étre utilisée pour préparer infusions, thé, camomille, etc. Le fonctionnement
du robinet est analogue a celui du vaporisateur.

MODELES NEW 105 E

Le prélevement s’effectue de maniére automatique (on peut programmer élec-
troniquement deux «doses» d’eau chaude) en pressant une fois les touches G
ou l. La touche centrale H est utilisée pour la production manuelle d’eau chaude
ou pour interrompre a tout moment la production 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 gere la température du plan d’appui des tasses.

7. Programmation modeles 100 E
A B C G H I L M N
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7.1 Programmation doses: café express et eau chaude

1) Tourner le bouton de I'interrupteur général en position 0 (zéro).

2) Presser la touche G (production continue du premier groupe de production) et tout en la maintenant
enfoncée, tourner l'interrupteur général en position 2. Relacher la touche G; la machine entre en
programmation. La touche G et la touche correspondante de tous les groupes clignotent.

Programmation des doses de café express en utilisant les touches A, B, C, D, E, F:

3) Préparer la machine pour la production d’une tasse de café express simple ou double en fonction de la
dose a programmer; placer les tasses sous le bec de sortie.

4) Presser une fois la touche correspondant a la dose a programmer, et 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 programmeées sur le premier bandeau,
presser une fois la touche de production continue de chaque groupe de production; le voyant incorporé
des touches reste “allumé”.

Programmation des doses d’eau chaude en utilisant les touches H, I:

6) Presser une fois latouche H (petit thé) pour faire sortir de I'eau chaude; presser une fois la touche L (production
continue) quand on a atteint la dose désirée.

7) Programmer de la méme maniére la dose de la touche | (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.

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 I'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-filtre 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 brdlures en cas de contact accidentel avec la peau.
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5) Arréter la sortie d’eau et bloquer le porte-filire dans le groupe.

6) Lancer la production continue puis I'interrompre au bout de deux secondes; répéter plusieurs fois cette
opération (de cette maniéere 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.
Ouvrir le robinet vapeur, en portant le tuyau a I'intérieur du bac pour éliminer les éventuels résidus qui se sont
accumulés a I’intérieur du tuyau.

8.4 Changement eau chaudiére

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

1. Couper la tension de la machine en commutant I'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 I'opération.

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

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

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) Sil'on pense que la température peut descendre en dessous de 5°C, vider completement 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 volumeétriques (NEW 105 E)

A 'allumage de la machine, la touche relative aux compteurs volumétriques de tous les groupes «s’éclaire»;
durant la production de café le voyant incorporé a la touche doit clignoter. Si durant la production de café, le
compteur volumétrique reste bloqué pendant plus de deux minutes, la centrale électronique bloque la sortie
du café et signale I'alarme a travers le clignotement de la touche A (café serré premier groupe).
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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”.

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 chaudiéere est au-dessus du niveau de sécurité, la centrale électronique arréte le
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 coté 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 apres-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 I'intérieur de la chaudiere; elle
permet d’abaisser immédiatement la pression en évacuant la vapeur d’eau dans I'atmosphere (elle intervient
a2+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 maniére a éviter les risques pour les personnes exposeées.

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

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 pieces 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.

FRANCAIS

14. Déclaration de conformité C€

La société constructrice:

La San Marco S.p.A. \—W

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, Réglement (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’Isonzo, Juillet 2009
Administrateur délégué
Ing. Roberto Marri
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15. Problemes et solutions

DEFAUT

CAUSE

SOLUTION

1. | e La chaudiére est pleine
d’eau et déborde a
travers la soupape de
sécurité.

¢ | 'une des voies de purge de
la chaudiere ou d’un circuit du
groupe a une fuite.

e Contrller circuit niveau automatique,
touche de remplissage manuel,
échangeurs chaudiere.

e Remplacer les parties usées ou
abimées pour éliminer la fuite.

2. | e La soupape de sécurité
intervient en évacuant
de la vapeur.

¢ Panne du systeme électrique
(la résistance électrique est
toujours alimentée).

¢ Augmentation de la pression
dans la chaudiére (la soupape
de sécurité intervient 2 2+2.5
bars).

e Contréler le cablage électrique
qui alimente la résistance et le
pressostat.

3. | e La machine a été

mise en marche
correctement, mais ne
chauffe pas I'eau dans la

¢ La résistance électrique est en
panne ou n’est pas alimentée.

e Interrupteur général tourné en
position 1

e ContrOler si la résistance est
alimentée par le secteur.

e ContrOler si le thermostat de sécurité
de la résistance est intervenu et en

groupe de production.

trop abondante par rapport au
filtre utilisé.

¢ Circuit hydraulique bouché.

e Electrovanne en panne.

chaudiére. vérifier le fonctionnement correct.
¢ L'interrupteur général doit étre
tourné en position 2
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

café moulu.

e \érifier que l'injecteur, le tuyau
de circulation supérieur, la vanne
(variateur de débit) du groupe, le
gicleur et I’électrovanne du groupe
ne sont pas bouchés.

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

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

5. | e Le doses de café
express programmeées
ne sont pas constantes
ou varient sur les
différents groupes.

® Fonctionnement anormal de la
centrale électronique ou des
compteurs volumétriques.

¢ Fuite électrovanne groupe de
production.

e Gicleurs bouchés.

e Programmer les doses de maniére
distincte sur chaque groupe de
production. Si le probléme persiste,
remplacer le compteur volumétrique
du groupe en question.

e Remplacer I’électrovanne du groupe
de production.

e Contréler les gicleurs.

6. | e Il estimpossible de
programmer les doses
sur le groupe 1 puis de
les copier sur les autres
groupes.

e Fonctionnement anormal
ou panne du compteur
volumétrique du groupe 1.

e Contréler le cablage électrique
centrale-compteurs volumétriques.

e Remplacer le compteur
volumétrique.

7. | e Alarme compteurs
volumétriques.

e Compteurs volumétriques
bloqués ou en panne.
e Cablage électrique en panne.

e Remplacer le compteur
volumétrique.

e Contréler le cablage électrique et
ses connexions, la centrale et les
fusibles.
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DEFAUT CAUSE SOLUTION
8. | e Alarme niveau e Circuit hydraulique du niveau | ® ContrOler le circuit hydraulique du
automatique. automatique sans eau. niveau automatique.
¢ Robinet général d’alimentation | ¢ Controler que le robinet
fermé. d’alimentation est ouvert.
e Electrovanne niveau e Remplacer I’électrovanne niveau
automatique en panne. automatique.

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

niveau automatique. machine.
¢ Fuite au niveau de la touche

de remplissage manuel d’eau.
¢ Fuite échangeurs.

10.| ¢ La machine est e | e 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. e Remplacer la centrale électronique.
1 ou 2 et le voyant ¢ |a 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 maniéere e Remplacer la centrale électronique.
dose n’a été continue.
sélectionnée.

12.| ¢ Modeéles 100 S de 'eau | ® Circuit électrique du groupe e Controler la connexion et intervenir
sort en continu d’un des connecté de maniere (voir schéma électrique).
groupes. incorrecte.

13.| e Des petites quantités de | ® Régler le robinet. e Régler le robinet.
vapeur ou des petites e Garniture du robinet usée. * Remplacer la garniture.
gouttes d’eau sortent du
vaporisateur.

14.| e Des petites gouttes e Régler le robinet (NEW 105 S) | ® Régler le robinet (NEW 105 S).
sortent du robinet de e Garniture du robinet usée e Remplacer la garniture (NEW 105 S).
prélevement eau. (NEW 105 S). e Controler les électrovannes (eau

¢ Fuite électrovanne froide et eau chaude) et remplacer
(NEW 105 E) s’ily a lieu (NEW 105 E).

15.| A la fin de la sortie ¢ Fonctionnement anormal de la | ® Contréler la soupape de détente et
du café on entend un soupape de détente. la remplacer s'il y a lieu. Etalonner la
sifflement. ¢ Pression pompe élevée. soupape a 12 bars.

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

16.| e Le porte-filtre se e Garniture porte-filtre usée. e Remplacer la garniture.
décroche du groupe de ¢ Nettoyer le groupe de production et
production. le porte-filtre.

17.] e Durant la production du | ® Garniture porte-filtre usée. e Remplacer la garniture.
café, une partie de celui- ¢ Nettoyer le groupe de production et
ci sort en gouttant du le porte-filtre.
bord du porte-filtre.

18. | e Fuite d’eau de la purge | ® Electrovanne groupe en e Contréler I’électrovanne groupe.

de I’électrovanne du
groupe.

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

Contréler la tige de I’électrovanne et
la nettoyer.

e Remplacer I’électrovanne.

e Contrdler le petit tuyau de
refroidissement et les joints
d’étanchéité du groupe de
production (NEW 105 DTC).

65

FRANCAIS



=
<
o
=z
<
o
L.

DEFAUT CAUSE SOLUTION
19.| e Mousse du café trop e Mouture trop grosse. e Mouture plus fine.
claire (le café descend ¢ Pressage insuffisant. e Augmenter le pressage.
du bec rapidement). ¢ Dose insuffisante. e Augmenter la dose.
e Température eau inférieure a | ® Régler la vanne (variateur de débit)
90°C du groupe sur un numéro plus élevé
® Pression pompe supérieure a ou augmenter la pression dans la
9 bars chaudiere.
¢ Filtre douche du groupe e Diminuer la pression de la pompe.
bouché. e \/rifier et laver avec le filtre sans
¢ Trous du filtre dilatés (porte- trous ou remplacer.
filtre). e Contréler et remplacer le filtre.
20. | e Créme foncée (le café e Mouture trop fine. e Mouture plus grosse.
descend du bec au ¢ Pressage trop fort. e Réduire le pressage.
goutte a goutte). e Dose élevée. e Diminuer la dose.
e Température élevée. e Régler la vanne (variateur de débit)
e Pression pompe inférieure a 9 du groupe sur un numéro plus bas
bars ou diminuer la pression dans la
¢ Filtre douche du groupe chaudiére.
bouché. e Augmenter la pression de la pompe.
e Trous du filtre bouchés (porte- | ® Vérifier et laver avec le filtre sans
filtre). trous ou remplacer.
e Controler et remplacer le filtre.
21.| e Présence de marc de e Café moulu trop fin. e Mouture plus grosse.
café dans la tasse. e Meules du moulin-doseur e Remplacer les meules.
usées. e Diminuer la pression de la pompe.
e Pression pompe supérieure a | ® Vérifier et laver avec le filtre sans
9 bars trous ou remplacer.
e Filtre douche du groupe e Controler et remplacer le filtre.
bouché.
¢ Trous du filtre dilatés (porte-
filtre).
22.| e Café avec peu de créme | e Filtre douche du groupe e \rifier 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 | e 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. chaudiére.
¢ Régler la vanne (variateur de débit)
du groupe de production.
24.| e La surface du marc e Filtre douche partiellement ¢ Nettoyage ou remplacement du filtre
de café n’est pas lisse bouché. douche.
(quand on I’'observe a
Iintérieur 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.
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1. Einfuhrung

>

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

>

e Die Maschine wurde flir die Ausgabe von Kaffee Espresso, HeiBwasser (Bereitung von Tee und
sonstigen Getrdnken) und Wasserdampf (Erwdrmung von Flissigkeiten) entwickelt und konstru-
iert. Jeder Gebrauch der Maschine, der von der Beschreibung in diesem Handbuch abweicht, ist
unsachgemdB und daher unzuléssig. Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schdden ab, die durch
unsachgeméBen Gebrauch der Geréte entstehen.

Das Gerédt darf nur von einer verantwortungsbewussten, erwachsenen Person bedient werden,

die neben den Regeln nach gesundem Menschenverstand alle im Land der Aufstellung geltenden

Sicherheitsvorschriften einhalten muss. Fir einen korrekten und sicheren Gebrauch sind durch den

Benutzer auBerdem alle Vorschriften zur Verhiitung von Unféllen und sonstigen Verordnungen im

Rahmen von Arbeitsmedizin und -hygiene zu beachten, die im Land des Benutzers gelten.

Der Betrieb des Gerétes und die Arbeiten im Rahmen der regelméBigen Wartung und Reinigung, sind

ausschlieBlich dem Personal vorbehalten, das vom Kunden eigenverantwortlich damit betraut wurde.

Kaffeemaschine nicht in Rdumlichkeiten installieren, in denen eine Reinigung mit Druckwasser vorgese-

hen ist.

Die Maschine darf erst eingeschaltet werden, nachdem sie an die Wasserversorgung angeschlossen wurde.

Der Wasserabsperrhahn muss stets gedéffnet sein, wenn die Maschine eingeschaltet ist. Vom Benutzer ist

dies entsprechend zu kontrollieren.

Nur leere Tassen auf der dazu vorgesehenen Flédche abstellen.

Die in Betrieb stehende Maschine darf nicht abgedeckt werden, um den erforderlichen Luftumlauf

zu gewdéhrleisten.

Ein Betrieb der Maschine mit ausgebauten fixen und/oder beweglichen Schutzabdeckungen oder bei

ausgeschalteten Sicherheitseinrichtungen ist streng verboten; die Sicherheitseinrichtungen der Maschine

ddarfen weder entfernt noch verdndert werden.

Die Schutzabdeckungen der Maschine dlrfen keinesfalls abmontiert werden, da sich im Inneren der

Maschine spannungsfiihrende Elemente befinden (Gefahr von elektrischen Schlédgen).

Bevor Arbeiten zur regelméaBigen Wartung oder Reinigung der Maschine ausgefiihrt werden, unbedingt

den Netzstecker aus der Dose ziehen, oder falls dies nicht méglich ist, den allpoligen Schalter vor der

Maschine ausschalten.

Der einwandfreie Zustand der Sicherheitseinrichtungen muss erhalten bleiben; dazu fiir die Ausflihrung

der regelméBigen Wartung durch autorisiertes Personal La San Marco sorgen.

Die heiBen Teile der Maschine (Ausgabegruppen, Kessel, Rohrleitungen etc.) kbnnen Verbrennungen ver-

ursachen. Bei Wartungs- oder Reinigungsarbeiten im Bereich der Kaffeeausgabe sind daher Handschuhe,

Schdrzen, etc. zu tragen.

Zur Reinigung keine Produkte verwenden, die Alkohol, Benzin oder sonstige Lésungsmittel enthalten; zur

Reinigung Wasser und neutrale Reiniger einsetzen.

Zur Reinigung des Gehduses genligt ein feuchtes Tuch oder ein Schwamm; keine Scheuermittel verwen-

den, die das Gehduse beschédigen kénnten. Flr die Reinigung der Ausgabegruppen, Filtereinheit, Roste

und Wannen siehe Anleitungen im Kapitel ,,Ordentliche Wartung*.

Far eine bessere Produktqualitit muss bei der tdglichen Inbetriebnahme des Geréts das heilBe

Wasser im Heizkessel und das Wasser in den Leitungen erneuert werden. Wird die Maschine

wéhrend des Tages flir mehrere Stunden auBer Betrieb genommen, sollte das Wasser ebenfalls

gewechselt werden; dazu Wasser (ber den HeiBwasserhahn und die Kaffee-Ausgabegruppen lau-
fen lassen.
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e Die gewissenhafte Einhaltung der in diesem Handbuch beschriebenen, regelméBigen Wartungsarbeiten ist
sowohl fiir den sicheren Betrieb als auch zur Erhaltung der Leistungsféhigkeit der Maschine notwendig.

* Bei etwaigen Stérungen oder defekten Bauteilen der Kaffeemaschine einen autorisierten Kundendienst
einschalten und den Einbau von Originalersatzteilen La San Marco S.p.A. verlangen; der Einsatz von
anderen als Originalersatzteilen flihrt zum Verfall der Konformitédtserkldrungen und der Garantie, die mit
der Maschine geliefert werden.

e Eigenméchtige Anderungen an der Maschine und/oder Nichteinhaltung der ordentlichen Wartung
entbinden den Hersteller von jeder Haftung far allféllige Schdden und flihren zum Verfall der
Konformitétserklarungen und der Garantie.

e Es st streng verboten, Eingriffe am Gerdt durchzuflihren, zu denen man nicht berechtigt ist. Fiir
Informationen, Ersatzteile oder Zubehdr kontaktieren Sie bitte den Hersteller.

e Soll die Maschine auBer Gebrauch genommen und abgebaut werden, wenden Sie sich bitte an den
Lieferanten oder eine befugte Firma fir die Entsorgung von festem Stadtmdill. Die Maschine muss vor-
schriftsmaBig entsorgt werden.

e LaSan Marco S.p.A. behélt sich nach eigenem Ermessen jederzeit das Recht auf technische Anderungen
an der Maschine ohne vorherige Anklindigung vor.

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

1.4 Technical characteristics

LEISTUNGSAUFNAHME (W) ﬁ\ \}D ‘\ ‘J
AUNS%A’ S\'jéSR?ALJON(?IgN NETZ- ANSCHLUSS i GEWICHT I ;‘ ﬁ&;" ;‘ =l ‘;
x R o pesiesas e iz W S
o GEN EINPHASIG | DREIPHASIG tional)
(II_) A (mm) B (mm) C (mm)
D NEW 105 E/S
1 4 2 - 27 - 4 1
g PRACTICAL 9 000 5 39 30 535 518
NE;VP‘II:{(I)S_II_E /S 2 4,9 3000 4500 275 - 56 670 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW10SE/S | 8 | 19 | 5500 | So00 | 275 | 125 | 74 | 1080 | 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW 105 5500
DTC E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
SerienmaBig: Auf Wunsch:
e Flllstandautomatik (automatische Wasserzu- e  Elektrischer Tassenwarmer (nur bei den Mo-
fuhr in den Kessel) bei allen Modellen. dellen mit 02.03.04 Ausgabevorrichtungen).
e Eingebaute Pumpe bei allen Modellen. e  Wasserentharter (manuell oder automatisch).
e Temperaturregelung der Ausgabevorrichtun- e  Externe Pumpe (300 W).
gen (nicht bei den Modellen NEW 105 DTC e  Cappuccino-Bereiter.
erhaltlich).

e Ausgabevorrichtung mit stabilisierter Tempe-
ratur (NEW 105 DTC)

e HeiBwassermischbatterie mit Temperaturrege-
lung (NEW 105 E 02.03.04 Ausgabevorrichtun-

gen).
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2. Beschreibung der Kaffeemaschine

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

14 13 12

DEUTSCH

Abbildung 1 (NEW 105)

LEGENDA:

1) Hauptschalter Abbildung 2 (NEW 105 S)
2) Ausgabevorrichtung flir Espresso-Kaffee

3) Filtereinheit mit Griff

4) Druckmesser mit doppelter Skala

5) Untere Schale + Tassenabstellrost

6) Elektronischer Flllstandsmesser

7) Dampfspritze

8) Ummantelung fir Dampfspritze zum Schutz vor Verbrennungen

9) HeiBwasserspritze

10) Knopf des Ventils zur HeiBwasserentnahme
11) 1-Tasten-Feld — Modelle NEW 105 S -

12) Knopf des Ventils zur Dampfentnahme
13)
14)

6-Tasten-Feld - Modelle NEW 105 E -
Oberer Tassenabstellrost

11 9 10

71



01d SO M3AN SIISPON GO M3N ©IlI°PON

2.1 Allgemeiner Wasseranschlussplan

Emm e X4 Emm e €¢
e AL H e - H
rm‘NL ,!“.VN“L rm‘NL ,!“.TN“L

HOSL1N3aa

72



2.2 Legende zum Wasseranschlussplan:

1) Wasserentharter

2) Auslassventil des Wasserenthérters

3) Einlassventil des Wasserenthérters

4) Wasserzufuhr

5) Pumpe und Elektromotor

6) Druckmesser (Druckskala flir Pumpe)

7) Ruckschlag- und Sicherheitsventil

8) Ventil fur Flllstandsautomatik

9) Filter

10) Magnetventil der Flllstandautomatik

11) Ventil fur Flllstandsautomatik

12) Ventil zum Einfillen von Wasser in den Kessel

13) Ruckschlagventil

14) Ventil zum Ablassen von Wasser aus dem Kessel

15) Ventil der Sammelleitung

16) Volumenzé&hler (NEW 105 E)

17) Waérmetauscherventil

18) FUhler des Sicherheitsthermostats

19) Heizwiderstand

20) Wérmetauscher

21) Sicherheitsthermostat

22) Druckwéchter

23) Dampfentnahmeventil

24) HeiBwassermischbatterie (NEW 105 E)

25) Ventil zur HeiBwasserentnahme (NEW 105 S)

26) Druckmesser (Skala fiir Kesseldruck) T
27) Ventil zum Schutz vor Unterdruck ($)
28) Fuhler fir maximalen Fillstand tl’—)
29) Fullstandsfuhler D
30) Sicherheitsventil w
31) Elektronisches Steuergehduse Q
32) Elektronischer Fullstandsmesser

33) Temperaturregelung der Ausgabevorrichtung (nicht bei den Modellen NEW 105 DTC erhaltlich).

34) Aufgussvorrichtung

35) Ausgabevorrichtung

36) Filtereinheit

37) Magnetventil der Ausgabevorrichtung

38) Schale und Tassenabstellrost

39) Abflussbecken

40) Abflussschlauch

41) Kihlschlauch (NEW 105 DTC)
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3. Installation

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

e Die Kaffeemaschine wird dem Kunden in einer speziellen Verpackung geliefert. Die Ver-
packung enthélt: die Kaffeemaschine und ihr Zubehér, das Handbuch und die Konfor-
mitétserkldrung. Prifen 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 vollsténdig flr einen zukinftigen Transport des
Gerétes aufbewahrt werden.

e 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 Wéarme abflihren zu kénnen.

e [nstallieren 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 méglichen Was-
serspritzern aufgestellt werden.

e Das Geridt muss, da es Warme entwickelt, in einem ausreichend bellifteten Raum auf-
gestellt werden, um die Wérmedissipation zu gewéhrleisten. Halten Sie das Gerét von
direkten Wéarmequellen fern.

e Prifen 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 gehort eine Reihe von Zubehor (in der Verpackung der Maschine):
— Filtereinheit mit Filterfeststellring
— Filter fir Filtereinheit (einfache und doppelte Dosierungen)
— Blindfilter fur Filtereinheit
— AusgieBer fir Filtereinheit (einfache und doppelte Dosierungen)
— Kaffeestopfer fir gemahlenen Kaffee
— Gummischlauch mit Ummantelung aus Stahlgeflecht flir den Wasseranschluss (Wassernetz -
Wasserentharter)
— Gummischlauch mit Stahlspirale fir Brauchwasserabfluss
— Nippel 3/8” zum Anschluss an das Wassernetz
— Blurste zur Reinigung der Ausgabevorrichtungen

I
O
(2
-
)
w
(a]

3.2 Vorbereitung des Wassernetzes

ZUFUHR

Flhren 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 ermdglicht.
ABFLUSS

Sehen Sie auf FuBbodenhdhe einen inspektionierbaren Schacht vor, der an das Abwassernetz angeschlos-
sen ist und den Abflussschlauch des Gerdtes aufnehmen kann. Der Abflussschlauch muss so angeordnet
werden, dass der Abfluss ungehindert und ohne Mdglichkeit einer Verstopfung wéhrend 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 flir den einwandfreien Betrieb der Espresso-Kaffeemaschine unerldsslich. Wird vom
Kunden keine Wasserentkalkung vorgesehen, sollte eine solche eingebaut werden, um die volle Leistungsfahi-
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 Gerét 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-
rentharters (Abbildung 4).

Abbildung 3 Abbildung 4

EXTERNE PUMPE (OPTIONAL)

1. Verwenden Sie den Schlauch a (900 mm, dem Gerat 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).

DEUTSCH

b

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 far den korrekten elektrischen Anschluss der Espresso-Kaffeemaschine:
e Priifen Sie vor dem Anschluss des Gerétes an das Stromnetz, ob die Daten auf dem

Typenschild mit denen der elektrischen Verteileranlage Ubereinstimmen.

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

e Die vom Kunden vorbereitete, elektrische Anlage muss den geltenden Vorschriften
entsprechen. Der Stromanschluss muss (ber eine funktionsfdhige Erdung verfiigen.
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 fahren, 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, dlrfen 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 Lénge auszulegen.

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

110V/230 V EINPHASIG 1 WIDERSTAND
NUR FUR BLAU BLAU
MODELLE N BrAUN
NEW 105 PRACTICAL L 9
. GE/GR
230V EINPHASIG 2 WIDERSTANDE
N BLAU SCHWARZ
NUR FUR SCHWARZ

MODELLE
NEW 105 SPRINT

400V-3N DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE A
N BLAU

-

(&)

(/)] L3 SCHWARZ
= L> SCHWARZ
2 %

(] L

230V-3 DREIPHASIG
Ls BLAU BLAU
SCHWARZ

-

- N

\\\»

230V EINPHASIG* 400V-3N DREIPHASIG
BLAU N BLAU
SCHWARZ L 3 SCHWARZ
L, SCHWARZ
L, BRAUN

P4

UBRIGE MODELLE

HINWEISE
* Die Stromaufnahme
der Heizwiderstéande

\\\» —

L GE/GR

kann auf 2/3 230V-3 DREIPHASIG
reduziert werden, Ls BLAU

wenn einer SCHWARZ

der beiden

SCHWARZEN
Dréhte entfernt wird.

-

-~

\\\»
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4. Inbetriebnahme

A ¢ 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 beschéadigen.

4 1 Einfullen von Wasser in den Kessel

-—
~

Prifen Sie, ob sich der Hauptschalter des Gerates in der Position 0 (Null) befindet.

2) Entfernen Sie die Schale mit dem Tassenabstellrost und priifen 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 NEW 105 S: Die Ventile der Kaltwasserdiisen d missen offen sein (Abbildung 9).
d) MODELLE NEW 105 E: Die Ventile der Volumenzahler e missen offen sein (Abbildung 10).

a b Abbildung 8 c 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 Fullen des
Kessels mit Wasser beginnt. Bei den Modellen NEW 105 Practical wird der Fillvorgang unterbrochen,
wenn das Wasser den Fllstandsfuhler erreicht, und es leuchtet die griine LED “MAX” des elektronischen
Fillstandsmessers auf. Bei den anderen Modellen der Serie NEW 105 wird der Fillvorgang unterbrochen,
wenn das Wasser den Fllstandsflihler erreicht, und es leuchtet die blaue LED “OK” des elektronischen
Flllstandsmessers auf.

Sas®

Anmerkung:

wenn der Heizkessel mit Wasser gefillt wird, kann die geforderte Zeit von 150 Sekunden Uberschritten wer-
den, danach spricht der Alarm Fillstandsautomatik 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 Kesselfiillung vorzunehmen (wie unter Punkt 6 beschrieben).

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

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

elektronische Fullstandsautomatik zum Fillen des Kessels gestartet und die Heizwidersténde ab-

geschaltet. In Position 2 werden die Heizwiderstdnde zur Erwdrmung des Wassers eingeschaltet.

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

5. Einstellungen

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

Der Fullstandsfuhler ist Ublicherweise bei allen Modellen der Serie NEW 105 auf eine Standar- ’
dposition eingestellt. Kundenwunsch kann die Wassermenge im Kessel jedoch erhéht bzw. ’
verringert werden, indem der Fuhler, wie in der Abbildung gezeigt, eingestellt wird. '

5.2 Einstellung des Ausgabedrucks der Pumpe

Bei den Modellen der Serie NEW 105 befindet sich die Pumpe innerhalb der Kaffeemaschine.

Hinweis:
Auf Anfrage ist es mdéglich, 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 gedndert 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 NEW 105 S die Taste zur Ausgabe von Kaffee oder bei den Modellen
NEW 105 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 Betétigen 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 erhdhen, 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 Abbildung 12

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

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

5.3 Kalibrierung des Dampfdrucks im Kessel

Der Dampfdruck im Kessel wird auf der oberen Gradskala des Manometers B (Abb. 13) abgelesen. Nachdem
der Druckwéchter geeicht wurde, steigt der Druck bis zum eingestellten Eichwert. Um den Dampfdruck bei die-
sen Modellen zu verdndern, auf die Verstellschraube D des Druckwachters (Abb. 14) einwirken, die sich in der
linken Seitenwand der Maschine befindet (bezogen auf den Arbeitsbereich). Durch Drehen der Verstellschraube
nach links wird der Druck erhéht; durch Drehen nach rechts, wird der Druck verringert. Den eingestellten Wert
auf der oberen Skala des Manometers ablesen und Einstellung erforderlichenfalls wiederholen.

Abbildung 13 Abbildung 14
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5.4 Aeinstellung der Temperatur der Ausgabevorrichtungen: (Modelle NEW 105)

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 betétigt werden. Drehen Sie, um die Temperatur zu erhdhen, das
Ventil in Richtung der hdheren Werte, bzw. entgegengesetzt, um die Temperatur zu verringern.

=

5.5 Einstellung der Temperatur des Heisswassers (NEW 105 E)

Die Ausgabevorrichtungen 02.03.04 der Modelle 100 E verfligen Uber eine Mischbatterie, die es ermdglicht,
die Temperatur des HeiBwassers zur Zubereitung von Aufglssen einzustellen. Die Einstellung der Misch-
batterie ist durch Drehen der Uber die obere Schale zugangigen Stellschraube mdéglich (Abbildung 17). Die
Einstellung der Mischbatterie wird serienm&Big durch die Firma LA SAN MARCO SPA ausgefuhrt. Wenn die
Temperatur des entnommenen Wassers erhdht werden soll, muss die Schraube im Uhrzeigersinn gedreht
werden, bzw. entgegengesetzt, um die Temperatur zu verringern.

DEUTSCH

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
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5.6 Ergénzende Hinweise zu den Modellen NEW 105 DTC

(Dual Temperature Control)

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

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 flihren.

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 héngen Sie die
Filtereinheit wieder in die Ausgabevorrichtung ein.

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

MODELLE NEW 105 S

Die Kaffeeausgabe erfolgt durch einmaliges Dricken der Taste 1 (die integrierte LED beginnt
zu leuchten); ist die gewlinschte Menge in der Tasse erreicht, wird die Ausgabe durch erneutes
Driicken der Taste 1 gestoppt.

MODELLE NEW 105 E

Jede Ausgabegruppe hat sechs Drucktasten: die Tasten A, D, C und F fur die
programmierten Dosierungen; die Taste B fir manuelle Dosierungen oder um eine
automatische Dosierung jederzeit zu stoppen; die Taste E ist multifunktionell. Die
Kaffeeausgabe erfolgt automatisch durch Driicken der Taste der gewinschten
Dosierung (die Kaffeemenge in der Tasse wird elektronisch gesteuert). Wahrend
der Ausgabe beginnt eine in der gewahlten Taste eingebaute LED zu leuchten und
die Taste E ,blinkt“ (signalisiert den Betrieb der volumetrischen Zahler).

Es kdnnen vier verschiedene Kaffeedosierungen ausgegeben werden: Taste A einfach ,kurz“; Taste D
einfach ,lang“; Taste C doppelt ,kurz“; Taste F doppelt ,lang“. Es kdnnen auBerdem vier ,zusatzliche”
Kaffeedosierungen ausgegeben werden (falls aktiviert), indem einmal die Taste E (Taste D ,,blinkt“) und dann
eine der Tasten A, D, C oder F zur Ausgabe der gewiinschten Dosierung gedriickt werden. Nach Beendigung
der Ausgabe einer ,zuséatzlichen“ Dosierung, hort die Taste D auf zu ,blinken”; um weitere ,,zusatzliche”
Kaffeedosierungen auszugeben, ist jedes Mal der beschriebene Vorgang auszufiihren.

Hinweis:

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

Ein zum Aufschdumen von Milch oder zum Erwdrmen anderer Flissigkeiten 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 Dampfstrahls muss der
Hebel wieder in die Ausgangsstellung gebracht werden). Bei seitlichem Verschieben des Hebels wird ein reduzier-
ter Dampffluss bewirkt (der Hebel arretiert nicht und kehrt beim Loslassen in die urspriingliche Position zuriick).

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. Gegenstdnde, 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 Rickstédnde in die Schale.

6.3 Heisswasserentnahme

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

Modelle 100 S

HeiBwasser wird aus der Spritze 10 (Abb. 2) entnommen, indem der Knopfgriff 9 (Abb. 2) gegen den
Uhrzeigersinn gedreht wird; es wird zur Bereitung von verschiedenen Teesorten verwendet. Die Funktion ist
analog wie die der Dampfspritze.

Modelle 100 E

Der Dampfdruck im Kessel wird bei diesen Modellen von der elektronischen
Steuerung geregelt. Der Dampfdruck kann auBer auf der oberen Skala des
Manometers auch am LCD-Display abgelesen werden (die am Display und
am Manometer abgelesenen Werte muissen naturlich Ubereinstimmen; bei
Differenzen, den technischen Kundendienst La San Marco einschalten). Temperatureiﬁétellung tihd dahel des
Dampfdrucks im Kessel sind im Kapitel “Programmierung Modelle 105 D” beschrieben.

6.4 Tassenwérmer (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 auszuschalten.
Der Heizwiderstand verfiigt Uber ein Betriebsthermostat, das die Temperatur der Tassenabstellflache steuert.

7. Programmierung der Modelle 100 E
A B C G H I L

M N
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7.1 Programmierung der Kaffeemengen: Espresso-Kaffee und Heisswasser

1) Drehen Sie den Kugelgriff am Hauptschalter auf die Position 0 (Null).

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 Gerat 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, E, F:

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

4) Drlcken Sie einmal die der zu programmierenden Menge entsprechende Taste und stoppen Sie beim
Erreichen der gewtlinschten Kaffeemenge in der Tasse die Ausgabe durch einmaliges Driicken der Taste G.

Hinweis:
Eine “ideale” Ausgabe erhélt man mit 7+8 Gramm gemahlenem Kaffee pro Tasse in einer Zeit von 25+35
Sekunden und einem Volumen von 25+30 cm?®

5) Wiederholen Sie die Arbeitsgénge 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 aus. Driicken Sie einmal die Taste
L (Dauerausgabe), wenn die gewlinschte Dosierung erreicht ist.

7) Programmieren Sie auf gleiche Weise die Menge der Taste I (groB3er Tee).

8) Dricken 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.

8. Gewohnliche Wartung

A e Zur Ausfdhrung der gewdhnlichen Wartung dlrfen keine Verkleidungen oder festen
Schutzvorrichtungen vom Gerédt abgenommen werden.
e 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 funktionstlichtig erhalten und die Sicherheit des Be-
nutzers und aller sonstigen Personen gewéhrleistet.

8.1 Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheit

1) Hangen Sie die Filtereinheit von der Ausgabevorrichtung aus, entfernen Sie dgn Kaffeesatz und ersetzen
Sie den bisherigen Filter durch den dem Gerat beiliegenden Blindfilter (ohne Offnungen).

Hinweis: Der Filter ist durch Druck in das Gehéduse 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 Biirste die Aufnahme in der Ausgabevorrichtung, in die die Filtereinheit
eingeflgt wird.

3) Setzen Sie die Filtereinheit wieder in die Aufnahme ein, hangen Sie sie aber nicht fest ein, und drlicken
Sie die Taste flr die Dauerausgabe.
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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 Voorrichtung kann bei versehentlichem Hautkontakt zu Verbrennun-
gen flhren.

) Stoppen Sie die Wasserausgabe und befestigen Sie die Filtereinheit in der Vorrichtung.
)  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 flr einige Sekunden in Betrieb, um den Filter, die Filtereinheit und die AusgieBer zu reinigen.
8) Wiederholen Sie diese Vorgénge flr alle Ausgabevorrichtungen.

Hinweis:
Fur eine wirksame Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheiten kénnen handelsibliche Spe-
Zialreiniger verwendet werden.

8.2 Reinigung von Schale und Tassenabstellrost

Der untere Tassenabstellrost 5 muss stets sauber gehalten werden. Wahrend des normalen Gebrauchs der
Maschine genlgt 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 heiBes
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 Riicksténden zu reinigen, die beim normalen Gerétebetrieb 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 Gerét durch Umstellen des Hauptschalters auf Position 0 (Null) ab.

2) Entfernen Sie die Schale mit Tassenabstellrost und 6ffnen Sie das Ablassvenitl 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) Fullen Sie gemaB der Anleitungen im Abschnitt “Einflillen von Wasser in den Kessel” das Gerat mit Wasser.

9. Stillstandszeiten

Wenn das Gerat 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 Geréates wie im Abschnitt “Gewdhnliche Wartung” beschrieben.

5) Decken Sie das Gerét eventuell ab.
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10. Alarmanzeige

10.1 Alarm Volumenzahler (NEW 105 E)

Die Taste der volumetrischen Zahler aller Gruppen leuchtet nach dem Einschalten der Maschine; wahrend
der Kaffeeausgabe muss die integrierte LED blinken. Bleibt der volumetrische Zahler wahrend der Ausgabe
langer als zwei Minuten blockiert, wird die Kaffeeausgabe von der elektronischen Steuerung gestoppt und die
Stérung durch Blinken der Taste A angezeigt (Kaffee kurz erste Gruppe).

Hinweis:
Priifen Sie, ob die Ausgabe in der Tasse wie gewliinscht 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 Gerétes
die automatische Nachflillung und zeigt die Stérung durch gleichzeitiges Blinken der Taste “Kaffee doppelt
stark” aller Ausgabevorrichtungen, der Taste “Tee groB” und der ersten Led der elektronischen Fllstandsan-
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
Steuergehause die automatische Nachfiillung und zeigt die Stérung durch das gleichzeitige Blinken der Aus-
gabetasten sowie der drei Led der elektronischen Fullstandsanzeige an.

Hinweis:
Wenn der Alarm filr maximalen Fillstand 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 Steuergehduse. Er ist zuganglich, wenn
die linke Seitenwand des Gerates abgenommen wird. Der innerhalb der Heizwiderstande befindliche Thermo-
statflhler unterbricht die Stromversorgung bei jedem ungewoéhnlichen Temperaturanstieg. Die Widerstinde
erwarmen das Wasser im Kessel nicht langer und das Gerat kann nicht richtig benutzt werden. Das Eingreifen
eines Technikers des Kundendienstes der Firma LA SAN MARCO SPA ist notwendig.

A Die Riickstellung des Sicherheitsthermostats muss vom zugelassenen Kundendiensttechniker
der Firma LA SAN MARCO SPA ausgefihrt 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 zurlickgehal-
ten und Uber das Gerategehduse zerstreut, um eine Gefdhrdung von ausgesetzten Personen zu vermeiden.
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A Schalten Sie bei einer Auslésung des Sicherheitsventils das Gerét aus und versténdigen Sie so-
fort den zugelassenen Kundendienst der Firma LA SAN MARCO SPA.

12. Information fur die benutzer innerhalb der
europaischen gemeinschaft

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

ntnisnahme fr die Benutzer innerhalb der Europaischen Gemeinschaft folgendes erklért.

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

e Die Sammelstelle der getrennten Millbeseitigung sorgt fiir die Weitergabe des Altgeréates
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 Gerdt zusammensetzt, bei.

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

13. Garantie

Der Garantieanspruch verfallt wenn:

¢ Die Anleitungen in diesem Handbuch nicht eingehalten werden.

Die planmé&Bige Wartung oder etwaige Reparaturen durch unbefugtes Personal ausgeflihrt werden.

Der Gebrauch des Gerétes 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 Uberstréme, ungeniigende oder
ungleichmaBige Stromversorgung.

14. Konformitats-erklarung C€

Der Hersteller: M

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (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 Geréates identifiziert wird, den Richtlinien: 98/37/EG, 2006/95/
EG, 89/336/EWG und Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 entspricht. Fir die Feststellung der Konformitat mit
besagten Richtlinien wurden folgende harmonisierte Normen angewendet: EN 12100-1, EN 12100-2, EN
60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’Isonzo, Juli 2009
Vertriebsleiter
Ing. Roberto Marri
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15. Probleme und Losungen

STORUNG

URSACHE

LOSUNG

e Der Kessel ist mit
Wasser geflllt, das tber
das Sicherheitsventil
austritt.

¢ Eine der
Kesselablassleitungen
oder ein Leitungskreis der
Ausgabevorrichtung ist
undicht.

¢ Leitungskreis der
Fullstandsautomatik, manuelle
Einfllltaste und Warmetauscher des
Kessels prifen.

¢ Abgenutzte oder beschadigte Teile
austauschen, um undichte Stellen
auszuschlieBen.

Ausgabevorrichtung

1 kénnen nicht
programmiert und

fur die anderen
Ausgabevorrichtungen
kopiert werden.

des Volumenzéhlers der
Ausgabevorrichtung 1.

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

¢ Druckanstieg im Kessel (das
Sicherheitsventil wird bei
1.9+2.5 bar ausgel6st).

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

wurde bzw. dessen richtige
Funktionsweise Uberprufen.

e Der Hauptschalter muss auf Position
2 gedreht sein.

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

¢ Wasserkreislauf verstopft. die obere Umlaufleitung, das
e 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.
e Das Magnetventil der
Ausgabevorrichtung, seine
Verkabelung und die Sicherung
im elektronischen Steuergehause
kontrollieren.

5. | e Die programmierten e Stérung 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 ¢ | eckstelle am Magnetventil Volumenzéhler der betreffenden
Ausgabevorrichtungen. der Ausgabevorrichtung. Ausgabevorrichtung austauschen.

e Disen verstopft. e Das Magnetventil der
Ausgabevorrichtung austauschen.
¢ Die Disen prtfen.

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

Steuergeh&uses und der
Volumenzéhler Gberprifen.
e Den Volumenzahler austauschen.
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STORUNG

URSACHE

LOSUNG

sich von selbst von der
Ausgabevorrichtung.

Filtereinheit ist abgenutzt.

7. | e Alarm Volumenzahler. ® Volumenzahler blockiert oder | ® VVolumenzahler austauschen.
defekt. ¢ Die Verkabelung und ihre
¢ Verkabelung defekt. Anschlisse, das Steuergehause und
die Sicherungen kontrollieren.

8. | e Alarm e Wasserleitungskreis der e Wasserleitungskreis der
Flllstandsautomatik. Flllstandsautomatik ohne Fullstandsautomatik kontrollieren.

Wasser. e Priifen, ob das Absperrventil des

e Hauptventil des Wassernetzes Wassernetzes geodffnet ist.
geschlossen. e Das Magnetventil der

e Magnetventil der Flllstandsautomatik austauschen.
Fullstandsautomatik defekt.

9. | e Alarm “Uberlauf” e Funktionsstérung e\Wasserleitungskreis der

im Leitungskreis der Flllstandsautomatik kontrollieren.
Flllstandsautomatik.

¢ |eckstelle der Taste zum
manuellen Einflllen von
Wasser.

e | eckstelle an den
Warmetauschern.

10. | e Die Maschine ist e Die Verkabelung ¢ \erkabelung, Steuergehause und
eingeschaltet, der des elektronischen seine Komponenten prifen.
Hauptschalter steht Steuergehauses ist defekt. ¢ Das elektronische Steuergehause
auf Position 1 oder 2 ¢ Das elektronische austauschen.
und die Kontrollleuchte Steuergehause 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 sténdig standig gespeist.
Ausgabevorrichtung aus, | gespeist. ¢ Das elektronische Steuergehause
aber es wurde keine austauschen.

Dosierung gewahlt.

12.| « 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 e Das Ventil einstellen.
tritt Dampf in kleinen werden. ¢ Die Dichtung austauschen.
Mengen oder als ¢ Dichtung des Ventils
Wassertropfen aus. abgenutzt.

14.| ¢ Aus dem e Ventil muss eingestellt werden | e Das Ventil einstellen (NEW 105 S).
Wasserentnahmeventil (NEW 105 S). ¢ Die Dichtung austauschen.
treten Wassertropfen ¢ Dichtung des Ventils ¢ Die Magnetventile (Kalt- und
aus. abgenutzt (NEW 105 S). HeiBwasser) prifen und

¢ | eckstelle am Magnetventil gegebenenfalls austauschen
(NEW 105 E). (NEW 105 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 l6st e Die Dichtung unter der e Die Dichtung austauschen.

¢ Die Ausgabevorrichtung und die
Filtereinheit reinigen.
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STORUNG

URSACHE

LOSUNG

bleibt nicht cremig
(verschwindet nach
wenigen Sekunden).

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

17.| e Wahrend der Ausgabe | ® Die Dichtung unter der e Die Dichtung austauschen.
tropft der Kaffee zum Filtereinheit ist abgenutzt. ¢ Die Ausgabevorrichtung und die
Teil aus dem Rand der Filtereinheit reinigen.
Filtereinheit.
18.| e Wasseraustritt aus e Magnetventil der e Das Magnetventil der
dem Ablauf des Ausgabevorrichtung defekt. Ausgabevorrichtung kontrollieren.
Magnetventils der e Wasseraustritt im Kuhlsystem Schaft des Magnetventils
Ausgabevorrichtung. der Ausgabevorrichtung. kontrollieren und reinigen.
e Das Magnetventil austauschen.
¢ Den Kuhlschlauch und die
zugehdrigen Dichtkonen der
Ausgabevorrichtung prifen
(NEW 105 DTC).
19.| e Kaffee zu hell (Kaffee e Kaffee zu grob gemahlen. e Kaffee feiner mahlen.
flieBt rasch aus dem e Zu wenig gestopft. e Fester stopfen.
AusgieBer). e Dosierung zu gering. e Dosierung erhéhen.
e Wassertemperatur unter 90°C. | e Das Ventil (Flussmengenwandler) der
e Pumpendruck héher als 9 bar. Ausgabevorrichtung auf eine hdhere
¢ Dusenfilter der Zahl einstellen oder den Druck im
Ausgabevorrichtung verstopft. Kessel erhéhen.
e Filter6ffnungen ausgeweitet e Pumpendruck reduzieren.
(Filtereinheit). e Uberpriifen und mit Blindfilter
reinigen oder austauschen.
e Filter kontrollieren und austauschen.
20. | e Kaffee zu dunkel (Kaffee | ® Kaffee zu fein gemahlen. e Kaffee grober mahlen.
tritt tropfenweise aus e Zu fest gestopft. e Weniger fest stopfen.
dem AusgieBer aus). e Dosierung zu hoch. e Dosierung reduzieren.
e Temperatur zu hoch. e Das Ventil (Flussmengenwandler)
e Pumpendruck unter 9 bar. der Ausgabevorrichtung auf eine
e Dusenfilter der niedrigere Zahl einstellen oder den
Ausgabevorrichtung verstopft. Druck im Kessel verringern.
e Filter6ffnungen verstopft e Pumpendruck erhdhen.
(Filtereinheit). e Uberpriifen und mit Blindfilter
reinigen oder austauschen.
e Filter kontrollieren und austauschen.
21.| e Kaffeesatz in der Tasse. | ¢ Kaffee zu fein gemahlen. e Kaffee grober mahlen.
* Mahlsteine der Dosiermtihle ¢ Mahlsteine austauschen.
abgenutzt. e Pumpendruck reduzieren.
* Pumpendruck héher als 9 bar. | ® Uberpriifen und mit Blindfilter
e Disenfilter der reinigen oder austauschen.
Ausgabevorrichtung verstopft. | e Filter kontrollieren und austauschen.
e Filter6ffnungen erweitert
(Filtereinheit).
22.| e Kaffee in der Tasse mit e Dusenfilter der e Uberpriifen und mit Blindfilter
wenig Schaum (tritt Ausgabevorrichtung verstopft. reinigen oder austauschen.
strahlweise aus dem
AusgieBer aus).
23 | » Kaffee in der Tasse o Kaffee wegen verstopftem e Filter reinigen oder austauschen.

e Dusenfilter reinigen oder
austauschen.

e Temperatur im Kessel reduzieren.

e Das Ventil (Flussmengenwandler) der
Ausgabevorrichtung einstellen.

88




STORUNG URSACHE LOSUNG

24.| e Vorhandensein von ¢ Dusenfilter teilweise verstopft. | ¢ Diusenfilter reinigen oder
Uberlagerungen im austauschen.
Kaffeesatz (beim
Betrachten in der
Filtereinheit).

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.

DEUTSCH
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1. Introduccion

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

1.1 Consulta del manual

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

1.2 Consejos

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

la maquina.

e  El usuario debe ser una persona adulta y responsable, que debe respetar las normas de seguridad en
vigor en el pais de instalacion asi como las reglas dictadas por el sentido comun. Para un uso correcto y
seguro de la maquina, el operador debe respetar las reglas de prevencion de los accidentes y cualquier
otro requisito de medicina e higiene del trabajo vigente en el pais de instalacion.

e FEluso de la maquina y las operaciones de mantenimiento de rutina y de limpieza deben ser efectuadas
unicamente por el personal encargado por el cliente bajo su propia responsabilidad.

e No instalar la maquina de café exprés en locales donde la limpieza se efectia con chorros de agua.

No encender nunca la maquina sin haberla conectada previamente a la red hidrica.

La valvula de cierre del agua debe estar abierta cuando la maquina esta encendida. El usuario debe
comprobar esta posicion.

Apoyar solamente tazas vacias en el alojamiento apropiado.

Nunca se debe cubrir la maquina cuando esta funcionando. Es necesario que haya siempre una adecua-
da circulacion de aire.

e  Queda absolutamente prohibido hacer funcionar la maquina con las protecciones fijas y/o mdviles des-
montadas o con los dispositivos de seguridad desactivados; queda absolutamente prohibido remover o
alterar los dispositivos de seguridad.

e No se debe remover ninguno de los paneles de recubrimiento de la maquina pues en su interior hay
elementos en tension (existe el riesgo de sacudidas eléctricas).

e Antes de efectuar cualquier tipo de operacion de mantenimiento de rutina o de limpieza, desenchufar el
aparato desconectando la alimentacion eléctrica, si no fuera posible, desactivar el interruptor omnipolar
colocado antes de la maquina.

e [ os dispositivos de seguridad deben estar siempre en perfecto estado, respetando el mantenimiento
regular efectuado por el personal autorizado de La San Marco.

e [as partes calientes de la maquina (grupo de erogacion, caldera, tuberias...) pueden provocar quemadu-
ras debidas al contacto accidental con la piel. Por lo tanto es necesario utilizar guantes, delantales, etc.
durante las operaciones de mantenimiento o reparacion.

e  Durante las operaciones de limpieza evitar el uso de alcohol, gasolina o solventes en general; utilizar agua
o solventes neutros.

e o Para obtener una mejor calidad del producto, en el momento del encendido diario de la maquina es
obligatorio cambiar el agua caliente de la caldera y la contenida en los tubos. Para limpiar los grupos de
erogacion del café, los cacillos portafiltro, las rejillas y las bandejas, remitirse a las descripciones indica-
das en el capitulo Operaciones de Mantenimiento de Rutina.

e  Para obtener una mejor calidad del producto, cuando se arranca la maquina cotidianamente, se reco-
mienda sustituir el agua en la caldera y cambiar el agua contenida en las tuberias de circulacion. Si
la maquina no funciona por varias horas durante una misma jornada, se recomienda también cambiar
el agua, haciéndola circular a través del grifo de toma del agua caliente y de los grupos de erogacion
del café.

e [Es necesario respetar meticulosamente las operaciones de mantenimiento de rutina indicadas en el
presente manual para trabajar en condiciones de sequridad y mantener la eficiencia de los equipos.
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En caso de fallas o rotura de algun componente de la maquina de café expres, dirigirse al centro de asistencia
autorizado y solicitar el uso de recambios originales de La San Marco S.p.A.; el uso de recambios no origi-
nales hace perder validez a las certificaciones de conformidad y a la garantia que acompafan la maquina.
Cualquier modificacion efectuada en la maquina y/o la falta de realizacion de las operaciones de mante-
nimiento programado, liberan al fabricante de cualquier responsabilidad y de la garantia por los posibles
danos derivados de la pérdida de validez de la declaracion de conformidad.

Queda terminantemente prohibido realizar intervenciones en la maquina para las que no se disponga de autori-
zacion. Contactar el fabricante para cualquier informacion sobre la maquina, los recambios o los accesorios.
Si la maquina fuera abandonada o desmantelada, ponerse en contacto con el fabricante o bien con las
empresas municipales encargadas de la eliminacion de los residuos sdlidos urbanos. No abandonar en
el ambiente.

La San Marco S.p.A. se reserva la facultad de efectuar modificaciones técnicas en la maquina, si lo
considerase necesario, sin previo aviso.

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

1.4 Caracteristicas técnicas

POTENCIA ABSORBIDA (W) I 1 [ 1
— )
\ | cAPAcIDAD CONEXION. A LA RED bso cT P> [ |
MODELO GR. CAL(E)ERA MOTOR CALIENTATA— (kg) J—‘H B H Hfﬁ
ll\:/IAOSl;IgA- TRIFASICA BOMBA  [ZAS (opcional)
A (mm) B (mm) C (mm)
NEW 105 E/S
1 4 2 - 27 - 4 1
PRACTICAL ,9 000 5 39 30 535 518
NEW 105 E/S
SPRINT 2 4,9 3000 4500 275 - 56 670 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 2000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW 105 5500
1 27 12 74 1 1
DTC E/S 3 9 5500 2000 5 5 030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
De serie: Bajo peticion:
e Autonivel (carga automatica del agua en la cal- e (Calientatazas eléctrico (solo modelos 2/03/04
dera) en todos los modelos. grupos).
e Bomba incorporada en todos los modelos. e  Depurador del agua (manual o automatico).
e Regulaciéon temperatura grupos de eroga- e Bomba externa (300 W).
cién (no disponible en los modelos NEW 105 e  Preparador de capuchinos.
DTC).
e Grupo de temperatura estabilizada (NEW 105
DTC)
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2. Descripcion de la maquina

Nota: Los términos utilizados en esta descripcion seran utilizados comtnmente en las paginas siguientes.

14 13 12

Figure 1 (NEW 105 E)

LEGENDA: i
1) Interruptor general Figure 2 (NEW 105 S) 18
2) Grupo de erogacion café exprés E
3) Cacillo portafiltro con mango n
4) Manometro de doble escala ul
5) Bandeja inferior + rejilla apoyatazas

6) Nivel electrénico

7) Lanza de extraccion vapor

8) Vaina antiquemaduras para lanza de extraccion vapor

9) Lanza de extraccion agua caliente

10) Mando del grifo de extraccién agua caliente
11) Botonera 1 botén — modelos NEW 105 S -

12) Mando del grifo de extraccion vapor
13)
14)

Botonera 6 botones — modelos NEW 105 E -
Rejilla apoyatazas superior

11 9 10
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2.2 Water system diagram key:

1) Depurador

2) Grifo de salida agua depurador

3) Grifo de entrada agua depurador

4) Alimentacion red hidrica

5) Bomba y motor eléctrico

6) Manometro (escala presion bomba)

7) Valvula de retencién y seguridad

8) Grifo de autonivel

9) Filtro

10) Electrovalvula de autonivel

11) Grifo de autonivel

12) Valvula de carga de agua en la caldera

13) Valvula de retencion

14) Grifo de descarga agua caldera

15) Grifo colector

16) Contadores volumétricos (100 E)

17) Grifo intercambiador

18) Sonda termostato de seguridad

19) Resistencia eléctrica

20) Intercambiador térmico

21) Termostato de seguridad

22) Presostato

23) Grifo de extraccion vapor

24) Mezclador agua caliente (NEW 105 E)

25) Grifo de extraccion agua caliente (NEW 105 S)

26) Manometro (escala presion caldera)

27) Valvula antivacio

28) Sonda nivel maximo

29) Sonda nivel

30) Valvula de seguridad

31) Central electrénica

32) Nivel electrénico

33) Regulacién temperatura grupo de erogacion (no disponible en los modelos NEW 105 DTC)

34) Infusor

35) Grupo de erogacion

36) Cacillo portafiltro

37) Electrovalvula del grupo de erogacion |

38) Bandeja y rejilla apoyatazas o
Z

39) Bandeja de descarga <

40) Tubo de desagle 3‘,

41) Tubo de enfriamiento (NEW 105 DTC) TT]

97



3. Instalacion

A e [ a instalacion debe ser realizada por personal técnico cualificado y autorizado por LA
SAN MARCO SPA.

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 El 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, bafieras, 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 identificacion 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 dafios 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 conexién 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 alimentacion 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, idéneo para recibir el tubo de desagiie de la maquina por gravedad. La posicién del tubo de des-
agle debe permitir la salida libremente sin posibilidad de obstruccién durante el funcionamiento.

3.3 Depurador de agua (opcional)

Antes de conectar el depurador a la maquina de café se recomienda lavar las resinas contenidas en

A El depurador para ablandar el agua de la red puede ser manual o automatico, segun las exigen-
cias del cliente.
A el mismo como se describe en el manual de uso entregado con la maquina.



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 ningun sistema de depuracion es oportuno instalarlo para garantizar
la eficiencia, las prestaciones y la duracion 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 aspiracién de la b10mba interna, con el grifo 2tc)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 aspiracién
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).

b c

Figure 5 Figure 6 Figure 7
3.5 Desagule

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.
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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 instalacion 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 darfios 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. El
interruptor omnipolar debe desconectarse de la red con una abertura de los contactos
de al menos 3 mm.

99



e Si fuera necesario utilizar adaptadores, enchufes multiples o prolongaciones, habréa
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:

SOLO PARA
MODELOS
NEW 105 PRACTICAL

110V/230 MONOFASICA

AZUL

1 RESISTENCIA

AZUL

MARRON

N -
| _MARRON
o _AvAveR

SOLO PARA
MODELOS
NEW 105 SPRINT

230V MONOFASICA

AZUL

2 RESISTENCIAS

NEGRO

MARRON

) MARRON

400V-3N TRIFASICA
N
Ls
L2
L1
%
3 RESISTENCIAS A
L 3 AZUL
L2
L MARRON
%
230V MONOFASICA*  400V-3N TRIFASICA 3 RESISTENCIAS A
N AZUL
MODELOS RESTANTES
L L wewon ) MARRON
NOTAS o
* La potencia -
absorbida por ~
i | las resistencias 230V- 3 TRIFASICA 3 RESISTENCIAS AN
(@) < i Ls AZUL AZUL
eléctricas puede
'E ser reducida a 2/3
a eliminandounode | L2 ’
7] los hilos NEGROS. | L MARRON
IT]

W%
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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

-—
~

Controlar que el interruptor general de la maquina esté en posicion 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).

c) MODELOS NEW 105 S: los grifos de los surtidores del agua fria d deben estar abiertos (figura 9).

d) MODELOS NEW 105 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 vy la rejilla apoyatazas en su posicion 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 NEW 105 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 electronico.

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 posicién 1 pone en marcha el au-
tonivel electronico para cargar el agua en la caldera y desactiva el funcionamiento de las resistencias.
La posicion 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

obstante, si el cliente lo desea puede aumentar o disminuir la cantidad de agua en la caldera «

La sonda de nivel ocupa una posicion estandar en todos los modelos de la SERIE NEW 105; no '
&
regulando la sonda de nivel como se muestra en la figura. b

5.2 Regulacién presion de erogacion de la bomba
En los modelos de la serie NEW 105 la bomba esta situada en el interior de la maquina de café.

Nota:
bajo peticion es posible instalar una bomba externa.

LA SAN MARCO SPA ajusta la presién 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 botén de erogacién de café en los modelos NEW 105 S o el boton de erogacion continua en los
modelos NEW 105 E para erogar agua desde un grupo de erogacion.

3) Leer el valor de presidn de ejercicio de la bomba en la escala graduada inferior del manémetro.

4) Regular la presién por medio del tornillo de regulacion 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 presion es necesario aflojar
el tornillo de regulacion.

Figure 11 Figure 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 Calibracion presion vapor en la caldera

La presion del vapor en el interior de la caldera se lee en la escala graduada superior del manémetro B (figura
13). Después de haber calibrado el presostato, la presién aumenta hasta alcanzar el valor configurado. Para
variar la presiéon del vapor en estos modelos es necesario actuar en los tornillos de regulacién D del presos-
tato (figura 14) colocado adentro del costado izquierdo de la maquina (mirandola desde la zona de trabajo).
Para aumentar la presion es necesario girar el tornillo de regulacién en sentido antihorario; para disminuirla es
necesario girarla en sentido horario. Leer el valor de presién configurado en la escala superior del manémetro
y repetir la regulacion si fuera necesario.

Figure 13 Figure 14
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5.4 Regulacién temperatura grupos de erogacion: (modelos NEW 105)

En los modelos NEW 105 (a excepcidn de los modelos NEW 105 DTC) es posible regular la temperatura de
erogacion del café exprés manteniendo invariada la presion 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 intercambiadores; 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 nUmeros mayores; viceversa, para disminuir la temperatura
hacer girar la valvula hacia los nimeros menores.

[ -1

5.6 Regulaciéon temperatura agua caliente (NEW 105 E)

Los modelos NEW 105 E 2/03/04 grupos poseen un mezclador que permite regular la temperatura del agua
caliente para preparar infusiones. El ajuste del mezclador puede efectuarse haciendo girar el tornillo de regu-
lacién, al cual se accede desde la bandeja superior (figura 17). El ajuste del mezclador esté realizado de serie
por LA SAN MARCO SPA. Si se desea aumentar la temperatura del agua de extraccién, 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 reloj.

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 parrafo correspondiente), sera necesario ajustar de nuevo el mezclador.

Figure 15 Figure 16 Figure 17
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5.5 Notas adicionales para los modelos NEW 105 DTC
(Dual Temperature Control)

El sistema de enfriamiento de los modelos NEW 105 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 pequefo tubo situado dentro de una
camara de compensacion. El agua caliente, procedente del intercambiador de la caldera, al pasar dentro del
grupo de erogacién choca contra el tubo de enfriamiento y consecuentemente pierde calor.

QI.
o?

6. Instrucciones para el funcionamiento

A Durante la erogacion de café exprés, 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 NEW 105 S

El café exprés se eroga pulsando una vez el boton 1 (se ilumina el led en su interior); alcanzada la
dosis deseada en la taza, la erogacién se detiene pulsando otra vez el botén 1.

MODELOS NEW 105 E

Cada grupo de erogacion tiene una botonera con seis botones: los botones
A, D, C y F para las dosis programadas; el boton B para las dosis manuales
0 para interrumpir en cualquier momento la erogacion automatica; el botén E
multifuncional. La erogacion del café exprés se efectia de manera automatica
pulsando el botdon con la dosis deseada (la dosis de café en la taza se regula
electronicamente). Durante la erogacion se ilumina un led en el interior del botén
seleccionado, mientras la luz del boton E es “intermitente” (indica el funciona-
miento de los contadores volumétricos).

Es posible erogar cuatro dosis diferentes de café: botén A simple “corto”, boton D simple “largo”, boton C doble
“corto”; botén F doble “largo”. Se pueden erogar también cuatro dosis de café “adicionales” (si habilitadas) pul-
sando una vez el boton E (la luz del botén D es “intermitente”) y pulsando después uno de los botones A, D, C o
F para erogar la dosis deseada. Al final de la erogacion de una dosis “adicional” la luz del boton D deja de ser “in-
termitente”; para erogar otras dosis de café “adicionales” es necesario repetir cada vez la operacion descripta.
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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 Extraccién 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
posicién 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.

Nota:

antes de utilizar la lanza de extraccion 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 hiimedo 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 NEW 105 S

El agua caliente se toma de la lanza 10 (figura 2) girando el mando 9 (figura 2) en sentido antihorario y se puede
utilizar para preparar infusiones, té, manzanilla, etc. El funcionamiento del grifo es analogo al del vaporizador.

MODELOS NEW 105 E

La extraccion del agua se efectia automaticamente (se pueden programar elec-
tronicamente dos “dosis” de agua caliente) pulsando una vez los botones G o
I. El botén central H se usa para la erogacion manual del agua caliente o para
interrumpir la erogacién automatica en cualquier momento.

© 00

6.4 Calientatazas (opcional)

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

7. Programacion de los modelos NEW 105 E

A B C G H I L M N
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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).

2) Pulsar el boton G (erogacion continua del primer grupo de erogacion) y, manteniéndolo apretado, hacer
girar el mando del interruptor general hasta la posicién 2. Soltar el botén G; la maquina pasa al estado
de programacion. El botén G y el mismo botdn de todos los otros grupos parpadean.

Programacién de las dosis de café exprés utilizando los botones A, B, C, D, Ey 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.

4) Pulsar una vez el botén correspondiente a esta dosis y detener la erogacién 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 botdn de erogacion continua de cada grupo de erogacion; el LED situado en el interior de los
botones permanecera “encendido”.

Programacién de las dosis de agua caliente utilizando los botones H e I:

6) Pulsar una vez el botén H (té pequeno) y erogar agua caliente; pulsar una vez el botdn L (erogacion continua)
cuando se haya alcanzado la dosis deseada.

7) Programar del mismo modo la dosis del botén | (té grande).

8) Unavezterminada la programacion, pulsar el boton G (erogacion continua del primer grupo de erogacion)
para guardar las configuraciones efectuadas; la maquina de café exprés esta lista para ser utilizada.

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.
e 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 erogacién 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 presidn 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 vy, sin engancharlo completamente, pulsar el botdn de erogacién continua.
4) Dejar salir el agua del cacillo portafiltro 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.
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5) Interrumpir la erogacién del agua y bloquear el cacillo en el grupo.

6) Poner en marcha la erogaciéon 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 electrovélvula 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 humedo 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
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 tensiéon 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 operacioén.

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 posicion 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 (NEW 105 E)

Cuando se enciende la maquina, el boton correspondiente a los contadores volumétricos de la maquina se
“ilumina”; durante la erogacion de café la luz del led debe ser intermitente. Si durante la erogacion el con-
tador volumétrico queda bloqueado por un tiempo superior a dos minutos, la central electrénica bloquea la
erogacion del café y sefala la alarma mediante la luz intermitente del botén A (café corto primer grupo).
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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 norma y la bomba no consigue reestablecerlo en
150 segundos, la central electronica de la maquina detiene la carga automatica y sefala la averia mediante
el parpadeo simultaneo del boton del café corto en todos los grupos, del botdn 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 automética y
sefala la averia mediante el parpadeo simultaneo de los botones de erogacion y de los tres led del nivel electrénico.
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 reactivacién 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 presion eliminando el vapor de agua en la atmosfera (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.
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12. Informacidn 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 FElsimbolo del contenedor tachado indicado en el aparato o en su embalaje indica que,
al final de su vida dtil, 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.

13. Garantia

La garantia pierde validez si:

e 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 funcioén 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 instalacioén incorrectos y no
conformes a lo recomendado en el presente manual, uso inadecuado, maltratamiento, rayos y fenéme-
nos atmosféricos, sobretensiones y sobrecorrientes o alimentacién eléctrica insuficiente e irregular.

14. Declaracion de conformidad C€

La empresa fabricante: \W

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (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’lsonzo, julio de 2009
Administrador delegado
Ing. Roberto Marri

o
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15. Problem solving

DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

¢ L a 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
danadas para eliminar la pérdida.

2. | e Interviene la valvula de | ¢ Falla en el sistema eléctrico e Controlar el cableado eléctrico
seguridad purgando el (la resistencia eléctrica esta que alimenta la resistencia y el
vapor. siempre alimentada). presostato.

e Aumento de la presion en
la caldera (la valvula de
seguridad interviene a 2+2,5
bar).

3. | e La maquina ha sido ¢ | aresistencia eléctrica esta e Controlar que la resistencia esté
puesta en marcha averiada o no es alimentada. alimentada por la red eléctrica.
correctamente pero no | e Interruptor general colocado e Controlar si ha intervenido el
calienta el agua en la en la posicién 1 termostato de seguridad de la
caldera. resistencia y comprobar que

funcione correctamente.

e El interruptor general debe ser
colocado en la posicion 2

4. | e No sale agua del grupo | ¢ El café esta molido ¢ 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
relacion 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. ¢ 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 anémalo 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. e Pérdida electrovalvula del contador volumétrico del grupo en

grupo de erogacion. cuestion.
e Surtidores obturados. e Sustituir la electrovalvula del grupo
de erogacién.

e Controlar los surtidores.

6. | e No se consigue e 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. e Controlar el cableado eléctrico y sus

e Cableado eléctrico fallado. conexiones, la central y los fusibles.

8. | ¢ Alarma de autonivel. e Circuito hidraulico del e Controlar el circuito hidraulico del

autonivel sin agua.

Valvula general red hidrica
cerrada.

Electrovalvula de autonivel
fallada.

autonivel.

e Controlar que la valvula de cierre de
la red hidrica esté abierta.

e Sustituir la electrovalvula de
autonivel.
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DEFECTO

CAUSA

SOLUCION

la descarga de la
electrovalvula del grupo.

fallada.
e Pérdida de agua en el sistema
de enfriamiento del grupo.

9. | e Alarma “demasiado ¢ Mal funcionamiento del e Controlar el circuito hidraulico de la
lleno” circuito de autonivel. maquina.
e Pérdida del boton de carga de
agua manual.
¢ Pérdida intercambiadores.

10.| e La maquina esta ¢ El cableado eléctrico de e Controlar el cableado eléctrico, la
encendida, el interruptor la central electrénica esta central y sus componentes.
general esta en posicion fallado. e Sustituir la central electrénica.
162y laluz piloto e | a 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 conectado de manera el esquema eléctrico).
continuamente. incorrecta.

13.| e Del vaporizador sale e Es necesario ajustar el grifo. e Ajustar el grifo.
vapor en pequenas e Junta del grifo desgastada. e Sustituir la junta.
cantidades o gotas de
agua.

14.| e Del grifo de extraccion ¢ Es necesario ajustar el grifo e Ajustar el grifo (NEW 105 S).
del agua salen algunas (NEW 105 S) e Sustituir la junta (NEW 105 S).
gotas. ¢ Junta del grifo desgastada e Controlar las electrovalvulas (agua

(NEW 105 S). fria y agua caliente) y sustituirlas si
¢ Pérdida electrovalvula es necesario (NEW 105 E).
(NEW 105 E)

15.| e Al final de la erogacion | ® 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. e Presion bomba alta. valvula a 12 bar.

e Controlar la presién 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. e Limpiar el grupo de erogacién y el
de erogacion. cacillo portafiltro.

17.| e Durante la erogacion e Junta debajo del cacillo e Sustituir la junta.
del café, una parte del desgastada. e 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

grupo. Controlar el vastago de la
electrovalvula y limpiarla.

e Sustituir la electrovalvula.
e Controlar el tubo de enfriamiento

y los correspondientes biconos
de sellado del grupo de erogacion
(NEW 105 DTQ).
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DEFECTO CAUSA SOLUCION
19.| e Espuma clara (el café ¢ Molido grueso. ¢ Molido mas fino.
baja rapidamente por el | ¢ Apisonado débil. e 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
¢ Presion de la bomba superior numeracion superior o aumentar la
a9 bar. presion de la caldera.
e Filtro ducha del grupo ¢ Disminuir la presién de la bomba.
obturado. e \erificar y limpiar con filtro ciego o
e Agujeros del filtro dilatados sustituir.
(cacillo portafiltro). e Controlar y sustituir el filtro.
20. | e Espuma oscura (el café | ® Molido fino. e Molido mas grueso.
baja a gotas por el pico). | ® Apisonado fuerte. ¢ Reducir el apisonado.
¢ Dosis elevada. e Disminuir la dosis.
e Temperatura elevada. ¢ Regular la valvula (variador de
¢ Presidon bomba inferior a 9 bar | caudal) del grupo hacia una
e Filtro ducha del grupo numeracion superior o aumentar la
obturado. presion de la caldera.
e Agujeros del filtro obstruidos | ® Aumentar la presion de la bomba.
(cacillo portafiltro). e Controlar y limpiar con filtro ciego o
sustituir.
e Controlar y sustituir el filtro.
21.| e Presencia de posos de | ® Café molido demasiado fino. | ¢ Molido mas grueso.
café en la taza. ¢ Muelas del molinillo e Sustituir las muelas.
dosificador desgastadas. e Disminuir la presién de la bomba.
¢ Presion de la bomba superior | ® Controlar y limpiar con filtro ciego o
a9 bar. sustituir.
e Filtro ducha del grupo e Controlar y sustituir el filtro.
obturado.
e Aguijeros del filtro dilatados
(cacillo portafiltro).
22.| e Café con poca espuma | e Filtro ducha del grupo e Controlar y limpiar con filtro ciego o
en la taza (sale del pico obturado. sustituir.
salpicando).
23 | e La espuma del café e Extraccién del café e Limpieza o sustitucion del filtro.
4 en la taza es débil y prolongada debida a la e Limpieza o sustitucion del filtro
(o) desaparece después de obstruccién del filtro. ducha.
Z algunos segundos. e Extraccién del café e Disminuir la temperatura en la
g demasiado rapida debido a la caldera.
o p
Clﬁ obstruccién del filtro ducha. ¢ Regular la valvula (variador de
e Temperatura del agua caudal) del grupo de erogacion.
demasiado alta.
24.| e Presencia de e Filtro ducha parcialmente e Limpieza o sustitucion del filtro
hundimientos en obturado. ducha.
los posos del café
(observando el interior
del cacillo portafiltro).
Nota:

si no se consigue resolver el problema del modo indicado, o bien si se ha verificado algun otro tipo de defecto,
consultar el centro de asistencia técnica autorizado de LA SAN MARCO SPA.
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1. Introducao

Antes de usar a maquina deve-se ler com atencéo todas as instrugcbées contidas neste manual.

1.1 Como consultar o manual

O presente manual contém todas as informacbes necessarias para a instalacéo, utilizacao e ma-
nutencdo da maquina de café expresso.

1.2 Recomendagodes

e Esta maquina foi projectada e fabricada para fazer café expresso, para a extraccdo de dgua quente
(para a preparacéo de bebidas e infusos) e de vapor de agua (para aquecer liquidos). Todo uso que
néo seja o especificado neste manual deve ser considerado improprio e, portanto, ndo autorizado.
O fabricante declina toda responsabilidade por danos derivantes do uso impréprio do aparelho.

e O utilizador deve ser uma pessoa adulta e responsavel, que deve sequir as normas de seguranca
vigentes no pais de instalacdo e também as normas impostas pelo bom senso comum. Para um uso
correcto e seguro da maquina, o operador deve observar as normas de prevencado de acidentes e todos
os requisitos de medicina e higiene do trabalho vigentes no pais de utilizagc&o.

e O uso do aparelho e as operacbes de manutencdo ordinaria e limpeza devem ser feitos somente pelo
pessoal responsavel, delegado pelo cliente e sob a sua responsabilidade.

e N&o instalar a maquina de café expresso em locais onde a limpeza é feita com jactos de agua.

e Nunca pbr a maquina a funcionar sem a ter ligado a rede hidrica.

e \Vdlvula de corte da agua deve ficar aberta quando a maquina esta ligada. O utente deve verificar que
esteja aberta.

e Colocar as chavenas vazias somente no respectivo compartimento.

e A mdquina, quando em funcionamento, nunca deve ser coberta. E necessério que haja uma circulacéo
de ar adequada.

e E severamente proibido deixar a maquina funcionar com as guardas fixas e/ou mdveis desmontadas ou
com os dispositivos de seguranca desactivados; é severamente proibido retirar ou alterar os dispositivos
de seguranca.

e Nenhum painel de revestimento da madquina deve ser retirado, pois no interior das maquinas ha
componentes sob tensdo (ha risco de choque eléctrico).

e Antes de fazer qualquer operacdo de manutencéo ordinaria ou limpeza, desligar a ficha de alimentacdo eléctrica
da tomada da rede, se possivel, caso contrario desligar o interruptor omnipolar instalado antes da maquina.

e Osdispositivos de seguranca devem sempre estar em perfeito estado, e deve-se respeitar a manutencao
regular a ser feita pelo pessoal autorizado La San Marco.

e As partes quentes da maquina (grupo de extraccéo, caldeira, tubos, etc.) podem provocar queimaduras
devidas ao contacto acidental com a pele. Portanto, é necessario utilizar luvas, aventais, etc. durante os
trabalhos de manutencéo ou reparac&o.

e Para a limpeza, evite o uso de produtos como o alcool, a benzina ou solventes em geral; utilize agua e
solventes neutros.

e Para alimpeza do corpo da maquina, é obrigatdrio utilizar um pano humido ou uma esponja; ndo utilizar
produtos abrasivos que possam danificar os componentes do corpo. Para a limpeza dos grupos de
extraccdo de café, dos suportes do filtro, das grelhas e das cubas, seguir as instrucbées do capitulo
“Manutencées ordinarias”.

e Para uma melhor qualidade do produto, é recomendavel substituir a agua da caldeira e dos tubos ao
iniciar o trabalho diario. Se a maquina ficar sem ser utilizada por varias horas, durante o dia, recomenda-
se também trocar a agua deixando-a escorrer através da torneira de extraccao de dgua quente e através
dos grupos de extraccao de café.

e E necessdrio seguir escrupulosamente as manutencées ordindrias enumeradas neste manual para poder
trabalhar de modo seguro e para manter o aparelho eficiente.

e Em caso de avarias ou danos de componentes da maquina de café expresso, recorrer ao centro de
assisténcia autorizado e solicitar o uso de pecas originais La San Marco S.p.A.; o uso de pecas ndo
originais invalida a certificacdo de conformidade e a garantia que acompanham a maquina.
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Toda modificacdo feita na maquina e/ou o desrespeito das manutencbes programadas isentam
o fabricante de toda responsabilidade por eventuais danos derivantes e invalida a declaracdo de
conformidade e a garantia.

E explicitamente proibido executar intervencées na maquina para as quais ndo se tem a autorizagéo.
Recomendamos contactar o Fabricante para toda necessidade de informacées, pecas de reposicdo
€ acessorios.

Em caso de inutilizagcdo e desmantelamento da maquina, recorrer ao fornecedor ou a empresas municipais
que se ocupem do tratamento de residuos solidos urbanos. N&o libertar os residuos para o ambiente.

La San Marco S.p.A reserva-se o direito de efectuar modificacées técnicas na maquina, se considerar
necessario, sem aviso previo.

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

1.4 Caracteristicas técnicas

POTENCIA ABSORVIDA (W) [‘ | \‘\ ”
) LIG. A REDE e P> | e |
MODELO (;\‘R‘ CéiALSQQRE VOTOR A[)QS’:‘SE' P(ﬁz)o J_‘H il I
U e | eisco | BOMEA | cHENAS : :
A (mm) B (mm) C (mm)
NEW 105 E/S
- - 39 430 535 518
PRACTICAL 1 4,9 2000 275
NEW 105 E/S
2 4 4 275 - 56 670 535 518
SPRINT 9 3000 500
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
NEW 105 5500
535 518
DTC E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
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 agua (manual ou automatico).
Regulacdo da temperatura de grupos de distri- e Bomba externa (300 W).
buicédo (ndo disponivel nos modelos NEW 105 e Dispositivo para cappuccino.
DTC).
e  Grupo com temperatura estabilizada (NEW 105
DTC)

Misturador de agua quente com regulacéo da
temperatura (NEW 105 E 02-03-2004 grupos).
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2. Descricao da maquina

Nota: As palavras utilizadas neste descricao serdo usadas normalmente nas paginas a seguir.

14 13 12

Figura 1 (NEW 105)

LEGENDA:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)
12)
13)
14)

Interruptor geral

Grupo de extraccao de café expresso

Taca de suporte do filtro com pega

Mandmetro com escala dupla

Cuba inferior + grelha de apoio para chavenas
Nivel electrénico

Lanca para vapor

Manga contra queimaduras para lanca de ejeccao de vapor
Lanca de ejeccao de agua quente

Pega da torneira de ejeccao de agua quente
Painel de botdes 1 tecla — modelos NEW 105 S -
Pega da torneira de ejeccéo vapor

Painel de botdes 6 teclas — modelos NEW 105 E -
Grelha superior de apoio para chavenas

Figura 2 (NEW 105 S)
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2.1 Esquema hidraulico geral
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2.2 Legenda do esquema hidraulico:

Depurador

Torneira de saida agua depurador

Torneira de entrada de agua depurador
Alimentacao da rede hidrica

Bomba e motor eléctrico

Mandmetro (escala de pressdo da bomba)
Valvula de retencéo e seguranca

Torneira de autonivelamento

Filtro

Electrovalvula autoniveladora

Torneira autoniveladora

Valvula de enchimento da caldeira com agua
Valvula de retencao

4) Torneira de descarga de agua da caldeira

5) Torneira do tubo

6) Contadores volumétricos (NEW 105 E)

7) Torneira de permuta

8) Sonda do terméstato de seguranca

9) Resisténcia eléctrica

0) Permutador térmico

1) Termdéstato de seguranca

2) Manéstato

3) Torneira de extraccao de vapor

4) Misturador de agua quente (NEW 105 E)

5) Torneira de extraccédo de agua quente (NEW 105 S)
6) Mandmetro (escala de pressao da caldeira)

7) Valvula anti-vacuo
8)
9)
0)
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
0)
1)

1
2
3
4
5
6
7
8
9
y
1
1

WM A OO ————

)
)
)
)

Sensor de nivel maximo

Sensor de nivel

Valvula de seguranca

Unidade electrénica

Nivel electrénico

Regulacéo da temperatura de grupos de distribuicao (ndo disponivel nos modelos NEW 105 DTC)
Infusor

Grupo de extraccéao

Suporte do filtro

Electrovalvula do grupo de extraccao
Cuba e grelha para chavenas

Cuba de descarga

Tubo de descarga

1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
4
41) Tubinho de arrefecimento (NEW 105 DTC)

~
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3. Instalacao

A e A instalagcdo deve ser feita por técnico qualificado e autorizado LA SAN MARCO SPA
e A madquina de café é entregue aos clientes numa embalagem adequada . A embalagem
contém: a maquina e 0s 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.

* A embalagem deve ser guardada com cuidado, com todas as suas partes, para futuros
transportes da maquina.

e A madquina deve ser colocada sobre uma superficie perfeitamente horizontal e suficien-
temente sdlida para sustentar o peso da mesma, com um espago ao redor suficiente
para poder dispersar o calor produzido durante o funcionamento.

e N&o instalar o aparelho em lugares onde for prevista a limpeza com jactos de agua. Nao
mergulhar o aparelho na agua para limpar.

e Para a seguranga contra os perigos devidos a corrente eléctrica, a maquina deve ser
colocada longe de lavatdrios, tanques, aquarios, torneiras, areas molhadas ou com
possibilidade que espirre agua.

e A maquina, como desenvolve calor, necessita de ser colocada num local com ar sufi-
cientemente ventilado para garantir a dissipacao do calor. Manter a maquina longe de
fontes de calor directas.

e \Vferificar que a tensdo da tomada de alimentacédo nédo seja diferente daquela indicada
nos dados técnicos e na placa de identificacdo aplicada a propria 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 é 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 ligacédo hidraulica (rede hidrica - depurador)
— tubo flexivel em borracha com espiral de aco para descarga de aguas brancas
— niple de 3/8” para ligacao a rede hidrica
— escovinha para limpeza dos grupos de extraccao

3.2 Preparacéao da rede hidrica

ALIMENTACAO

Posicionar nos pés da maquina o tubo da rede de alimentacéo 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 obstrucéo durante o funcionamento.
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3.3 Depurador de agua (opcional)

A O depurador para descalcificar a dgua de rede pode ser manual ou automatico, sequndo as ne-
cessidades do cliente.

A E importante, antes de ligar o depurador @ maquina de café, lavar as resinas contidas no mesmo,
segundo as instrugées do manual de uso fornecido com o aparelho.
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Nota:

O depurador de dagua é considerado um aparelho indispensavel para garantir o bom funcionamento da maqui-
na de café expresso; se o cliente nao instalou nenhum sistema de depuracéo, recomenda-se instala-lo para
garantir a eficiéncia, o desempenho e a duracdo dos componentes da maquina de café expresso.

3.4 Instalacdo 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 aspiragéo 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 aspiragéo da bomba com a torneira
2 do depurador (figura 6-7).

3) Ligar o tubo d (da instalacdo hidraulica da maquina de café) a vazdo da bomba (figura 7).

Figura 5 Figura 6 Figura 7

3.5 Descarga

Ligar o tubo de descarga a cuba de recolha de borras e liga-lo a caixa de descarga da rede de eliminacao
das aguas brancas.

3.6 Ligacéao eléctrica

A Disposicoes para fazer correctamente a ligacdo 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 ligacéo deve ser feita consoante as disposi¢coes do pais de instalacéo.

e O sistema eléctrico predisposto pelo cliente deve respeitar as normas vigentes; a to-
mada de corrente deve possuir um sistema de ligacéo a terra eficaz. LA SAN MARCO
SPA exime-se de qualquer responsabilidade se as imposi¢des de lei ndo 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 ligacéo eléctrica, é necessario instalar um interruptor geral unipolar antes do siste-
ma de alimentac@o 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 mdltiplas e extensées, é preciso utilizar
somente produtos em conformidade com as normas de seguranca vigentes.

121

~

PORTUGUES



~

N
w
=
o
)
-
o
o
o

Para evitar eventuais sobreaquecimentos do cabo de alimentacdo, recomenda-se de-

senrola-lo completamente.

Ligar o fio de forca da maquina de café a rede eléctrica segundo o esquema anexo:

SOMENTE PARA
MODELOS

NEW 105 PRACTICAL

110V/ 230 MONOFASICO

AZUL

1 RESISTENCIA

AZUL

\W'_Z

CASTANHO
AMAR / VER

CASTANHO

AMAR /VER

SOMENTE PARA
MODELOS
NEW 105 SPRINT

230V MONOFASICO

2 RESISTENCIAS

PRETO

NN
CASTANHO

AZUL

AMAR /VER

\W

AMAR / VER%
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OUTROS MODELOS

NOTAS

* A poténcia
absorvida pelas
resisténcias
eléctricas pode
ser reduzida a 2/3
eliminando um dos
dois fios PRETOS.

400V-3N TRIFASICO

AZUL

3 RESISTENCIAS A

CASTANHO

AMAR/VER

230V- 3 TRIFASICO

AZUL

—
w

3 RESISTENCIAS A

AZUL

-

-~

CASTANHO

GI/VER

\\F

AMAR / VER
=




4. Accionamento

A e O accionamento da mdquina de café deve ser feito por pessoal técnico qualificado e
autorizado pela LA SAN MARCO SPA.
e Recomenda-se, uma vez feita a ligagdo eléctrica e a ligagdo hidraulica, ligar a maquina
de café expresso seguindo com atencgéo as instrugées abaixo para ndo causar danos
ao aparelho.

4.1 Enchimento da caldeira com agua

-—
~

Controlar que o interruptor geral da maquina esteja na posigcéo 0 (zero).

2) Retirar a cuba com a grelha de apoio para 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 NEW 105 S: As torneiras dos injectores de agua fria d devem estar abertos (figura 9).

d) MODELOS NEW 105 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 de apoio para chavenas na sua sede.

6) Rodar o botao do interruptor geral na posicao 1 de modo a executar o enchimento automatico da agua na
caldeira. Nos modelos NEW 105 Practical quando a &gua atinge o sensor de nivel interrompe-se o enchi-
mento e acende o LED verde “MAX” do nivel electrénico. Nos outros modelos série NEW 105 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 dgua 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 posicao 1 no fim executar de novo o
carregamento automatico da caldeira (como descrito no item 6).

Para evitar a apresentacao 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 posicées (1 e 2). A posicdo 1 acciona o autonive-
lamento electrénico para o enchimento da caldeira com dgua e desactiva o funcionamento das
resisténcias. A posicdo 2 activa as resisténcias eléctricas para o aquecimento da dagua. 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 dgua).

5. Regilacoes

A A programacao da maquina de café espresso deve ser feita pelo técnico autorizado LA SAN
MARCO SPA.
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5.1 Regulagao da sonda de nivel de agua na caldeira

-3
A sonda de nivel é colocada de série numa posicao standard para todos os modelos da série '
NEW 105; todavia, se o cliente desejar, é possivel aumentar ou diminuir a quantidade de agua ~«/

da caldeira regulando a sonda de nivel como mostrado na figura. '

5.2 Regulacao presséo de abastecimento bomba

Nos modelos da série NEW 105 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 seqguir:

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 botao de extracgdo de café nos modelos NEW 105 S ou o botédo de extracgdo continua nos
modelos NEW 105 E para abastecer agua por um grupo de extracgéo.

3) Ler na escala graduada inferior do manémetro o valor da pressao da bomba.

4) Regular a pressao agindo no parafuso de regulagdo 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 mandémetro; para diminuir a pressao, é preciso soltar o parafuso .

Figura 11 Figura 12

5) Programado o valor de pressao desejado, terminar a extrac¢ao de agua do grupo e fechar a lateral da
maquina.

Nota:
O valor da calibragdo de exercicio da bomba recomendado para obter um abastecimento correcto € de 9 bar.

5.3 Calibracao presséao vapor na caldeira

Lé-se a pressédo do vapor da caldeira na escala graduada superior do mandémetro B (figura 13). Apds ter
calibrado o pressoéstato, a pressdo sobe até ao valor de calibragdo configurado. Para variar a pressao do
vapor nestes modelos, é necessario regular o parafuso D do pressostato (figura 14) do interior da lateral
esquerda da maquina (observando-a da area de trabalho). Para aumentar a presséo, é necessario girar o
parafuso de regulagcéo no sentido anti-horario; para diminui-la, é necessario gira-lo no sentido horario. Ler o
valor de pressao calibrado na escala superior do manémetro e entéo, se necessario, repetir a regulagao.

Figura 13 Figura 14
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5.4 Regulacéo da temperatura grupos de abastecimento: (modelos NEW 105)

Nos modelos NEW 105 (excluidos os modelos NEW 105 DTC) é possivel regular a temperatura de extracgao
do café expresso mantendo a pressao da caldeira inalterada. No inicio do grupo de extracg¢ao esta posicionada
uma valvula (variador de caudal) que regula o fluxo de agua quente proveniente dos permutadores; essa valvula &
acessivel pela cuba superior, removendo a grelha de apoio para chavenas de plastico (figura 15). Na cuba superior
estdo gravadas quatro marcas numeradas (2, 3, 4, 5) na correspondéncia de cada grupo de extraccéo (figura 16); a
valvula normalmente esta posicionada no niumero 3 (esta € a regulacéo standard feita pela LA SAN MARCO SPA).
Se desejar alterar a temperatura de extraccéo € preciso agir na valvula (variador de vazao) do grupo. Para aumentar
a temperatura virar a valvula para os numero mais altos; vice-versa para diminuir virar para os nimeros menores.

=

5.5 Regulacado da temperatura agua quente (NEW 105 E)

Os modelos NEW 105 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
regulagdo com acesso pela cuba superior (figura 17). A calibragdo 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 regulacao do misturador deve ser efectuada com a maquina de café em regime; a presséo do vapor na cal-
deira é de 1,0 bar (valor standard LA SAN MARCO SPA). Se a pressao do vapor na caldeira for alterada (como
descrito no paragrafo relativo) é necessario providenciar a nova calibragcdo do misturador.

Figura 15 Figura 16 Figura 17

5.6 Notas adicionais para os modelos NEW 105 DTC (Dual Temperature Control)

O sistema de arrefecimento dos modelos NEW 105 DTC tem a finalidade de garantir estabilidade térmica a
agua utilizada para a extrac¢ao do café expresso. Este sistema utiliza um grupo de extracgao particular, no
qual a agua fria proveniente da rede hidrica passa através de um tubinho situado dentro de uma camara de
compensagao. A agua quente, proveniente do permutador da caldeira, passando dentro do grupo de ex-
traccéo atinge o tubinho de arrefecimento e, por consequéncia, perde calor.
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6. Instrucoes de funcionamento

A Durante a extrac¢cdo 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 extrac¢ao 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 extraccéo.

2) Posicionar uma ou duas chavenas em baixo do bico de extracgao.

MODELLI NEW 105 S

Para tirar o café expresso, carregar uma vez na tecla 1 (acende-se o led no seu interior); alcancada L= ;
a dose desejada, dentro da chavena, carrega-se no botdo 1 para interromper a extracgéo de café1.

MODELOS NEW 105 E

Cada grupo de extraccao tem um painel com seis teclas: as teclas A, D, C
e F para as doses programadas; a tecla B para as doses manuais ou para
parar a qualquer momento a extraccao automatica; a tecla E multifuncional. A
extraccao de café expresso é feita automaticamente carregando na tecla com
a dose desejada (a dose de café na chavena é regulada electronicamente).

Durante a extrac¢do, acende-se um led dentro do botdo seleccionado,
enquanto a tecla E “lampeja” (indica o funcionamento dos contadores
volumétricos). E possivel tirar quatro doses diferentes de café: tecla A para um café “curto”; tecla D para
um café “longo”; tecla C para dois cafés “curtos”; tecla F para dois cafés “longos”. Podem-se tirar também
quatro doses de café “adicionais” (se habilitadas) carregando uma vez na tecla E (a tecla D “lampeja”) e
entao carregando numa das teclas A, D, C ou F para extrair a dose desejada. A o terminar a extraccéao de
uma dose “adicional”, a tecla D para de “lampejar”; para tirar outras doses de café “adicionais” é necessario

repetir a cada vez a operacdo que acabou de ser descrita.

Nota:
Verificar que a extraccdo na chavena tenha sido efectuaga como desejado; se a extracgdo nédo estiver na
maneira correcta ver o capitulo “PROBLEMAS E SOLUCOES”.

6.2 Ejeccéao de vapor

Um jacto de vapor, que pode ser utilizado para espumar o leite ou aquecer outros liquidos, sai pela lanca de
ejeccao de vapor como a seguir: levantando ou abaixando a alavanca obtém-se o fluxo maximo (a alavanca
bloqueia-se na posicao maxima. Para parar o jacto de vapor é preciso recolocar a alavanca na sua posicao
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inicial); deslocando lateralmente a alavanca obtém-se um fluxo reduzido de vapor (a alavanca ndo se bloque-
ia e se for solta volta na posicao 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-
teccao contra queimaduras para trocar a posicdo da lanca de ejec¢do de vapor. Nao dirigir nunca
0 jacto de vapor aqueo contra pessoas ou objectos nao inerentes a utilizacdo descrita neste

manual de uso.

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 Extraccao de agua quente

A agua quente é extraida com a lanca apropriada e pode ser utilizada para preparar infusées, cha, camomila,
para esquentar as chavenas, para alongar o expresso e obter um café “americano”, etc.

MODELOS NEW 105 S

Para retirar agua quente do ejector 10 (figura 2) girar no sentido anti-horario o botdo 9 (figura 2) e utiliza-
la para preparar infusos, cha, camomila, etc. O funcionamento da torneira é semelhante ao do ejector de

vapor.

MODELOS NEW 105 E

Aextraccéo é feitade modo automatico (podem-se programar electronicamente
duas “doses” de agua quente) carregando uma vez nos botdes G ou I. O
botdo central H é utilizado para tirar manualmente a agua quente ou para

interromper a qualquer momento a extracgao automatica.

© 00

6.4 Aquecedor de chavenas (opcional)

O aquecedor de chavenas serve para incrementar o aquecimento da superficie de apoio de apoio para
chavenas superior (mediante a utilizacdo de uma resisténcia eléctrica). Utilizar o interruptor apropriado para
activar ou desactivar o aquecedor de chavenas. A resisténcia do aquecedor de chavenas possui um termo-
stato de trabalho que controla a temperatura da superficie de apoio das chavenas.

7. Programacao dos modelos NEW 105 E

127

~

PORTUGUES



~

N
w
=
o
)
-
o
o
o

7.1 Programacao doses: café expresso e agua quente

1) Virar o botao do interruptor geral na posicéo 0 (zero).

2) Carregar na tecla G (extraccéo continua do primeiro grupo de extraccédo) e mantendo-a carregada virar
o botéo do interruptor geral até a posicao 2. Soltar a tecla G; a maquina entra em programacao. O botéao
G e a mesma tecla de todos os grupos lampejam.

Programacao das doses de café expresso utilizando as teclas A, B, C, D, E, F:

3) Preparar a maquina para extrair um café simples ou duplo segundo a dose a programar; posicionar as
chavenas em baixo do bico de extracgao.

4) Carregar uma vez na tecla correspondente a dose a programar € ao alcancar a quantidade de café
desejada na chavena, interromper a extraccao carregando uma vez na tecla G.

Nota:
A extracgao “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 extraccao; o LED situado dentro das teclas fica “aceso”.

Programacao das doses de agua quente utilizando as teclas H, I:

6) Carregar uma vez na tecla (cha pequeno) H e tirar agua quente; carregar uma vez na tecla L (extraccao
continua) quando alcancar a dose desejada.

7) Programar da mesma maneira a dose de cha grande utilizando a tecla l.

8) Terminadaaprogramacao carregar umaveznatecla G (extraccao continua do primeiro grupo de extracgao)
para gravar as configuracdes feitas; a maquina de café expresso esta pronta para ser utilizada.

8. Manutencao ordinaria

A e Nenhum painel ou proteccéo fixa do corpo da maquina deve ser retirado para fazer as
manutencgdes ordinarias.
e N&o utilizar detergentes agressivos (alcool, benzina ou solventes ) ou materiais abrasi-
vos para limpar a maquina de café; utilizar agua e detergentes neutros.

Nota:

As operacées de limpeza didria 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:

O filtro é colocado dentro do suporte por pressdo; para o retirar, basta for¢a-lo nos lados e entdo retira-lo. Ndo
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 €, sem o enganchar completamente, carregar na tecla de extraccéo continua.
4) Deixar a agua sair, por transbordamento, pelo suporte do filtro (assim limpa-se o grupo de extrac¢éo).

A A extraccdo de dgua do grupo pode provocar queimaduras causadas pelo contacto acidental com a pele.
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5) Interromper a extraccédo de agua e bloquear o suporte no grupo.

6) Activar a extraccao 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 operagdes para todos os grupos de extraccao.

Nota:

Para uma limpeza eficiente dos grupos de extraccdo, podem ser utilizados detergentes especiais disponiveis
no comeércio.

8.2 Limpeza da cuba e grelha de apoio para chavenas

A grelha de apoio para chavenas inferior deve ser mantida sempre limpa; durante o uso normal da maquina,
basta limpa-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 lanca 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 instrucdes abaixo.

1) Desligar a tensdo da maquina comutando o interruptor geral na posicao 0 (zero).

2) Retirar a cuba com a grelha de apoio 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 operacéao.

4) Quando ndo sair mais agua pela caldeira fechar a torneira de descarga da caldeira e a torneira de ex-
traccéo 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 precaugoes:

1) Virar o interruptor geral na posi¢ao 0 (zero) e eventualmente desligar o fio de forgca ou o interruptor geral
da rede eléctrica.

2) Abrir a valvula de corte da rede hidrica.

3) Se atemperatura puder descer abaixo de 5°C, esvaziar completamente o sistema hidraulico da maquina;
4) Lavar todos os componentes da maquina conforme descrito no paragrafo “Manutengdes Ordinarias”;
5) Se necessario, cobrir a maquina.

10. Visualizacao dos alarmes

10.1 Alarme contadores volumétricos (NEW 105 E)

O botao relativo aos contadores volumétricos de todos os grupos, ao ligar a maquina, acende-se. Durante
a extraccado de café, o led presente no seu interior deve lampejar. Se o contador volumétrico, durante a
extraccao, ficar bloqueado por mais de dois minutos, a unidade electrénica bloqueia a extraccao de café e
faz a indicacdo, mediante o lampejar da tecla A (café curto primeiro grupo).

Nota:
Verificar que a extraccdo na chavena tenha sido efectuaga como desejado; se a extracgdo nédo estiver na
maneira correcta ver o capitulo “PROBLEMAS E SOLUCOES”.
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10.2 Alarme de autonivelamento

Se o nivel de agua na caldeira estiver abaixo do nivel normal e o autonivelamento electronico ndo consegue
restabelecer tal nivel em 150 segundos, a unidade electronica 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 electrénico.

Nota:

Se o0 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 seguranca a unidade electronica providencia a in-
terrupgéo do enchimento automatico e sinaliza a avaria com o lampejo simultaneo dos botdes de extraccao
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 termdstato de seguranca encontra-se ao lado da unidade electrénica e para ter acesso ao mesmo € neces-
sario desmontar o painel lateral esquerdo da maquina. O sensor do termdstato, situado dentro das resistén-
cias eléctricas, interrompe a alimentacao eléctrica a cada aumento anormal da temperatura. As resisténcias
ndo aquecem mais a agua na caldeira € a maquina ndo pode ser utilizada correctamente; € necessaria a
intervencao do técnico do centro de assisténcia LA SAN MARCO SPA.

A O restabelecimento do termdstato de seguranca 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 vélvula de seguranca esta 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 intervencédo da valvula, é retido e dissipado pelo corpo da maquina, de modo a evitar riscos para as
pessoas expostas.

A Em caso de intervencéo da valvula de seguranca, desligar a maquina e recorrer imediatamente
ao técnico autorizado La San Marco.
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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 propria vida util deve ser recolhido separadamente dos outros
lixos.

e 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
reutilizagdo e/ou a reciclagem dos materiais com os quais o aparelho é composto.

e De acordo com a Directiva Europeia 2002/96/CE a eliminacéo 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 Nao forem respeitadas as instru¢des deste manual.

As manutengdes programadas e as reparacdes forem efectuadas por pessoal ndo autorizado.

A maquina for usada de maneira diferente do modo prescrito no manual de uso.

As pecas originais forem substituidas por pec¢as de outro fabricante.

A garantia ndo é valida para danos provocados por descuido, uso e instalagao incorrectos e ndo em con-
formidade com o quanto prescrito por este manual, ma utilizagdo, ma conservagao, raios e fenbmenos
atmosféricos, sobretensdo e sobrecorrente, alimentagdo eléctrica insuficiente ou irregular.

14. Declaracao de conformidade C€

O fabricante_ \W

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (GO) Italia — 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, € conforme as directivas: 98/37/CE, 2006/95/CE, 89/336/CEE,

Regulamento (CE) n° 1935/2004. Para a verificacao 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, Julho de 2009
Administrador delegado
Eng. Roberto Marri
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12. Problemas e solucoes

DEFEITO

CAUSA

SOLUGAO

1. | e A caldeira esta cheia de
agua e transborda pela
valvula de seguranca.

e Uma das vias de descarga da
caldeira ou de um circuito do
grupo apresenta uma fuga.

e Controlar o circuito de

autonivelamento, o botdo de
enchimento manual, os trocadores
da caldeira.

Substituir as partes gastas ou
avariadas para solucionar a fuga.

2. | e Intervencio da valvula

do vapor.

de seguranca com saida

Defeito no sistema eléctrico
(a resisténcia eléctrica esta
sempre alimentada).

Aumento da pressao na
caldeira (a valvula de seguranca
intervém a 2+2.5 bar).

Controlar as fiagcOes eléctricas
que alimentam a resisténcia e o
mandstato.

3. | « A maquina foi ligada
correctamente, mas
nao aquece a agua da
caldeira.

e A resisténcia eléctrica esta
defeituosa ou nao esta
alimentada.

e Interruptor geral virado na
posicéo 1

Controlar se a resisténcia esta
alimentada pela rede eléctrica.
Controlar se interveio o termdstato
de seguranca da resisténcia e
verificar o funcionamento do
mesmo.

O interruptor geral deve ser virado
na posicao 2

4. | e N&o sai agua por um
grupo de extraccgao.

Café moido demasiado

fino ou dose demasiado
elevada relativamente ao filtro
utilizado.

e Circuito hidraulico obstruido.
Electrovalvula defeituosa.

Regular a moagem e/ou a dose de
café moido.

e \erificar se o injector, o tubo de

circulagao superior, a valvula
(variador de vazao) do grupo, o
injector de gas e a electrovalvula do
grupo nao estejam obstruidos.

Nas maquinas de dosagem
electronica, controlar o contador
volumétrico e as suas torneiras.
Controlar a electrovalvula do grupo,
a sua ligacao e o fusivel na unidade
electronica.

5. | e As doses de café
expresso programadas
nao sao constantes ou
variam nos diversos
grupos.

e Funcionamento anormal da
unidade electrénica ou dos
contadores volumétricos.

¢ Fuga na electrovalvula do
grupo de extracgéo.

¢ Injectores obstruidos.

Programar as doses separadamente
para cada grupo de extracgdo. Se

0 problema continuar, substituir o
contador volumétrico do grupo em
questao.

Substituir a electrovalvula do grupo
de extraccéo.

Controlar os injectores.

6. | » N&o se consegue
programar as doses no
grupo 1 e copia-las nos
outros grupos.

* Funcionamento anormal
ou defeito no contador
volumeétrico do grupo 1.

Controlar a ligacao eléctrica entre a
unidade-contadores volumétricos.
Substituir o contador volumétrico.

7. | e Alarme dos contadores
volumétricos.

e Contadores volumétricos
bloqueados ou avariados.
e Fiacao eléctrica defeituosa.

e Substituir o contador volumétrico.
e Controlar a fiagdo eléctrica e as suas

conexoes, a unidade e os fusiveis.

8. | e Alarme de
autonivelamento.

e Circuito hidraulico do
autonivelamento sem agua.

e Valvula geral da rede hidrica
fechada.

e Electrovalvula de
autonivelamento defeituosa.

Controlar o circuito hidraulico do
autonivelamento.

Controlar se a valvula de corte da
rede hidrica esta aberta.
Substituir a electrovalvula de
autonivelamento.
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rapidamente pelo bico).

Café pouco comprimido.
Dose insuficiente.
Temperatura agua inferior a
90°C

Pressao da bomba superior a
9 bars.

Filtro do duche do grupo
obstruido.

Furos do filtro dilatados
(suporte do filtro).

DEFEITO CAUSA SOLUGAO
9. | e Alarme “ladrao” e Funcionamento irregular do e Controlar o circuito hidraulico da
circuito de autonivelamento. maquina.
® VVazamento do botédo de
enchimento de agua manual.
e \azamento permutadores.

10. | ¢ A maquina estd ligada,o | ® A ligagdo eléctrica da unidade | ® Controlar a fiagao eléctrica, a
interruptor geral esta na electronica esta defeituosa. unidade e os seus componentes.
posicdo 1 ou2ealuz ¢ A unidade electrénica esta e Substituir a unidade electronica.
piloto esta acesa, mas defeituosa.
ndo funciona o sistema
electronico.

11.| ¢ A maquina efectua a e Electrovalvula e/ou bomba ¢ Relé da unidade sempre alimentado.
extraccao 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 ligagéo e corrigir (vide

ligado incorrectamente. esquema eléctrico).

13.| e Do ejector de vapor sai | ® Torneira a registar. ¢ Registar a torneira.
vapor em pequenas e Junta de vedacao da torneira | ® Substituir a junta de vedacao.
quantidades ou desgastada.
goticulas de agua.

14.| e Da torneira de extracc¢io | ® Torneira a registar e Registar a torneira (NEW 105 S).
de agua saem goticulas. (NEW 105 S) e Substituir a junta de vedacao (NEW

¢ Junta de vedacéo da torneira 105 S).
desgastada (NEW 105 S). e Controlar as electrovalvulas (agua

¢ Vazamento electrovalvula fria e dgua quente) e eventualmente
(NEW 105 E) substituir (NEW 105 E).

15.| e Ao terminar a extracgdo | ® Funcionamento irregular da ¢ Controlar a vélvula de expanséo e,
do café, ouve-se um valvula de expanséo. se necessario, substitui-la. Calibrar
“assobio”. ® Pressdo da bomba elevada. avalvula a 12 bar.

e Controlar a presséo de funcionamento
da bomba. Calibrar a bomba a 9 bar.
16.| O suporte do filtro ¢ Junta de vedacéo sob o e Substituir a junta de vedagao.
desengancha-se suporte desgastada. e Limpar o grupo de extracgéo e o
durante a extraccéo. suporte do filtro.

17.] e Ao tirar o café, parte ¢ Junta de vedacéo sob o e Substituir a junta de vedagao.
deste sai, a gotejar, pela suporte desgastada. e Limpar o grupo de extracgéo e o
borda do suporte. suporte do filtro.

18.| e Fuga de agua e Electrovalvula do grupo e Controlar a electrovalvula do grupo.
pela descarga da defeituosa. Controlar a haste da electrovalvula e
electrovalvula do grupo. | e Vazamento de agua no limpa-la.

sistema de arrefecimento do | e Substituir a electrovalvula.

grupo. e Controlar o tubinho de arrefecimento
e as relativas guarnicées do grupo
de extraccdo (NEW 105 DTC).

19.| e Creme claro (o café sai Café moido grosso. Moagem mais fina.

Comprimir mais forte.

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 pressdo da bomba.

e \erificar e limpar com o filtro sem
furos ou substituir.

e Controlar e substituir o filtro.

133

~

PORTUGUES




~

N
w
=
o
)
-
o
o
o

DEFEITO CAUSA SOLUGAO
20. | e Creme escuro (o café sai | ¢ Café moido fino. e Moagem mais grossa.
em gotas pelo bico). e Café muito comprimido. e Comprimir menos.

® Dose elevada. e Diminuir a dose.

e Temperatura elevada. ¢ Regular a valvula (variador de caudal)

¢ Pressdo da bomba inferior a 9 do grupo para uma numeragao mais
bar. baixa ou diminuir a pressédo na caldeira.

e Filtro do duche do grupo e Aumentar a pressdo da bomba.
obstruido. e Verificar e limpar com o filtro sem

e 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. e Moagem mais grossa.

e L&minas do moinho doseador | ® Substituir as Iaminas.
desgastadas. e Diminuir a pressdo da bomba.
¢ Pressao 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.| e Café com pouco creme | ® Filtro do duche do grupo e \erificar e limpar com o filtro sem
na chavena (sai por obstruido. furos ou substituir.
borrifos pelo bico).

23 | ¢ O creme do café na e Extraccao do café prolongada | e Limpeza ou substituicdo do filtro.
chavena tem uma devido a obstrucao do filtro. e | impeza ou substituicdo do filtro do
consisténcia insuficiente | e Extraccdo do café demasiado duche.

(desaparece apoés rapida devido a obstrugdo do | ¢ Diminuir a temperatura na caldeira.
poucos segundos). filtro do duche. ¢ Regular a valvula (variador de
e Temperatura da agua caudal) do grupo de extracgao.
demasiado elevada.

24.| e Presenca de e Filtro do duche parcialmente | e Limpeza ou substituicdo do filtro do
abaixamentos nas borras obstruido. duche.
do café no suporte do
filtro (observando o interior
do suporte do filtro).

Nota: Se nao 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. Elcaywyn

A Mptv va xpnolpomolfoeTe Tn punxavr S1afAoTe TPOOEKTIKA OAEG TIG 0ONYIEG TTOU Ava@EPOVTAL OTO TAPOV
eyxelpidto.

1.1 Avayvwon tou gyxelptAiov

A To eyxelpidlo autd mapéxel OAEC TIC ATAPAITNTEG TTANPOYOPIES Yia TNV TormoBéTnon, Tn Xprion Kal tn
OUVTAPNON TNG UNXAVIG KAPE ECTIPECO.

1.2 2UOTOOELO

A e H unxavr) autn oxedlAoTNKE KAl KATAOKEUAOTNKE |UE OKOTIO VA TIAPACKEUALEL KAPE ECTIPECO, VA

napexel (eoTto vepo (Yla TNV TTAPACKEUN POPNMATWY Kal apePnuaTwy) Kat atud (yia To (¢otaua

uyp®V). OmoladnmoTe XPNon ToU JeV TIEPLYPAPETAL OTO TIAPOV EYXELPIOL0 BewpeiTal avapuooTn

Kal, OUVETIWG, Oev erutpénetal. O KATAOKEUAOTNG apveital ornoladnrmoTe eubuvn yia BAGBEG Tou
TIPOKANBNKavV AOYW avAppooTng XPriong TG MNXavng.

e O XEIlPIOTNG TNG UNXAVNG TIPETIEL VA €ival €va eVAALKO Kal UTIEUBUVO ATOWO. MpETEL VA CUPPOPPOVETAL PE
TOUG KAVOVIONOUG aoPAAEIag TToU LoYXUOUV 0T XWwPa TOU KA, PUOLKA, E TOUG KAVOVEG AOPAAEiag oy
ETURAAAEL N KOWVA AOYLKY). ['a TN OWOTNA KAl ACPAAR XPMON TNG OUCKEUNG, O XELPLOTAG TIPETIEL VA TnEEl
TOUG KAvOVveG TIPOANYNG TWV ATUXNMATWY KAl OAQ TA PETPA TIOU ApOpOUV TNV UYLELVT.

e O meAdtng avaAauBavel v eubuvn va avabEeoel Tn XpPron, TNV TAKTIKA CUVTNPNOT Kal ToV KaBaplouo
NG CUCKEUNG HOVO 0€ KATAAANAO TIPOCWTILKO.

e Mnv TOTOBETEITE TN UNXAVY) TOU KAPE O XWPOUG OTIoU 0 KABAPLoUOG YiveTal ue eKTdEguUon vepPOU.

e Mnv avaBete yia kavéva AGYo Tn Pnxavr, mpoTou ouvdebel ue TNV EyYKATACTAON TAPOXNG VEPOU.

e H Bava nmapoxng vepou TPETEL va eival MAVTOTE avolXTh, 6Tav n unxavn eivat avappévn. O xpHotng
TpEMeL va BePalwbei OTL eival OVTWG avouXTn.

e >TOV OIKO XWEO TIOU UMAPXEL YIa TNV TOTIOBETNON TWwV PAUTCAVIDV eV TIPETIEL VA TOTIOBETEITE TirMoTe AAAO.

e H unxavr dev Mpémel va okenadetal 0Tav eival oe Aeltoupyia, ylati eival arnapaitntn n anpdoKoTTn
KUKAO®Opia Tou agpa.

e  AnayopeUeTal auoTtned n Aeltoupyia ™G UNXavng, o€ TEPIMTWwon Tou €Xouv apalpebei tTa otabepd
n/Kat Kvnta TPOOTATEUTIKA KAAUMPMATA, 1} €AV €XOUV ATEVEPYOTIONBEL Ol TIPOOTATEUTIKEG BLATAEELQ
acPaAeiag. ArayopeusTtal auotnpd n artevepyoroinon A n napaBiaon twv dlatd&ewv acPpaleiag.

e Agv TIPETIEL VA agalpebei kKaveéva TPOOTATEUTIKO KAAUMMA arid Tn CUOKEUT], YIATi OTO E0WTEPIKO NG
UMApXouUV PEPT TIOU £XOUV peulpa (Kivduvog NAEKTPOTANEIQG).

e [lpwv ard omoladnmoTe EVEPYELQ AMANG CUVTNPENONG 1) KaBaplopou, BYAATe To PIg ard Tnv 1pica, edv
auTto gival duvaTto® AAALWG, KATERAOTE TO YEVIKO OLAKOTITN KE TOV OTI0I0 gival oUVOEUEVN N UNXAVHA.

e O dlaTé&elq aopaleiag mpemel va PBpiokovtal MAVTOTE 0€ TEAEA KATAOTAOT KAl va TnpouvTal ol
pubuioelg Tou €ylvav Kata In ouvTnpnon arnd Toug eE0UCLODOTNEVOUG TEXVIKOUG TNG La San Marco.

e 210 CeOTA PEPN TNG UNXAVAG (YKPOUTT PONG KAPE, UMOIAEP, OWANVAOOELG, KTA.) UTIAPXEL O KivOouvog
EYKAUUATWY, OE TIEPITTWON akouolag emagng pe 1o O€pua. ' autd to Adyo, otav KaBapilete 1
TIPAYUATOTIOLE(TE TNV ATIAT] CUVTHPNON KOVTA O’ AUTA Ta onueia, TPETEL va Ppopate yYavTia, iodld, KTA.

e [0 TOoV KABAPLOUO TNG UNXAVAG, ArOPEUYETE TN XP1ON TIPOLOVTWYV OTIWG TO owvortveuua, n Bevdivn 1 ta
OLAAUTIKA €V YEVEL. XPNOLUOTIOLE(TE VEPO 1) OUSETEPA OLAAUTIKA.

e MnV TOTIOBETEITE TN UNXAVH TOU KAPE OE XWPEOUG OTIOU TIPORAEMETAL O KABAPLOWOG e EKTOEEUOT) VEPOU.

e [0 TOV KABAPLOUO TWV EEWTEPIKWY TOLXWHATWY TNG UNXAVTG APKEL VA XPNOLOTIOAOETE £va UYPO TIAvVi 1)
€va opouyyapt. Mn xpnoldoroleite SlaBpwTIKA TIPOLOVTA TIoU Ba prtopoucav va ¢pBeipouy Ta TolXmuata.
Mla Tov KaBapLoPO TWV YKPOUTT TIAPACKEUNG KAPE, TWV KOUTIWV PIATPOU, TWV OXAPWV KAl TWV AEKAVQY,
OUMBoUAeUTElTE TO KEPAAALO “ATTAN ZuvThpnon”.

e [la va Bpioketal n pnxavr) MAvIOoTe 0€ KOAR KATAOTAOT), 00G CUVIOTOUE, KATA TNV KaBnuepLvn NG EKKivnon,
va AAAACETE TO vEPO TIOU UTTAPYXEL OTO UMOIAEP KAL OTIC CWANVWOELG. 2€ TIEPITTWON TIOU N UNXAVH TIPOKELTAL
va Jeivel avevepyrn Yia TIOAAEG WPES, KATA TN SLAPKELA NG NMEPAG, 0AG CUVIOTOULE, ETONG, va AAAAEETE TO
VEPO, APHVOVTAG TO Va TPEEEL AMO TO CWANVAKL TIAPOXNG (E0TOU VEPOU Kal ard TA YKPOUTT POTG TOU KAYPE.

e [0 pia KAAUTEPN TTOLOTNTA TOU TTPOIOVTOC £IVAL UTTOXPEWTIKO KATA TNV KABNUEPLVH EKKIVNON TNG MNXAVAG VA TIPOXWPEITE
oTNV avTikatdotaon tou {eoToU vePOU OTO UIOIAEP Kal TNV OAAAYK] AUTOU TTOU TTEPIEXETAL IECA OTIC CWANVWOELG

e > mepimtwon BAGBNG 1 ¢Bopdg Karowu eEapthuatog, areubuvbeite O0TO €EEIOIKEUUEVO TEXVIKO
TIPOCWTIKO TWV KEVTIPWV TEXVIKNG eEummpetnong (o€pPLg) mou eival eEouctodotnuévo amo tn La San
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Marco S.p.A. Kal {NTHOTE va XPNOLUOTIOINBoUV YV ola avTAAAAKTIKA. Z& TEPIMTWwon XProng Un Yviolwv
AVTAAACKTIK®V TTAUOUV va L.oXUOUV Ta TILOTOTIONTIKA CUMHOPPWONG Kal N £€yyunon Tng UNXavng.

e OroladnmoTe METATPOTI| TNG MNXAVAG KAV n Un THPENon TV TIPOYPAUMATIONEVWY EMEUPRACEWY
ouvTHPNONG ATTAAAGCCOUV TOV KATAOKEUAOTH Artd OTtoladnoTe euBUvn yila TUXOV CNULES KAl AKUPWVOUV
™V 1oXU TG ONAWOoNG CUPUOPPWONGS Kal TG £yyunong.

e [la va Bpioketal n unxavr) MAvIoTe 0€ KOAR KATAOTAOT), 000G CUVIOTOUNE, KATA TNV KaBnuepLvn g KKivnon,
va AAAACZETE TO vEPO TIOU UTTAPXEL OTO UMOIAEP KAL OTIC CWANVWMOELG. Z€ TIEPITTWON TIOU N UNXAVN TIPOKELTAL
va UElvel avevepyr Yia TIOAAEQ WPES, KATA TN SIAPKELA TNG NUEPAG, OAC CUVIOTOUE, £TONG, va AAAAGEETE TO
VvEPO, APNVOVTAG TO Va TPEEEL ard TO CWANVAKL TIAPOXNG (e0TOU vEPOU Kal ard TA YKPOUTT PONG TOU KAYPE.

® AmayopeveTal auoTnpd va KAveTe emeUBACEIC 0T Knxavh yia Ti¢ omoieg Sev eiote e€ovolodotnuévol av ExeTe
avaykn amé mANPo@opies, avTaraKTIKA i} afeooudp ameubuvBOeite oTov KataokeuaoTr. Av €XETE avaykn ard
TIANPOPOPIES, AVTAAAAKTIKA 1) aEecoudp, areubuvBeiTe OTOV KATAOKEUAOTH).

e >eg mepimTwon axprnoteuong 1 SIAAUONG TNG UNXAVNAG, arneubuvBeite 0TOV avTIMPOOWTIO 1) TNV UTnpecia
TOU O1UoU TIoU eival utteUBuvn yia Tnv d1aBeon TwV AMOPPUUATWY. Mnv TIETATE AVEEEAEYKTA TN UNXAVN
oTO TEPIBAAAOV.

e H La San Marco S.p.A. dlatnpel To SIKaAiWUA va ETUPEPEL TEXVIKEG UETATPOTESG OTN MnXavr), OnoTe
Bewpnoel OTL AUTO €ival avaykaio Kat Xwpig npoetdorioinon.

1.3 Xpnon tTNO uNXavno Kage e0TIPECO

Oepuokpaocia mepiBdNovtoc: 5+ 45° C (o€ mepimtwon mayetou, adelA0TE TO KUKAWMA TOU VEPOU)
Mieon mapoxng vepou: 80 + 800 kPa (0.8 + 8.0 bar)
YKANPOTNTA VEPOU: Katw amd 5° fH

1.4 Texvika XapaKTnNPIoTIKA

ANOPPOOOYMENH IZXYZ (W) I 1 1
— I
HEKTR TPO00LOEIA e m» | aw
MONTENO pprpoyn|  XOPHTIKOTHTA KINHTHPAT |  OEPMANTHPAT BAPO Li‘ Tl Ij
MROIAEP ANTAIA OAYTZANION fg) B A
MONOOAZIKO TPIOAZIKO (mpoapeTikd)
A (mm) B (mm) C(mm)
NEW 105 E/S
1 4,9 2000 - 275 - 39 430 535 518
PRACTICAL
NEW 105 E/S
2 49 3000 4500 275 - 56 670 535 518
SPRINT
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 E/S 3 19 5500 7000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
3500 3500
2 12 4500 4500 275 100 60 790 535 518
5500
NEW 105 DTCE/S 3 19 5500 2000 275 125 74 1030 535 518
7000
4 25 - 9000 275 150 94 1270 535 518
Yelpdc Katomyv mapayyeAiac:
«  Z0oTnUaautéuatng pLOUIoNCoTABUNG (auToUaTO «  HAektpikdg Oepupavtipac  @Avtlaviwv  (uévo
YEUIOUA VEPOU OTO UTTOINEP) O€ OAA TA LOVTEAQ. povTéla 2/3/4 ykpoum).
«  Evowpoatwpévn avtAia og OAa Ta PoVTEAQ. «  ATOOKANPUVTAG  VEPOU  (XEIPWVOKTIKOG N
«  PuBuion Bepuokpaciag ykpour por¢ (dev eival AUTOMATOC).
Sla6éo1un ota povtéha NEW 105 DTC). «  E&wtepikn avtiia (300 W).
. lkpourm  pe  ovoTnua  otaBepomoinuévng . MNMapaoKeELAOTAC KATTOUTGIVO.

Beppokpaciac (NEW 105 DTC)
«  Avauktnpa¢ C(eotol vepoU pe pLOUION TNG
Beppokpaciac (NEW 105 E 2/3/4 ykpoumn).
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2.

2 nueiwon: Ot 6pot mou xpnotuomotovvtal otnv neptypagri autrj 6a xpnoiuormoinBoulv oTi¢ akAouBeg oeAibeg.

Meptypagn tno pnxavno

14 13

12

Eikova 1 (NEW 105)

NOUh WN =
o=

o

10)
11)
12)
13)
14)

evIKOG S1aKOTITNG

[kpouT pong KapEé eoTIPECO

Kouma @iktpou pe xelpohapry

Mavopetpo SImAAG KApakag

Kdtw Aekdvn + oxdpa evanobeong eAutlaviwy
HAekTpovIKr 0TaBuN

S WANVAKL TTapOox G aTHoU

MepifAnpa mpdANYNG EYKAUPATWY yid CWANVAKL TTAPOXG ATUOU
T wAnvdakt mapoxri¢ (eoTou vepou

NeBi€ Tng Bavag mapoxric (eoTou vepoU
Xeplotipto 1 koupmov — povtéha NEW 105°S -
AePi€ TN Bavag mapoxrig atpou

Xeplotriplo 6 koupmwv — povtéha NEW 105 E -
Avw oxdapa evamdBeong Aut{aviwv

11

Eikéva 2 (NEW 105 S)

10
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21d SOL M3N P\3LAON SOL M3N P\3INON

2.1 Teviko UAPAUAIKO oxNnua

U
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2.2 Eme€nynon VAPAUAIKOU OXNHUATOO:

) ATTOOKANPUVTAC

) Bdva g€odou vepou amookAnpuvtr

) Bdva g10080u vepou amookAnpuvtr

) Tpogodoaia Siktuou USpeVONC
5)  AvTAia Kal NAEKTPOKIVNTAPAG

) Mavouetpo (kAipaka mieong avtiiag)

) BaABida avtemotpo@n Kal ao@aleiag

) Bdva autépatng puBuiong otdbung

) Oiktpo
HAektpoaABida autopatng pubuiong otabung
Bdva autépatng puOuiong otddung
BaABida mAnpwong vepol 0To UMOINEP
BaABida avtemotpo®nic
Bdva ekkévwong vepou UMOINEP
Bdava cuMoync
Oykopetpikoi Socopetpntég (NEW 105 E)
Bdva eval\akTn
AoOnTtplo Beppootatn acpaleiag
HAektpIkn avtiotaon
EvaA\akTng BeppodtnTag
OePUOOTATNG AOPAAEIQG
MeCootdtng
Bava mapoxn¢ atpouv
Avapiktriipag {eotol vepol (NEW 105 E)
Bdava mapoxng (eotol vepou (NEW 105 S)
Mavopuetpo (KAipaka mieong Umothep)
BaABida kevou
AloOnTplO PEYIOTNG OTABUNG
AwoOnTtriplo otadung
BaABida aocpaheiag
HAektpoviknA povada
HAekTpOVIKH 0TABUN
PuBuIon Bepuokpaaiag ykpout pon¢ (Sev eival SiabBéoiun ota povtéha NEW 105 DTC).
EkxuMoTtng
[kpoum pong
Kouma @iktpou
HAektpoBaiBida ykpour pong
Aekdvn e oxdpa evanobeonc Twv eAUTavVIDV
Aekdvn cUNOYNG UTTOAEIMPATWV
T WAAVAC EKPONG
SwAnvakt Yuéng (NEW 105 DTC)
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3. TomoBetnon

A « H TtomoBétnon mpémel va mpayuatonoinBei amd eEeIOIKEVPEVOUC TEXVIKOUC TTOU €ival
e€oualodotnuévol amod tn LA SAN MARCO SPA

« Hpunxavn kagé mapadidetal otov meAdtn katdAnha cuokevaopévn. H cuokeuaoia mepléxet:
™ pnxav kat ta a§ecoudp g, To eyXelpidlo odnylwv xprong kat tn SHAWoN CUPHOPPWONG.
Apou avoiéete Tn cuokevaoia, PePalwbeite OTL N PNXAVH TOU KA@E Kal TA TTAPEAKOUEVA TNG
gival aképaia. Xe mePIMTWOoN AUPIBONWY, UN TN XPNOIUOTIOINOETE, AANG ameuBuvBeite otov
KOATOOKEVAOTH.

+ 'Ol ta pépn TNG CUCKELATIAG TIPETTEL VA UAAXTOUV HIE TIPOCOXH VIO LEANOVTIKEG LETAPOPES
TNG UNXavng.

« H unxavr mpémnel va tomoBetnBei mdvw o€ pia evieAwg eminedn emM@AVELA TTOU VA AVTEXEL TO
Bdapog TnG. MNpw amd auThv PETEL VA UTTAPXEL ETAPKING KEVOG XWPOG YIa VA PUXETAL N LNXAVN
KaTd TN AglToupyia Ing.

+  Mnv tomoBeteite TN CUOKEUN OE XWPOULG OTTOU 0 KABAPIOPOG YiveTal pe ekTOEeuon vepol. Mnv
Bubiete TN ouoKeLN O€ VEPO Yia Tov KaBaploud Tng.

« [ v ao@diela and kivduvoug ou o@eilovTal 6To NAEKTPIKO PeVUA, N Unxavr Tpémel va
TomoBeteital pakpld amd VIMTAPESG, UMaviépeG, evudpeia, BpUoeg, BPEYHEVOUG XWPOUG 1 UE
evOEXOUEVEC TIITOIALEG VEPOU.

« H pnxavn, avamtvooovtag Oeppotnta, xpetdletal va tomoBetnBei o éva XWPOo EMAPKWG
aept{dpevo waote va e€ao@aliCetal n Slackopmion tng BeppdTnTag. AloTnPEioTE TN PNXavr
MaKpPLA oo AuesEC TTNYEC BepuoTNTAC.

«  Befawbeite 611 n taon tng mpilag Tpogodoaiag Sev gival dlaopeTik amd autrv Tou
UTTOOEIKVUETAL OTA TEXVIKA oToleia Kal otnv mvakida mpoodloplopol n omoia eival
TtomoBetnuévn emdvw otnv idla T pnxavr. Eav n taon gival Sla@opeTiki unv cuvoéeTe
pNxavry, auto pmopei va mpof3ei eMKivOUVO Kal UTTOPEL VA KATAOTPEWEL T CUOKEUN.

3.1 MNapexoueva a&ecovap

>tov sEon)\louo NG MNXAVAG Kagé e0TIPE00 UTTAPXEL (EVTOG TNG CUoKevaoiag) pia osipd afecoudp:
KOUTIEC PINTPOU e SAKTUAIO CUYKPATNONG PIATpOU
- @iktpa yla KoUTTEC PIATPOU (oVEC Kal SIMAEC BOOELCQ)
- TUQAO QIATPO yla KoUTIa PiINTpOoU
- OoTOMIa Yla KOUTIEG PINTPOU (HoVEC Kal OIMAEC §OOELG)
- TIATNTAP!L YIa OAECPEVO KAPE
- owAAvag eAe&ium avo&eidwTtog yia udPAUAIKN cUVOEDN (SIKTUO VEPOU - ATTOGKANPUVTIAC)
- €UKAUNTOC AACTIXEVIOC OWANVAC PE avo&eidwTo OTIIPAN YIa ATTOXETEVOT TOU VEPOU
- pakop (LaoTdc) 3/8” yla ouvdeon e To KUKAWUA TTAPOXAG VEPOU
- PBouptodkt yia Tov KaBapIlopd Twv YKPOUT Pon¢

3.2 [NpogTolpacia TNC VAPAUAIKNG EYKATAOTACNO

MAPOXH NEPOY

TomoBetoTte 0ta MOSIA TNG PNXavAG To CwAAVA TTApoxnG Tou SIKTUoU vePoU (Touldxtotov pe Siduetpo 3/8") kat
gykataoTtAoTe pia BaAfida avayaitiong (katd mpotiunon oatpikn 3/8”) yla va YUmopeite va avolyoKAEiVETE EUKOAA
TO VEPO.

AMNOXETEYZH

310 bAamedo TPETIEL VA TIPOETOIUACETE €Va EMOKEPIUO PPEATIO TTOU VA ETIKOIVWVEL e TO SIKTUO amoxéTeuong Twv
VEPWV. 2TO PPEATIO AUTO Ba TIPETEL VA EKPEOLV HIE TN BapUTNTA T LYPA ATTO TO CWARVA ATTOXETEVONG TNG UNXavig. O
OWARVvag amoxéteuong Oa TPETIEL va €ival EYKATECTNUEVOC KATA TETOLOV TPOTIO, £TCL WOTE VA EMITPETEL TNV EAELOEPN
EKPON TWV UTTOAEIUUATWY Kal va 1NV Boulwvel katd tn SIApKELa TNG AEITOupYiag.

3.3 ATTOOKANPUVTNO VEPOU (TTPOAIPETIKA)

A O amooKANPUVTAG Yla TNV ATOCKARPUVON TOU VEPOU Tou SIKTUOU UMmopEl va €ival un autdpatog A
AUTOUATOC, AVAAOYA E TIC ATTATACELS TOU TTIEAATN.
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A 30 CUVIOTOUE, TTPOTOU VA CUVOECETE TOV ATTOOKANPUVTH LIE TN INXAVH TOU KAQE, va KABOPIOETE TIG pNTIVES
TIOU TIEPIEXEL, CUPPWVA HE TIG 08NYiEC TOU gYXeEIPISIOU XProNG TTOU 0ag XOPNYHONKE HE TN CUCKEUN.

Znueiwon:

O amookAnpuvtri¢ vepou Bewpeital pia ouokeurj amapaitntn yia va e€ao@aliotel n owoTh Asitoupyia tng unxaviic Kagpé
eompéco. Av o TTEAATNG Bev el TTPOETOIUAOE! Kavéva oU0TNUA QITOOKAPUVONG TOU VEPOU, TOU OUVICTOUUE VA TO KAVEL, YId
va e£aopalioTel n amoteAeouatTIKOTNTA, N KaAr amédoon kat n Sidpketa Twv e€apTNUATWVY TNG UNXAVAG KAQE E0TTPETO.

3.4 ZuvAeon VAPAUAIKOU KUKAWUATOO

EZQTEPIKH ANTAIA

1) Xpnowomoote 10 cwAva a (ukoug 900 mm, apPEXOUEVOG UE TN pnXavh) yla va cuvdéoete t BaAfBida
TmapoxnG Tou Siktuou pe TN Bdava 1 l0050u Tou vEPOU GTOV AMOCKANPULVTH (€lkova 3).

2)  Xuvdéote To owArjva b, Tn¢ avappo@nong TN ECWTEPIKAC AVTAIAG, e TN Bdva 2 Tou amookANPUVTH (elkova 4).

Eikéva 3 Ewova 4

E=ZQTEPIKH ANTAIA (MPOAIPETIKA)

1)  Xpnouomolnote 1o cwAva a (unkoug 900 mm, TTAPEXOUEVOG HE TN HnXavh) yla va cuvdéoete ) BaAfida
TTAPOXN G Tou SIKTUOU He TN Bdva 1 10050V TOU VEPOU OTOV ATOCKANPUVTH (€lkova 5).

2) XuvdéoTte He To wARVa € (Urikoug 600 mm, TAPEXOUEVOC HE TNV EWTEPIKN AvTAiQ) TNV avappdenon TNG avtAiag
ME TN BAva 2 Tou amookAnpuVTH (Ikdva 6-7).

3)  Xuvdéote To cwArjva d (Tou USPAUANIKOU CUGTIUATOG TNG UNXAVAG KAPE) UE TNV TIAPOXT] TNG VTG (EIkova 7).

Eikéva 5 Eikéva 6 Eikova 7

3.5 Amtoxeteuon

Yuv£0Te TO CWARVA EKPONG E TO SOXEIO CUAOYNC UTTOAEIMUATWY KAl AUTO UE TO PPEATIO ATTOXETEUONE TOU SIKTUOU
S1d0eonc Twv vepwv.

3.6 HAekTpIKN GuVAEDN
A 0Od8nyiec yia TN owoTr NAEKTPIKN 0UVEEDN TNG UNXAVAC KAPE EOTIPECO:
«  [lpotol va cuVOEDETE TN CUOKEUN HE TO NAEKTPIKO peUUA, BeBaiwbeite 6TI Ta OTOIKEID TTOU

ava@épovTal oTnv MvaKida CUUTTIIITOUV LE Ta OTOIXEIN TOU NAEKTPIKOU SIKTUOU.

« Houvdeon npémnel va mpaypatonoinbei cuUPWVA e TOUC IoXVUOVTEG KAVOVIOUOUC TNE XWPAC
€yKataotaong.

«  HnAekTpIkn eykatdotaon mou mpoPAEMETAL Ao Tov TTEAATN TIPETTEL VA EiVal KATOOKEUAOUEVN
0€ CUPMOPPWON HE Ta oxVovTta mpotuna. H mpila Tou pevpatog mMpémel va SlabEéTel Ikavn
eykataotaon yeiwong. H SAN MARCO SPA apveital omoladnmote uBuvn, o€ mepimTwaon mou
bev pnBouv ot dlatdelc Tou vopou. H AavBaopévn TomoBétnon Umopei va TPOoKaAEéDEl
BAABec oe mpdowma n} mpdyuata, yia TG omoie Sev pmopei va BswpnBei umeuBuvog o

143

<
x
=
I
<
<
L




KOATOOKEVAOTAG.

« a ™V NnAeKTPIKN oUVOEDN MPETEL ATTAPAITNTA VA EYKATOOTHOETE €vVaAV TTOAUTTIONKO YEVIKO
S1aKOTTN, TPV a0 TO GUOTNHA NAEKTPIKAG TPO@odoaoiag, mou va eival KatdAAnAog yia
TA NAEKTPIKA XAPAKTNPLOTIKA (1oXUG Kat Tdon) Ta omoia avagépovtal otnv mvakida tng
oUOoKeUNG. O TTOAUTTONIKOC SIAKOTITNG TIPETIEL VA armocuvEéeTal amd To SIKTUO He éva avolyua
TWV EMAQWV TOUAAXIOTOV 3 mm.

« Y& TEPIMTWON TTOU XPEIACTEL VA XPNOIUOTIOINOETE TIPOCAPUOOTEG (AVTATITOP), TTONNATIAEG
TpiCeC KAl TIPOEKTAOEIC, TIPETIEL VA €ival HOVOV TIPOIOVTA KATAOKEVAOUEVA CUUQWVA UE TIC
toxvouoeg Slata&elg acpaleiag.

« T va amogeuxBei n umepBéppavon tou kaAwdiou TPoPodociag, 0ag CUVICTOUUE VA TO
EeTUAiEeTE EVTENWC O ONO TOU TO KOG,

Yuvdéote To KaOAwSI0 TPoPoSOGiag TNG UNXAVAG KAPE PE TO NAEKTPIKS SIKTUO CUPPWVA PE TO CUVNPUEVO OXESLO:

110V/ 230 MONOOAZIKO 1 ANTIZTAZH
MONOTIA MMAE MMNAE
HONTEA N e —
NEW 105 PRACTICAL L
Ki/ P Ki/nP
= °L
230V MONOOQAZIKO 2 ANTIZTAZEIZ
N MMAE MAYPO
MONOTIA MAYPO
MONTEAA
NEW 105 SPRINT L m
L Ki/ P
400V-3N TPIQAZIKO
N MMAE

230V-3 TPIOAZIKO 3 ANTIZTAZEIX VAN

Ls MMAE MINAE

L2 ‘ ‘
L1 ‘ ‘
=
230V MONOOQAZXIKO* 400V-3N TPIOAZIKO 3 ANTIZTAZEIZ A
MMAE N MMOAE
YIMOAOINA MONTEAA N MAYPO
SHMEIQSEIS L ’W
*H amoppo@oupevn =
1oXUG amo TIG
NAEKTPIKEG 230V- 3 TPIOAZIKO 3 ANTIZTAZEIZ /\
QVTIOTAOEIG UTTOpPE( Ls MIAE MMAE
va pelwdei ota 2/3
agalpwvTtag éva L
a6 Ta Suo MAYPA
, L
KaAwSla.

\\\»
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4, Evap&n Asitoupylac tnc pnxavno

A « H évapén Aertoupyiag TnG unxavig Kagé mpémel va nipaypatononOei anod e&eldikeupévoug
TeXVIKOUG Tou gival e§ouatodotnuévol amd tn LA SAN MARCO SPA.
«  A@oU Telelwoel N UOPAUAIKN Kal N NAEKTPIKN OUVEEDN, 0AC CUVIOTOUE VA EKKIVAOETE TN
HNXavr Ka@é e0TIpE€00 aKOAOUBWVTAG PE TTPOCOXH TIG TApaKATw odnyieg, yia va amo@UyeTe
NV MpdkAnon {NUIWV OTn CUCKEUN.

4.1 TepIopa VEPOU OTO UTTOTAEP

1) BeBawwbeite 611 0 yeVIKOG SLOKOTTNG TNG MNXAVAG PpiokeTal otn Béon 0 (undév).
2) BydAte Tn Aekdvn kat tn oxdpa evanoBeong @Autlaviwy Kat eNEyETe Ta €ENG:
a) H Bdva ekkévwong umdihep a mpémel va gival KAELoTH (€lkéva 8).
b) O1 Baveg tng BarBidag autdpatng puBuIoNg otdbung b-c mpénet va gival avolytég (eikdva 8).
¢) MONTEAA NEW 105 S: Ot Bdaveg Twv {tykAép Kpuou vepoU d mpémel va gival avolxTég (Elkéva 9).
d) MONTEAA NEW 105 E: O1 BAveg TwV OYKOUETPIKWY SOCOUETPNTWY e TIPETIEL Va gival avolxTEG (elkdva 10).

a b Eikova 8 C f Eikéva 9 Eikova 10

3) Avoi€te T BalBida mapoxng tou SikTuou USpPEVONG.

4) KatePdote 10 Aefi€ piag Pavag e€atuiotnpa yia va BydAete Tov aépa Katd tn @don mfpwong Tou VEPoL OTO
UTTOINEP.

5) TomoBetriote Kat TAAL TN Aekdvn Kal Tn oxdpa evamdBeong eAut{aviwv otnv €6pa Toud.

6) MeplotpéPte To MOUOAO TOU YeVIKOU SIOKOTITN 0T 60N 1 €101 WOTE va TTPAYUATOTTOINOE TO AUTOUATO YEUIOUA
TOU VeEPOU OTO PUMOIAepP. ZTa povtéAa NEW 105 Practical 6tav 1o vepo @Bdoel oto aioOntrplo otdbung, n @opTwon
Slakémretal kat avdfel n mpdotvn evoelkTikr Auxvia “MAX” Tou nAeKTpovikoU Seiktn 0TdOUNG. Zta dN\a povtéha
NG oelpa¢ NEW 105 étav 1o vepod @Bdoel oto alodnTtriplo otddung, n @OpTwon SIOKOTITETAL KAl AVABEL N UTTAE
evelkTikr Auyvia “OK” Tou nAektpovikoL Seiktn otadung.

Inueiwon: étav yepilete pe vepd To UMOINEP O XPAOVOC TTOU amalteital pmopei va eival peyalltepog and 150
OEUTEPOANETTA, LUETA Ao Ta omoia eMeUPAivel TO AAAP CUCTHHATOC AUTOUATNG PUOUIONG 0TABUNG (BAémE KeANalo
Epgpavion pnvupdtwy ardpp). Edv cupfei auto Ba mpémel va OTPEPETE TO YEVIKO SLakOTTn 0T B€on 0 (UNdév) Kal oTn
OUVEXELD Kal TIAAL 0T B€on 1 T€AoG KAVTE Kal TTAAL TO AUTOMATO YEUIOHA TOU PUTTOIAEP (OTTWG TTEPLYPAPETAL OTO ONEi0
6). [a va amo@euxBei n euPAvion Tou MPoavaAPEPSUEVOU ANdpU AUTOUATNG PUBUIONG OTABUNG, apKei va emTayUVeETE
TO AUTOMATO YEUIOUA TOU UTTOIAEP EVEPYWVTAG OTO €18IKO KOUUTT XEIPWVAKTIKAG MApwong f (eikéva 8).

A O yevikédg Slakomtng unopei va tomoBetnBei oe Vo Béoelc (1 kat 2). H Béon 1 evepyoTolel TNV NAEKTPOVIKH
autépatn PUBUIoN TNE OTABUING VIO TO YEUIOUA TOU VEPOU OTO UITOINEP KAl ATIEVEPYOTIOLEL TN AEITOUPYIA TWV
avtiotdoewv. H Béon 2 evepyorolei TIC NAEKTPIKEC AVTIOTACELS Yia T B€ppuavon Tou vepou. Mnv avdpete moté
TN YNXAv KaQE EPIOTPEPOVTAC TO YEVIKO SLAKOTITN 0T B€0n 2 (01 NAEKTPIKEG AVTIOTATELS YO VA ITOPECOUV

va AelToupyrioouy pémel va gival mavta Bublopévec péoa oto vepd).

5. PuBpiosio

A OlevdexOueVeC PUBUIOEIC TNG UNXAVAG KAQE EOTIPECO TIPETEL VA TIPAYATOTTOINO0UV amd e€e1SIKEUUEVOUC
TeEXVIKOUG TToU ival e€ovatodotnuévol amd tnv LA SAN MARCO SPA.
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5.1 PuBuion aioBntnptou otabuno VEPOU OTO UTTOIAEP

To atoBnTrpPIo 0TABUNG UTTAPXEL OTO OTAVTAP ECOTTAIOMO TWV PNXAVWV Kal gival puBuiopévo oe éva e
OUYKEKPIUEVO ONEio yia OAa Ta povtéha tng oelpdg NEW 105. Qotdoo, edv o mehdtng to Behrjogy, ’
MITOPEi va AuENOEL | VA PEIWOEL TNV TTOOOTNTA VEPOU OTO UMOIAEP, pubuifovTtag To alodnTrplo oTadung ~«
OMW¢ UTTOSEIKVUETAL OTNV EIKOVA. Q

5.2 PuBuion meono pono tno avtAlao
Y10 povtéha tng oelpdg NEW 105 n avtAia Bpioketal 0To E0WTEPIKS TNG UNXAVAG KAPE ECTIPETO.

Znueiwon:
Me mapayyelia eivat Suvatdv va eykataotabei otn unxavi kapé sompéoo uia e€wtepikr avtia.

H BaBuovéunon tng mieong epyaciag tng avtAiag yivetat amé tn LA SAN MARCO SPA oty tipn twv 9 bar. Xe mepintwon

mou BeArioete va aA\A&eTe auTtrv TNV TIUN, akohouBriote Tnv €€ri¢ Stadikaaia:

1) Havthia oTig pnxavég tng oelpdg Bpioketat otn 6€€1d MAeUPd TNG PNXAVIG (KOTWVTAG Ao To onueio epyaaiag).
MNa va tn Bpeite mpémel va Pydhete 1o Sei mAeupikd Toixwpa (eikova 11).

2) MoatAote 1o Koupumi pong Tou Kagé ota povtéha NEW 105 S 1} to koupmi cuvexoUg pori¢ ota povtéAda NEW 105 E
yla va Byet vepd amd éva YKpouT ponc.

3) Awpdote otnv Kdtw Babuovopnuévn KALAKA TOU LAVOUETPOU TNV TIKH TNG THEECNS AEITOUPYIAC TNS AVTAIAC.

4)  PuBuiote TNV mieon péow g Bidag puBUIONG TNG ECWTEPIKAC avTAiag (elkdva 11) 1} o€ TepimTwaon mou MPOKELTAL
yla pia e§wtepikn avtia (eikova 12). Ta va avéoete Ty mieon Bidwote tn Bida kat StaBdote Tnv avtiotolyxn TiUn
OTNV KATW KAPMAKA TOU pavOPETPOU. A va HEIWOETE TV Trieon mpémel va EePidwoete ) Bida pubuiong.

Eikova 11 Eikova 12

5)  A@oU KaBopioeTe TNV TIUN TIiEONC TTOU EMOUUEITE, OTAUATAOTE TN PON VEPOU amd To YKPOUTT Kal EAVAKAEIOTE TO
TAEUPLKO TOlXWUA TNG UNXAVAG.

Znueiwon:
H tiurj tng Babuovéunong Asitoupyiag tng avtAiag mouv cuvioTdTal yia va xXeTe pia owoTr porj ivat 9 bar.

5.3 BaBuovéunon meono aTou 0TO UITOTAEP

H tiieon Tou atpou pEoa oto PMOIAEP €ival auTn TIoU gugavideTal otnv MAvw BaBPOVOUNUEVT KAILOKA TOU
pavopetpou B (eikdéva 13). Apou pubuioste Tov meCooTdtn, n 1iieon avepaivel, HEXPLG OTOU PBAcEL OTNV
TIPOKABOoPIoUEVN TIUN. [a va HETABAAAETE TNV TTiEOT) TOU ATUOU O€ AUTA TA MOVTEAQ TIPETEL TIEPIOTPEYETE
n Bida pubuiong D Tou miefootatn (eikodva 14) rou BpiokeTal 0TNV APLOTEPT TAEUPA TOU EOWTEPIKOU TNG
unxavng (kottdfovtag anod 1t 6€on epyaciag). Na va auvgnoete tnv mieon mpeEmnel MeploTpePeTe TN PBida
puBuLlong aplotepooTpoPa. Na va Tn HelwoeTe IPEMEL va TNV TieploTpePeTte de€looTpopa. EAEYETE TNV TN
NG Ttieong oTnV MAvw KA{LOKA TOU JAVOUETPOU Kal AV eVOEXOUEVWGS XPELAOTEL, EMavaAdpBeTte Tn pubuLon.

Eikova 13 Eikova 14
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5.4 PuBuion Bepuokpaociac twv ykpout pono: (Movteha NEW 105)

>1a povtéha NEW 105 (ektog amd ta povtéha NEW 105 DTC) umopeite va pubuioste Tn Oeppokpacia porg Tou Kagé
€0TIPE00 SIATNPWVTAC AUETABANTN TNV ECWTEPIKN TTHiEGN TOU UMOIAEP. MAvw 0TO YKpouT pong umdpxel pia BaBida
(peTaNNAKTNG TTapoxnc) Tou pubuiel Tn por] Tou (EoTOU VEPOU TTOU TIPOEPXETAL ATTO TOUG EVOAAKTEC. H Tpoofaon
otn BaABida autn givat Suvatr amd TNV Avw AEKAvN, aQalpWVTaAC TNV MAACTIKNA oxdpa evandeonc Twv @Auvt{avinv
(elkdva 15). ZTnv MAvw AeKAVN €ival OTAUTTAPIOUEVES TECOEPIC APIOUNTIKEG eYKOTIEG (2, 3, 4, 5) TTOL avTIoTOoIKOUV OE
KABe ykpout pon¢ (elkova 16). H BaABida kavovikd gival tomoBetnuévn otov aptBud 3 (auth eival n otavtap puBuIon
miou mipaypatomoleital andé tnv LA SAN MARCO SPA). Ze nepintwon mou embupeite va aldaete n Bepuokpacia
pon¢ xpetaletal va eméuPete otn PBarida (MeTaANAKTNG TTaPOXNC) Tou ykpour. MNa va avénoete tn Beppokpacia
nieplotPéPTe TN BaABida mpog Toug PeyalUTEPOUC aplBoUC Kal avTioTpo@a yld va TN UEIWOETE TIEPIOTPEYTE TNV
TIPOC TOUG HIKPOTEPOUC aPIBUOUC.

=

5.5 PuBuion Bepuokpaociac (eotou vepou (NEW 105 E)

Ta povtéha NEW 105 E 2/3/4 ykpour S1a0£Touv évav avapikThpa ou eMTPETEL T puOUIoN TNG Bepuokpaciag Tou
(e0TOU VEPOU YyIa TNV TTPOETOIPACIA TWV poPnUATwy. H BaBuovounon Tou avapiktipa gival Suvatr meploTpépovTag
n Bida pubuiong prmaivovtag amd Tnv mavw Aekdvn (€ikéva 17). H fabuovopnon tou avapiktripa yivetal otn ogipd
mapaywyrc amdé tnv LA SAN MARCO SPA. Y& mepintwon mou emBupeite va auérioete tn Beppokpacia mapoxng,
neplotpéPte TN Bida defidoTpopa Kal avtioTpo®a yia va HEIWOETE TN Bepokpacia Tou vepou meplotpéPte Tn Bida
aplOTEPOOTPOPA.

2nueiwon:

H pUBuion Tou avauiKTripa MEETEl va YIVETAL UE TN UNXavi] KApé 0mpédo o Asitoupyia. H rieon atpoU oto umdihep ivai 1,0 bar
(otavrap tiun LA SAN MARCO SPA). Edv aMdéete tnv mison Tou atiiol 0To UMOINEP (OTTWE TTEQIYPAPETAl OTN OXETIKN TTAPAYPAPO)
elval amapaitnTo va ppovTioeTe va BaBLOoVOUrOETe K VEOU TOV QVaUIKTHPA.

Eikova 15 Eikova 16 Eikova 17
5.6 NpooBeteo onuelwoelo yia ta povteha NEW 105 DTC (Dual Temperature Control)

To ovotnua Yuénc twv povtéAwv NEW 105 DTC €xel wg okomo va e€ao@aliosl Oepuikn 0TabepdTnNTa 0TO VEPS TIOU
XPNOIUOTIOIEITAL Yla TNV POI TOU KaQé €0TIPECO. To OUCTNUA AUTO XPNOIUOTIOLEL £va I81AITEPO YKPOUTT PONG, OTO
oroio 1o KpUo vePO TO omoio mMpoépxetal amd to diktuo LEpeUoNG, TEPVA péoa amd éva cwAnVAKL TTou BpiokeTal
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OTO €0WTEPLKO €vOG Balduou avtiotaduiong. To (e0To vepd, TO OTOi0 TTPOEPXKETAL ATTO TOV EVOAAAKTN TOU UTTOINEP,
TIEPVWVTAG OTO ECWTEPIKS TOU YKPOUTT ponG TEPIBANAEL TO CWANVAKL PUENG KAl KATA CUVETTELD XAVEL BgppdTnTa.

QI.
o?

6. OAnyteo Asttovpylac

A ‘Otav KAVETE KaPE 0TIPECO, TOAL 1) OTAV XPNOIUOTIOLEITE TOV ATHO, UTIAPXEL O KivOUVOG va TTPoKANnBouv
EYKAUUATA Ao TIC OUCIEC TTOU PmTopel va éNBouv o€ emapr] Katd AdBo¢ pe to Sépua.

6.1 [lapaokeun KA@e eOTIPECO

1) BydAte TNV KOUTIA QIATPOU Kal YEUIOTE TNV UE Hia 66on aleopévou Kagé (KouTa Je éva oTOUIo) 1 He Suo Saelg
OaAeopEVOU Ka@E (KouTia pe SVUO OTOWILA). ZUMTTIECTE TOV OAECHEVO KAPE, XPNOLHOTTOIWVTAG TO £I0IKS TTATNTHPL KAL
OTN OUVEXELQ AYYIOTPWOTE TNV KOUTIA OIATPOU OTO YKPOUTT PONG KAPE.

2) TomoBetrote éva rj SUo PAUT{avAKia KATW armd TO OTOMIO PONC.

MONTEAA NEW 105 S

H mapaokeun Tou €0MPECO emmTUyXAvetal matwvrag pia gopd 1o koupri 1 (avapet n evd.
Auxvia Tou unapyel avw Tou). MOALG TTEoEL 1) TIPOKABOPLoUEVN DOON HECA OTO PAUTCAVL, Yia va
OTAUATNOETE TN POT) TIPETEL va EQvarnatAoeTe TO Koupri 1. 1

MONTEAA NEW 105 E

To KABE YKPOUTT PONG KAPE DLABETEL Eva XEIPLOTNPLO UE EEL KOUUTTILA: TA KOUUTA
A, D, C, F yia TG TpOYPAUUATIOUEVEG DOOELG, TO KOUUmi B yia Ti§ un autouateg
000G 1 YO va CTOPOTATE OmMoladNMOTE OTLYM) TNV QUTOUATN POY) Kal TO
kouprti E mou eival moAAanAQV xprioewv. H Tapackeur) Tou €ompéco yivetal
QUTOMATA, TIATAOVTAG TO KOUMML TNG emBuunTg doong (n 060N Tou KapE Tou
TIEPTEL OTO PAUTCAVL pUBUICETAL NAEKTPOVIKA). KaTd TN dlapkela TG porg avaBet
n evd. Auxvia mou undpxel HECA OTO KOUWML TIou €TMAEEQTE, EVW TO Koupuri
E “avaBoofrvel” (eruonuaivel T AelToupyia Twv OYKOUETPNTWV). Exete T duvaTtdmTa VA TIOPACKEUAOETE
TEOOEPLG OLAPOPETIKEG OOTEIG KAPE: LOVO KAPE “OTPETO” (UE TO KOUWTTE A), HOVO KAPE “AOUVYKO” (E TO KOUWTT
D), OAG kapé “OTPETO” (e TO koupurt C), SIMAG Kape “AoUvyYKo” (Ue To koupri F). EKTOG autou, €xete o
dlGBeon 0ag Kal AAAEG TECOEPLG “ePEOPIKES” DOOEIG KaPE (APOU TIPWTA EVEPYOTIONOETE QUTY TN AElToupyia)
natwvTag pia gpopd 1o koupri E (To kouurt D “avafooprvel’) kat, ot ocuvexela, éva arod ta koupma A, D, CH F
YIQ VA ETITUXETE TN OO0N Tou eriiBupeite. MOAIG TEAEIWOEL N POT NG “ePEDPIKAG” dOONG, TO Koupri D ravel va
avaBoofrvel. Na va eriTuxeTe AAAEG “ePEDPIKER” BOOELG, TIPETIEL VA eMaVAAAUBAvVETE KABE Popa Tn dladlkaoia
TIOU MOALG TIEPLYPAWALE.

Znueiwon:
BeBaiwbeite 611 N porj Tou Kapé ato eAuT{Avi €yive Ue Tov TPOTO mTou emBuueite. EAv n pon Sev éyive e T0 0woTo TPOTT0
Ocite To kepdAaio “TIPOBAHMATA KAI NYZEIX"
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6.2 [lapoxn atpou

‘Eva tCeT atpoy, To omoio Umopei va xpnotpomoindei yia va agpioete To YaAa 1} va (e0TAveTe A po@rjpata, Byaivel
0TI TO CWANVAPLO TTAPOXNG ATHOU EVEPYWVTAG WG NG ONKWVOVTAG 1) KATERACOVTAG TO CWANVAPLO EMITUYXAVETAL N
péylotn porj (to Aefié pmokdpel otn péytotn Béon. Na va otapatrioeTe 1o TCeT aTHOU XPEIALETAL VA ETTAVAPEPETE TO
owANVAplo otnv apxtkn Tou B¢on). MeTakivwvtag 0To TAAL TO CWANVAPLO EMTUYXAVETAL Jid HEWWMEVN POT) TOU ATHOU
(to Aef1€ Sev umAoKAPEL KAl EQV TO APHOETE EMOTPEPEL OTNV APXIKN TOU B€on.

A H xprion tou e€atpiotripa anartei mpoooyn. H am’euBeiag emagr) Tou §€ppatog pe 1o SWANVAKL aTuou
KAl JE TN PON TOU ATUoU PMmopEl va TTpoKahéoel eykavpata. Madaote 1o mepifAnua mpootaciag amd
gyKavpata yia va ald€ete tn B€on Tou cwAnvapiou atpou. Mnv kateuBuvete moTté To TCET TOU ATUoU
TIPOG ONMEIQ OTTOV UTIAPXOUV ATOMA 1) AVTIKEIUEVA TTOU SEV €XOUV OXEON LE TN XPriON TTOU TIEPLYPAPETAL

oto mapdv eyxelpidlo.

Znueiwon:

MpotoU va xpnoiuomolrjosTe To CwANVAK! TapoxriG atuou, adeldoTe Yéoa otn Aekavn 1a eVOEXOUEVA CUUTTUKVWUATA TTOU
oxnUaTioTnKav 010 E0WTEPIKO TOu. META TN Xprion, kaBapioTe e mpoooxri To wAnvdki e éva vypo mavi Kat evOEXOUEVWE
adeldote péoa ot Aekavn ta evéexdueva unmoAgipuara.

6.3 NMapoxn (eotou vepou

To (g0t vepod AapBavetal amd To EI6IKO OWANVAKI KAl UMTOPEL va XpNotoToinBEi yia va ETOIUACETE POPRATA, TOAL XAUOUAAL yia
va (eoTavete Ta AUTIAVIQ, VIO VO APAIWOETE TOV KAPE EOTTPECO KAl VA KAVETE “OEPIKAVIKO” KAPE, KNTT.

MONTEAA NEW 105 S

To CeoT0 vepo Byaivel ano 1o cwAnvakt 10 (elkdva 2) MepLOTPEPOVTAG APLOTEPOOTPOPA TO KOUUTL 9 (slkdva
2) kal pnopei va xpnotdoronBei yla va mapackeuaoeTe poeruata, Todl, XadounAL, KTA. H Aettoupyia tou
eivat avahoyn pe autr Tou €EQTULOTHPA.

MONTEAA NEW 105 E

H Afyn Tou vepou yiveTal auTOUATA (UMOPEITE VA TIPOYPAUMATIOETE NAEKTPOVIKA
dUo “do0elg” (eoTOU vePOU) MATWVTAG Mia popd Ta koupria G 1 l. To Kevipikd
Kouprti H xpnotluevel ya ) pn autoéuatn Anygn tou {eotou vepou 1 yiua va
OLAKOWYETE OTIOLAdNTIOTE OTLYMN TNV AUTOUATN o).

© 00

6.4 Oepuavtnpac eAUT{avIwV (TTPOAIPETIKA)

O Beppavtriipag eAUT{aviwv XpNOLUEVEL Yia va auAoeTe Tn Bépuavon Tou mavw emmédou evanobeong eAuT{aviwv
(L€OW TNG XPNONG MIAG NAEKTPIKAG avTioTaon ). XpNOoIUOTOIOTE ToV €I0IKO SIOKOTTN Yla VA EVEPYOTTOINOETE 1 va
amevepyotolnoeTe To Beppavtripa Autlaviwy. H avtiotaon tou Bepuavtnpa @iutlaviwy Slabétel éva BeppooTtdtn
epyaciag mou diaxelpiletal Tn Beppokpaaia TN em@Aavelag evanobeong @AuTaviwy.

7. Npoypappaticpoo povieAwv 100 E
A

B C G H [ L M N
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7.1 MpOyPAUMUATIONOC AOCEWV: KAPED ECTIPECO Kal (E0TO VEPO

1) MeplotpéPte TO TOPOAO TOU YEVIKOU Slakdmtn otn Béon 0 (Undév).

2) MNatAote 10 Koupmi G (CUVEXAC PON TOU TTIPWTOU YKPOUTT PONC) KAl KPATWVTAG TO TTATNUEVO TIEPIOTPEYTE TO
TTOMOAO TOU YEVIKOU S1aKOTTN 0TN 0€0n 2. AprioTe EAeUBEPO TO KOLWTTH G. H pnxavr pmaivel o€ TpoypapUaTIOUO.
To mARKTPOo G Kal TO {510 KOUUTTE OAWV TWV YKPOUTT avafocfrivouv.

MPOoYPAPUATIOHOG TwV SOCEWV KapE E0TIPECO XpNnoloTolwvTag Ta koupumd A, B, C, D, E, F:

3) TlPOETOIHACTE TN MNXAVH Yld TNV TTAPAOKEUN €vo¢ povou r Simhol ka@é avaloya pe tn &éon mou Ba
npoypaupatioste. TomoBetrote Ta AUT{AvIia KATw amd To OTOUIO PONG.

4)  TMaTtAOTE Hia OPA TO KOUWTI TTOU aVTIoTOIXE( 0Tn 600N TTou Od TPOYPAUMATIOETE Kl OTaV POAcEL TNV EMOUUNTA
TTOOOTNTA KAPE 0TO GAUT{AVAKI OTAPATAOTE TNV PON TTATWVTAG Hia @opd To MAKTpo G.

Znueiwon:
H “ibavikiy” porj emtuyxavetai ue 7+8 ypauudpla aAeouévou kapé ava eAut{avi os xpovo 25+35 deutepoAéntwy Kat dyko
25+30cm’.

5) Emavaldfate TIG EVEPYELEG TTOU ava@épovTal oTa onpeia 3 kal 4 yla 6ha Ta XEIPIOTAPLA, 1, €dv emBupEite va
TIPOYPAMUMATIOETE TIG SOTEIG OAWV TWV AAWV YKPOUTT “avTlypd@ovTag” TIC TTPOYPAUUATIOUEVEG OOCEIC OTO TTPWTO
XEIPLOTAPIO TTATAOTE Uia popd TO KOUWTI oUVEXOUG PONG KABE yKpouTt pong. H evdelkTikn Auxvia mou Bpioketal
OTO E0WTEPIKO TWV KOUMTTIIWV TTAPAUEVEL ‘QVappEVn”.

MpoypappaTiopds Twy §6oewv (e0TOU VEPOU XPNOILOTIOIWVTAC TA KOUUMIA H, I:

6) Mamote pia popd 1o koupri H (todl pikpo) kai Ba éxete por) (eotol vepou. MatroTe pia popd To TARKTPO L (cuvexng por)
otav eOdoel otnv embupntr doon.

7)  MNpoypappartiote pe tov idlo Tpomo tn §6on Tou MARKTPou | (Todl peydlo).

8)  A@OU TEAEIWOETE TOV TPOYPAUUATIOMO TTATAOTE Hia oA TO KOUWTT G (CUVEXNC PON) TOU TIPWTOU YKPOUTT POC) yia vVa
amoBnKeVOETE OTN VAN TIC PUBUICEIC TTOU TIPAYMATOMOINCATE. H Un)avr Kagé EoTIPECO gival £TOLUN TTPOG XProN.

8. AnAn cuvtnpnon

A «  Kavéva mavel rj 0taBepd mpooTaTeuTIKO KAAUMUA TOU TIEPIBARATOC TNG UNXAVHG Sev TIPETEL VA
apalpeitat améd Tn Pnxavri yia va TpayOTOTTON|OETE TIG EPYACIEG ATTANG CUVTIPNONG.
« Mnv xpnolgoroleite 10xupd mpoidvta kabaplopou (owvomveupa, Bevlivn, StoAutikd), n
S1aBpwTikd UAIKA yla Tov KaBapiopo NG HNXavig Kagé. Xpnolpomoleite vepo kal oudétepa
TPOoiovVTa KaBapIopoU.

Znueiwon:
O1 epyaoiec kabnuepivol kabapiouou mpémel va mpayuatomolovvtal yia va diatnpeitat otabepn n amédoon tng unxavrig
katytava e€aopali(etal n aopdAgia Tou XprioTn Kat Twv AWV ATOUWV.

8.1 KaBaploposo Twv YKPOUTT pono KAQPE KAl TG KOUTIAO TOU PIATPOU

1) AMOYKIOTPWOTE TNV KOUTTIA TOU QIATPOU ATTO TO YKPOUTT PONC KAPE, ASEIA0TE TA UTTOAEILUOTA TOU KAME KAl AVTIKOTAOTIOTE
TO PINTPO TTOU UTTAPXEL LIE TO TUPAO PIATPO (XWPIG TPUTTEC) TTOU 0O XOPNYNONKE E TN pnXav.

Znueiwon:
To pidtpo TormoBeteital uéoa otnv kouma mé(ovtdg To. la va o ByAAeTe QpKel va TO TECETE OTIG AKPEG TOU KAl 0TI CUVEXEID VA TO
Tpafriéete. Mnv apaipeite n Aaotiyévia pAdvt{a mou undpxet péoa otnv Kourma @iAtpou.

2) KaBapioTte pe 10 €161KO BOUPTOAKI TNV £6paA TOU YKPOUTT OTIOU UTTAIVEL N KOUTTA TOU QiATPOU.

3) TomoBetrioTe TV KOUTIA 0TO YKPOUTT KAl XWPIG VA TNV OYKICTPWOETE EVTEAWG TTATHOTE TO KOUUTTI CUVEXOUG PONG.
4)  Agnote 1o vepo va Eexelhilel amod TNV Kouta QIATPou (e auTtdv Tov Tpomo KabapileTal TO YKPOUT Ponq).
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A H porj vepoU amd To YKpouT PImopEei va TPOKAAEDEL EYKAUUATA TTOU OQEIAOVTAL GTNV TUXAIa ETTAQH LE TO
&épua.

5) ZTOPATAOTE TN POI) TOU VEPOU KAl ITAOKAPETE TNV KOUTIA GTO YKPOUTT.

6) Evepyomol\oTe Tn ouveyn porj Kat HETA amnd éva-6uo Seutepolerta SlakOYte tnv. Emavaldfarte pepikég popég autriv
Vv evépyela (e auTtdv Tov Tpomo kabapilel 0 CwANVAC EKPONC Kal N NAeKTPOBANBISA TOU YKPOUTT POKC).

7) KaBapiote to didtpnto @iltpo kat EavaBdAte To otnv kKouma. Kavte To vepd va tpé€el yia éva-60o deutepdhenta
yla va kaBapioel To @iktpo, n KoUTIa Kal Ta OTOUIA.

8) Emavahdfarte Ti¢ idieg evépyeleg o€ GAA TA YKPOUTT PONC.

Znueiwon:
lta va kaBapioovv KaAUTEPa TA YKPOUTT POriG KAl Ol KOUTTEG, UTTOPEITE va XPNOIUOTOIOETE KATOIO €I6IKO AmOpPUITAVTIKO
amé autd ToU KUKAOQOPOUV OTO EUTTOPIO.

8.2 Kabaplopoo Aekavno GUANOYNC UTTOAEIPMATWY Kal OXApao
evanoBeono eAutlaviwv

H kdtw oxdpa evandBeong @Autlaviwv mpémel va dlatnpeital mavta kabapry. Katd tn didpkela tng kaBnuepivig
XProng apkei va tnv kabapilete pe éva o@ouyydpl ) éva uypo mavi. 2To TENOG TNG KABNUEPIVAG Epyaciag TIPETEL va
kaBapifete TN AekAvn CUAOYNG UTTOAEIUHATWY KAl TN OXAPpa AKOWN KAl OTNV E0WTEPIKA TTAEUPA TNG, XPNOLOTIOIVTAG
(€0T0 vepO Kal éva OUSETEPO ATTOPPUTIAVTIKO.

8.3 KaBaplopoo tov cwAnvaplou atuou

KaBapiote 10 owAnvAakt mapoxrig atpou pe éva o@ouyydpt i He €va uypo Tavi oto TENOG TNG KaBnuepivig epyaaiag yia va
OTTOHAKPUVETE TA UTTOAEIUPATA YEAAAKTOG 1 GAWV UYpWV TTOU avamo@eVKTa KOAAVE avw Tou Katd tn cuvidn xprion Tng
pnxavig. Avoi&te Tn Bdva tou atpou, kateuBUvovTag TO CWANVAKIL TIPOG TO ECWTEPIKO TNG AEKAVNG CUANOYIG UTTOAEIUHATWY,
Y0 VO aQAIPECETE TA UTTOAEIMUATA TTOU EVOEXOUEVWE EXOUV TIAPAUEIVEL LECA OTO CWANVAKL

8.4 AVTIKOTOOTAOH TOU VEPOU TOU UTTOTAEP

la va avTIKaTaoTAOETE TO VEPO TIOU UTIAPXEL PECA 0TO PUMOIAeP akolouBroTe Tnv €N Sladikacia:

1) AmoouvO£oTe TN pNyavr amo To peVpa, B€TovTag To YevIKo Slakdmtn otn Béon 0 (undév).

2)  BydAte Tn Aekdvn cuAoynG UTTOAEIMPATWY Kal TN oxdpa evamdBeon @AuTlaviwv Kal avoite Tn fdva ekkévwong
TOU UTTOIAEQ.

3) Avoi€te pia Bava mapoxig atpou yia va SleUKOAUVETE TNV 6050 Tou vepoU PEXPL TO TENOG TOU XELPIOUOU.

4)  'Otav dev Byaivel MAéov vepd amd To UMONeP KAEIOTE TN BAva ekkévwong UMOINeP Kal T Bdva TapoxnG aTpou.

5) Tepiote ™ pnxavh pe vepd akohouBwvtag Tig odnyieg TNG mapaypd@ou “Téuopa Tou UmoNep e vepd”

9. MeploAol mavonoc Epyaciac

Y€ mepimTwon mou n punxavr mTPoPAEMETAL va LNV XxpnolpomolnOei yia peydlo xpoviko Sidotnua (efSopadiaio pemo,

SlakoTmég, KATL) pémel va An@Bouv ta €€ ¢ MPOANTITIKA YéTpa:

1) MeploTpéPTe TO YeVIKO SlakoOmTn oTn Béon 0 (Undév) kat evdexopévwe Pydite to kaAwdlo Tpopodoaiag ) To
YEVIKO S1aKOTITN amd TV NAEKTPIKN Tpida.

2) Kheiote Tn BaiBida mapoxng tou Siktuou UEpeLONC.

3) Avvopilete 6T n Bepuokpacia umopei va méoel KATw amo toug 5 °C, adeldoTe evieEAWE To USPAUAIKO CUCTNUA TNG
unxavnc.

4)  TIAUOVTE Ta Pé€PN TNG UNXAVAG OTIWG TIEPLYPAPETAL OTNV TTAapAaypa@o “ATAr cuvtripnon”

5) EvOeXOMEVWC, OKETIAOTE TN UNXAvH).
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10. Epavion pnvupatwyv aAapp

10.1 ANapp oyKopeTpikwy Aocopetpntwy (NEW 105 E)

‘Otav avdBete TN PnxXavr], TO KOUUTL TwV OYKOUETPNTWV OAWV TwV YKpoutt avapel. Kata ) didpkela tng
PONG TOU KAPE 1 eVOEIKT. AuXVia rou urdpxel vw Toug TIPETEL va avaBoofhveL. AV O OYKOUETPNTNG, KATA
n SLAPKELA TNG PONG, TIAPAEIVEL UTTAOKAPLOUEVOG YIA TIEPLOCOTEPO ard dUO AETITA, N NAEKTPOVLKY povada
MITAOKAPEL TN POT) TOU KAME KAl ETILONUAIVEL TNV KATAOTAON EKTAKTNG AVAYKNG KAVOVTAG TO KOUUTTL A (KOMEG
“OTPETO” TOU TIPWTOU YKPOUTT) Va avaBooprvel.

Znueiwon:
BeBaiwBeite 611 n porj Tou Kapé ato PAUT{AVI €yIve LUE ToV TPOTO mou emOUUEITE. EAv n pon Sev éyive Ue TO OWOTO TPOTTO
beite To KeaAaio “TIPOBAHMATA KAI ANYZEIX"

10.2 AAapp autopaTno puBbuionc octaBunoc

Av n 0td6un Tou vepoU oto UrdIAep gival KATw amé To KavoviKé Kat n avtAia Sev umopei va avaminpwoel T otabun autr
uéoa oe 150 SeutepOAemta, N NAEKTPOVIKY povada tng unxavig oTauatd To autouato yéuioua kat emonuaiver t BAGLN pe
10 TAUTOXPOVO avaBoéofnua tou KouumoU SIMAGG KAPEG OTPETO SAWY TwV GAAWV YKPOUTT OUV TO KOUUTTI TOAI UEYAAO Kal TNV
IPWTN amod TiG TPEIG EVOEIKTIKEG AUXVIES TNG NAEKTPOVIKIIG OTABUNG.

Znueiwon:
Edv to yéuioua tou UmmdIAep e vepo Sev éxel yivel pe To owoTo Tpdmo Seite o kepdiaio “MPOBAHMATA KAI AYZEIY".

10.3 ANapU PEYIOTNO OTABUNC VEPOU OTO UTTOTAEP

Eav n otdBun tou vepou oTo UMOIAEP €ival MAvw amod TN oTABUN ac@aAEiag N NAEKTPOVIKA povada TTPoPAETEL TN
SlaKoTT TOU AUTOMATOU YEHIOHATOG Kal emonuaivel Tn BAABN pe to Tautdxpovo avafoofBnua twv MARKTIPWY PONG
OUV TIG TPELG EVOEIKTIKEG AUXVIEG TNG NAEKTPOVIKAG OTABUNG.

Znueiwon:
Edv evepyomoinBei to aldpu uéyiotng otdbunc oto umodirep Seite To kepdAaio “TIPOBAHMATA KAI AYZEIX"

11. Alata&eic ac@alsiao

11.1 OEPUOCTATNC ACPAAEIAD LUE XEIPWVAKTIKO ETTAVOTIAIOUO

O Beppootdtng aoaleiog Bpioketal Sima otnv nAektpovikn povada. Na va tov Bpeite mPEMel va apalpéoeTe
TO APIOTEPO MAEUPIKO TolXwUa NG Unxavic. To alobntriplo tou Bgpuootdtn, mou eival TomoBetnuévo péoa OTIC
NAEKTPIKEC AVTIOTACELS, SIAKOTITEL TNV NAEKTPLIKN Tpo@odoaia o€ mepimTwaon avwuaing avénong Tng Bepuokpaciac.
Ot avtiotdoelc mavouv va Bepuaivouy To VEPO GTO UITOIAEP Kal N unxavn 8ev umopei va xpnotpomotndei owotd. Xtnv
TepimTwon auth givat amapaitntn n eméppBaocn tou TexViKoL Tou Kévtpou e€urinpétnong LA SAN MARCO SPA.

A O enavon\iopdg Tou BepUooTATN ao@ANEiag TTPETEL va TTpaypatomoleital amo évav eEeISIKEVUEVO
TexVIKO TNG LA SAN MARCO SPA a@oU mpwta eE0USETEPWOEL TNV AITIA TTOU TIPOKANETE TO UITAOKAPIOHA

NG UNXAVAG KAQE.
11.2 BaABlAa ac@alelao

H BaABida acpaleiag Bpioketal 0To MAvw PEPOC TOU UMOINEP, 0TO UPOC TNG (VNG TTou KatalauBavetat amd Tov aTuo.
EnepPaivel og mepimtwon mou n mieon péoa oto umolep auénBOei umepPoAikd. H BaABida emtpémel TV Taxeia peiwon
NG Tieong, amoBAANovTag Tov aTpo oTnv atudoealpa (emepPaivel ota 2+2.5 bar). O atudg, os mepimtwon emépBaong
™¢ BaABidag, ocuykparteital Kal eKTovWVeTal and 1o mepifAnua TG HnXavig, €10l WoTe va pnv tebolv o€ kivbuvo Ta
ATopa TTOV BpiokovTal EKEl KOVTA.
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A Ye mepimtwon enépPaong g Paifidag ac@aleiag, ofnoTe TN pNXAvr KAl KOAEOTE OUECWS TOV
e€ovolodotnuévo texvikd TG LA SAN MARCO SPA.

12. MANPOYOPIEC YIA TOUC XPNOTEC TNO EVPWNAIKNC
Kolvotntao

Jopowva pe tnv Eupwmaiky O&nyia 2002/96/EK mepi nAektplkwv amoppippdtwy (WEEE)
YVWOTOTIOIOUVTAL 0TOUG XPOTEG TNG EVPWTTAIKIAG KOvOTNTAG Ta £ENG.
e To oupPolo tou Saypappévou kAdou ToOU UTIAPXEL EMAVW OTN CUCKELN 1} OTn cuokevaaia
Oeixvel 0TI To TPOIOV 01O TEAOG TNG StdpKelag (wrG Tou TTpEMel va CUNNeXDEl xwplotd amd ta dAha
anoppippata.
H katd\AnAn Stagopormoinuévn cuA\oyr yla tTnv akoAoubn mpowbdnon Tng CUCKEUNC Yid TNV
avaKUKAwon, TNy ene€epyaaia kaitn S1d0on w¢ amdppippa mmou ival cupuPatég pe To meptBaAov
OUMBAN\EL oTNV amo@uyr eVOEXOUEVWV aPVNTIKWY EMMTWOEWV 0TO TIEPIBAAOV Kal 0TnV uyEia
Kat BonBdel otnv emavaxpnolomoinon Kal/ry avakUKAWGCN TwV UAIKWY armd Ta OTToia amoTeAEiTal
N OUOKEUN.
e  YUpewva pe TNV Eupwnaik Odnyia 2002/96/EK n auBaipetn 61d0gon Tou MPoidvToG WG AMOPPIUUd, AT TNV
TAEUPA TOU XPNOTN, EMEPEPEL TNV EQAPUOYH TWV SIOIKNTIKWY KUPWOEWV TTou TipofAémovtal and Tov eBviko
TOTTIKO KAVOVIOUO.

13. Eyyunon

H eyynon mavel va 1oxVel OTIC €E€NC TEPIMTWOELG:

«  Aevnpndnkav ol 0dnyieg autol Tou gyxelptdiou.

« Ol evépyeleG TTIPOYPAUUATIONEVNG CUVTAPNONG KAl EMIOKEVAC TTpayuatomolifnkav amd pn e§ovclodotnuévo
TIPOOWTIIKO.

. H ouokeun xpnotpomnoliOnkKe e TPOTo SIaQOoPETIKO armd auTtdv Tou TPoAEneTal oTo eyxelpidlo xprionc.

«  Tayviola e€aptipata avtikataotidnkav pe AAa S1apopeTIKAC TTPOEAELONC.

«  H eyyunon dgv kaAUntel {nuieg mou mpokARBnkav amd auélela, AavBaouévn xprion Kal Tomobétnon Kat pun
oupBatég pe autd mou mmpoPAémovtal amod To TapOV eyxelPidlo, avApOOTN XPHON, KAKOUETAXEIPLON, KEPAUVOUG
KOl OTMOO@AIPIKOUG TIOPAYOVTEG, UTIEPPOPTWOEIC KAl UTTEPEVTACELS, QVETIAPKN 1 OKAVOVIOTN NAEKTPIKA
TPOYOodoUia.

14. AnAwon cuppoppwono C€

H kataokevdaotpla Talpia:

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d'Isonzo (GO) Italia - Via Padre e Figlio Venuti, 10

AéPWVO (+39) 0481 967111 — @af (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com

SnAwvel uTELBUVA OTL N PNXAVN YIa KAQE E0TIPECO N OTToId TIEPIYPAPETAL OTO TTAPOV eyXElpidlo kat mpoadiopiletal
amd Ta oTolKElD TNG VAKISAG TToU avagépovTal EMAVW 0T CUOKEUN givat oupath pe Tig odnyieg: 98/37/EK, 2006/95/
EK, 89/336/EOK, Kavoviouéc (EK) apt. 1935/2004. MNa v e§akpiBwon TG CURUOPPWONG UE TIG TIPOAVAPEPOUEVES
o0nyieg €xouv eQapuOOTEl TA Evapuoviopéva mpotuma: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-75

Gradisca d’lsonzo, lovAtoc 2009
AteuBuvwv cupoulog
Mnyx. Roberto Marri
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15. MpofAnuata Kat Aucelo

MPOBAHMA

AITIA

AYZH

1. |- To uméikep sivat yepdro
vepOo Kal EexelhiCel amd
BaABida acpaleiac.

« Ymapyel pia Stappor o€ pia

and TIC CWANVWOELG EKPONE TOU
MTTOINEP 1 O€ €Va KUKAWIA.

EAéy&te TO KUKAWA AQUTOUATNG
pPLBUIONG 0TABUNC, TO KOUWTT
XELPWVAKTIKAG TAPWONG, TOUG
EVOANAKTEC BepUOTNTAC TOU UITOINEP.
AvTikaTaoTAoTe Ta @Oapuéva n
KATECTPAMEVA PEPN YIA VA OTAMATAOCEL

n Slappon.

2. |« EméuBaon tng Barpidag
ao@aleiag pe eKTOVWON
TOU atpou.

BAGBN oto nAekTpIkd cuoTNUA
(N NAekTpIKA avTioTtaon
TpopodoTeital mavta).

AU&non tn¢ mieong oto
pméilep (n BarBida aopaleiag
emepfBaivel ota 2+2.5 bar).

ENéy&te Ta nAekTpikd kKaAwdia Tou
TPo®oSoTOUV TNV AVTIOTAoN Kal TOV
melootan.

3. |« Hunxavr ekkwvribnke
owoTd, aA\a Sev (eotaivel
TO VEPO OTO UMOIAEP.

« H nAekTpIkA avtiotaon givat

Kappévn ry dev tpogodoteital pe
peva.

« Tevikdg S1AKOTITNG YUPLIOUEVOG

otn Béon 1

EANéy€te €dv n avtiotaon tpogodoteital
amd To NAeKTPIKO SikTuo.

ENéy&te edv éxel emépfel o
BeppooTdtng ac@aleiag Tng
avtiotaong kal eAéyEte av Aeltoupyei
owoTa.

O yevIkOC SI0KOTITNG TTPETTEL VA Eival
Yuplopévog otn Béon 2

4. |+ Aev Byaivel vepd amo éva
YKPOUTT PONG.

Kagég aheopuévog oAl Pird
Kal, {owe, TOAU peydin doon
KOQE O€ OX€oN e TO QIATPO TTOU
Xpnoluormoleital

Anoepaén oto USPAULAIKO
KUKAWUQL.

BAAPBN otnv nAektpoParBida.

PuBpiote tnVv dAeon kar/n tn §éon tou
OAECUEVOU KAPE.

Befawwbeite 61 0 vt{ékTopag, o mavw
owAnvag KukAogopiag, n Balpida
(LETAANEKTNG TTAPOXNG) TOU YKPOUTT,

10 (lykAEP Kal N NAekTpoalPida Tou
YKpouT 8ev €xouv BOUAWOEL.

2TIG unXavég mou Slabétouv
NAEKTPOVIKH dooopétpnon, eAéyEte Tov
OYKOUETPIKO SOCOUETPNTH KAl TIG BAVEC
Tou.

EANéy&te TNV nAekTpoarBida Tou
yKpouT, TNV KaAwdiwon Tou Kal Tnv
ao@Alela TAENG TNG NAEKTPOVIKAG
povadag.

5. |« O IPOYPAUMATIOUEVEC
b00¢l¢ Kapé dev
mapapévouy idieg 1 sival
Slapopetikég ota Sidpopa
YKPOUTT.

Avwpain Aertoupyia TnG
NAEKTPOVIKAC povAadag i Twv
OYKOUETPIKWY SOCOUETPNTWV.
Alappor otnv nAektpoPaipida
TOU YKPOUTT PONG.

BouAwpéva QtykAép.

MpoypappatioTe TIg SG0EIC TOU

KaBe ykpout pon¢ EexwploTd. Av TO
TPOBANUA TAPAUEIVEL, AVTIKATAOTHOTE
TOV OYKOMETPIKO SOCOUETPNTH TOU
OXETIKOU YKPOUTT.

AvTIKATAOTAOTE TNV NAeKTPOPBAABida
TOU YKPOUTT PONG.

EANéyEte Ta QiykAép.

6. |+ Asv pmopsiva yivel o
TIPOYPAUHUATIOHOG TWV
860wV 01O 1° yKpouT
KAl N avTlypagr] Toug ota
AA\a yKpouT.

« Avwpahn Asttoupyia i PAGRN

TOU OYKOUETPIKOU SOCOUETPNTH
Tou 10ou yKpour.

EAéy&te TNV NAekTpIKA KaAwSiwon
NAEKTPOVIKAC MOVASAG-OYKOUETPIKWV
S0COUETPNTWV.

AVTIKOTOOTAOTE TOV OYKOUETPIKO
SocopeTpNnTA.

7. |+ ANGPU OYKOUETPIKWV
S0COUETPNTWV.

OykoueTpIKOi SOCOUETPNTEC
MTTAOKApPIoMEVOL 1 ME BAGRN.
BAABN otV nAekTpIKn
koAwSiwon.

AVTIKOTOOTAOTE TOV OYKOUETPIKO
SooopeTpNnTA.

EAéy€te TNV nAekTpikn kaAwSiwon Kal
TIC OUVOECEIC TNG, TNV NAEKTPOVIKN
povAada Kal TIC aoPAeleg TAENG.
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8. ANGpU auTtdaTNG + To uOPAUNIKO KUKAWUA TNG « EAéy&te To USPAULAIKS KUKAWMA TNG
pLBuIoNG oTddUNC. autopatng pubuong otadung autopatng pubuiong otabunc.
Oev apEXEL VEPO. « ENéy€te 61 n BalBida mapoxnig Tou
« Tevikr BaABida Siktuou SiktUoUu UOpPEeLVONG gival avolyTH.
0VdpeLONC KAELOTH. « AVTIKataoTHoTE TNV NAekTpoaiBida
« BAAPN otnv nAektpoPaiPida auTOpaTNG PUBUIONG OTABUNC.
autépatng puBUIONC OTABUNG.

9. ANdpp “urtepBoAika Kakn Aertovpyia Tou « EAéy&Te TO USPAVAIKO KUKAWHA TNG
yepato” KUKAWUATOG QUTOUATNG MNXAVAG.

pPLOUIONC OTABUNC.
Alappor] Tou XEIPWVAKTIKOU
TIARKTPOU TIANPWONG VEPOU.
Alappor} eEVOAOKTWV.

10. | « H pnxavn eivat avappévn, |« BAAPN otnv nhektpikn « EMéy€Te TNV nAekTpIkn KaAwSiwon, T
0 YEVIKOC S1aKOTITNG KOAWSIwoN TNE NAEKTPOVIKAC povada Kal ta pépn autic.
givatotn 6éon 1n 2 povadag. + AVTIKOTOOTAOTE TNV NAEKTPOVIKN
Kat n evOEIKTIKN Auxvia « BAAPN 0TNV NAEKTPOVIKA povada.
givat avappévn, aA\a povada.

Séev Aelrtoupyouv Ta
NAEKTPOVIKA LEPN.

11. |« H unxavn mapéxet vepo H nAektpoPaifida kal/n avihia |« PeAé povadag ouvexwg
and €va YKPOUTI, Xwpig va TPOPOSOTOUVTAL GUVEXWC. TPOPOdOTNUEVO.
€xel emAeyei kamota doéon. + AVTIKATOOTHOTE TNV NAEKTPOVIKN

povada.

12. |« Movtéla 100 S éva AavBaopévn ouvdeon Tou « ENéy&te Tn oUvdeon kat SlopbwoTe Tnv
YKPOUTI TTOPEXEL CUVEXWG NAEKTPIKOU KUKAWHATOG TOU (BA. nA\ektpIKry ouvdeopoloyia).
VEPO. YKPOUTT.

13. | « Ani6 T0 OWANVAKL OTUOU « H Bdva xpetaletal pubuion. « PuBpiote tn Bava.

Byaivel Aiyog atuogn « H @Aavtla tng Bavag éxel « AvtikataoTtiote T eAdvtla.
OTAYOVEC VEPOU. @Bapei.

14. | « Am6 Tn BAva mapoxng H Bava xpeialetai pvBuion « PuBuiote Tn Bava (NEW 105 S).
vepoU 0TALOUV PEPIKES (NEW 105 S) + AVTIKOTOOTAOTE TN YAdvTa
OTAYOVEC VEPOU. H @AavtCa tng Bavag éxel @Bapei |  (NEW 105 S).

(NEW 105 S). « ENéy€te Tic nAektpoarfidec (kplo
Alappor} nhektpoBaABidac VEPO Kal (E0TO VEPO) KAl EVOEXOUEVWE
(NEW 105 E) avtikataotiote TG (NEW 105 E).
15. | « Metd Tn por| Tou Kapé « Avwualn Asrtoupyia Tng « ENéy€te Tn BaAPida S1aoTohA kal
OKOUYETAL éva oQUPLYLA. BaABidag dtaoToAnc. €VOEXONEVWC AVTIKATAOTAOTE TNV.
« YYnAn mieon otnv avtAia. PuBuiote ™ BaAPida ota 12 bar.
« EAéy&re TV mieon epyaociag tng avtAiag.
PuBuiote ™ BaABida ota 9 bar.

16. H kouma @iAtpou H @AavtCa tng faong tng « AvTiKkataoTRoTe T eAdvt{a.
ATIAYKIOTPWVETAL PéVN TNG | KoUTTaC €XEl pOapEi. « KaBapioTe To YKpOUT pOri¢ Kal TNV
and TO YKPOUTT PONG. KoUTTa Tou PiATPOU.

17. | « Katd ) porj Tou kagé, éva H @Aavtla tng faonc Tng « AvTiKataoTthoTe T eAdavtla.
pépog Tou oTddlel amo Ta KouTag €xel POapei. « KaBapioTe TO YKPOUT pon¢ Kal TNV
XEIAN TNG KOUTTAG PiATPOUL. KoUTIa TOU PiATpou.

18. | « Alappor) vepou BAAPN otnVv nAektpoPaiBida « EAéy&te TV nAektpoPaABida Tou
amoé v €£0d0 Tn¢ TOU YKPOUTT. YKpouT. EAéyETe To 0TéNEXOCG TNG
nAektpofaifidag Tou Alappon vepoU oTo cUOTNA nAektpofaifidag kal kabapiote To.
YKPOUTT. PUENC TOU YKPOUTT. « AVTIKATaoTHOTE TNV NAekTpoBaABida.

EAéyEte TO CWANVAKL YUENC Kal TIG
OXETIKEC PAAVTLEC OTEYAVOTNTAC TOU
ykpoum por¢ (NEW 105 DTC).
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19.

+ To kaipdkt givat

AVOLXTOXPWHA (O KAMESG
pEeL TTONU ypriyopa amd 1o
OTOUIO).

« Xovtpn dheon.

+ O kaég 6ev matHONKe KAAA.

« EAm¢ §6on Kagé.

+ Ogepuokpacia vepoL KaTw amod

90°C

« [icon avtAhiag peyaAutepn amd 9

bar

+ Mavw @iltpo Tou yKpouT

BouAwpévo.

+ OLTpumeg Tou QikTpou €xouv

Meyalwoel (kouma @iAtpou).

ANEOTE TOV KAPE IO AETTTA.
MNatAote Tov EpLooOTEPO.
Auvénote tn doon.

PuBuiote tn BaABida (LeTAANAKTNG
TIAPOXNC) TOU YKPOUTI TIPOG Evav
aplBuod peyaAltepo fj av€note TNV
miieon Tou umdIAep.

MelwwoTe tnv mieon Tng avTtAiac.
EAéy€te kal kaBapioTe TO PE TO TUPAD
@iATpO i AVTIKATACTAOTE TO.
EAéy&te kal avTikataotroTe 1o gpiktpo.

Ka@é mapouotalouv
BabBouhwpata (kortwvTag
OTO E0WTEPIKO TNG KOUTTAG
@iktpovu).

eival foulwpévec.

20. | - To Kaipdki ivat ckovpo (o WIAn dAeon. ANEOTE TOV KAQE TILO XOVTPA.
Ka@ég otdlel apyd amo 1o O ka@écg matnOnKe oAU, Matnote Tov Alyotepo.
oTOMIO). YriepoAikn déon Kage. Mewwote tn doon.
YynAn Beppokpaocia. PuBpiote ™ BaABida (ueTAANAKTNG
Micon avtAiag pikpdTtepn amo 9 TTAPOXC) TOU YKPOUTT TIPOG évav
bar apIOUO HIKPOTEPO N LEIWOTE TNV TTiEON
Mavw @iAtpo Tou yKpout TOU UMOIAEP.
Boulwpévo. Auénote Tnv mieon ¢ avtAiac.
OL tpumeg Tou Qiktpou €xouv ENéy&te kal kaBapioTe To pe TO TUPAS
Boulwoel (kouma @iAtpou). @iATPO 1 AVTIKATAOTAOTE TO.
ENéy€te kal avTIKaTtaoTroTe To PiNtpo.
21. | « ¥10 pAuTlAvI pévouv « WA dAeon. ANEOTE TOV KA®E TTIO XOVTPA.
KATAKAO1a TOU KAPE. « 'Exouv @Bapei Ta KomTIkd Tou AVTIKOTAOTAOTE TA KOTITIKA.
MOAoU. MelwoTe TNV mieon Tng avTtAiac.
« Migon avrhiag peyohUtepn amo 9 bar EANéyETe kal KaBaPIoTE TO PE TO TUPAD
« Mavw @iAtpo BouvAwpévo. @iATPO i} AVTIKATACTAOTE TO.
+ OLTpumEg TOu QikTpOU €XOUV EAéyETe KAl QVTIKATAOTAOTE TO QiATpO.
peyalwoel (kouma @iAtpou).
22. |« Ka@ég pe Niyo Kaipdkt Mavw @iktpo Tou yKpouT EAéy€te kal KaBapioTe TO Pe TO TUPAD
oto @AUTCAvt (Byaivel pe BouAwpévo. @iATPO f AVTIKATACTAOCTE TO.
TITOIAIEG ATTO TO OTOMIO).
23 To KaipdKI Tou Kapé O KapEg péet yla PeYANO XPOVIKO KaBapiopog i avtikataotaon Tou
SlalveTal ypriyopa oto S1dotnpa, Aoyw Tou OTI €Xel @iktpou.
@Autlavt (e€apaviCetat Boulwoel To Piltpo. KaBaplopog i avtikataotaon Tou mavw
META aTTo pEPIKA O Kapég péel TONU ypriyopaq, @iktpou.
SeutepOAemTa). AOyw Tou OTL €XEl BOUAWOEL TO MeliwoTte n Beppokpacia Tou PmdIlep.
Tavw QiATpo. PuBpiote ™ BaABida (ueTaANAKTNG
OepUOKPATIa TOU VEPOU TTOAU TTAPOXNC) TOU YKPOUTT PONG.
uynAn
24. | . Ta umoAsiypata Tou « Mepikég ommég Tou mavw @idtpou KaBapiopdg i avtikatdotaon tou mavw

@iAtpou.

Y nueiwon: Av akohouBwvtag Ti¢ Stadikaoisg mou meptypdgpovtal mapandvw Sev Aubei To mpdPBAnUa, | TapouolaoTei
Kamoto AdA\o TpoPAnua, ameubuvbeite oto e€ouciodoTnuévo KEVTPO TeEXVIKNG e€umnpétnong (0épPig) Tng LA SAN
MARCO SPA.
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